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Abstrakt

Bakal&ska prace se zatiuje na kvalitu a zpracovanitiho masa. Cilem prace je
shromazdit dostupné informace k problematice fafammhovu két a zpracovani
kratiho masa. V jejim reSerSnim charakteru se zabyw@jprve popisem,jvodem
krat a faremnim zfgsobem chovu. Déle je zde popsano sloZeitiihw masa, které
poukazuje na jeho oblibu ve spé&testi. Prace zahrnuje vyvoj stawkriat za
poslednich deset let v porovnani s ostatnimi ddripeze a spoebu kiatiho masa
v Ceské republice a ve &¢. V této praci jsou charakterizovany intravitalivy na
jakost masa, spolu s dalSimi ukazateli jakostibdZiho masa. Dale popisuji
v bakald@ské praci vlastni technologii porazeni a opraco¥aiti V neposlednfad
jsou zmigny pozadavky naippravu a prodej kitiho masa. K jeho oblébprispiva

finalizace masa, ktera je na Zakratce shrnuta.

Kli ¢ovéa slova:kruti maso; ditbez; jaténi opracovani; kvalita dbeziho masa.

Summary

This thesis is focused on the quality and procegsseinturkey meat. The aim is to
collate available information to the issue of faderkeys and turkey processing. In
the search character | concern first with the dpson, origin of turkeys and way of
farmkeeping. Next there is described the compasiicturkey meat, which points to
his popularity in society. The thesis includes diegelopment status of turkeys in the
last ten years compared with other types of powtrgl turkey meat consumption in
the Czech Republic and the world. In this thesessciraracterized intravital effects on
the meat quality, with other indicators of the dgyabf poultry meat. Next the thesis
describes the technology of their own slaughteang processing of turkeys. Its

popularity makes for finalization of meat, whichbisefly summarized in the end.

Key words: turkey meat; poultry; slaughter processing; qualf poultry meat.
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1. Uvod

Souwasny chov dibeze, chov Kit pak gedevSim, jak v celogtovém nefitku, tak

i v menSich chovatelskych podnicich se stal v pisth letech vyznamnych
odwetvim ZivagiSné vyroby a to proto, Ze nastal vyrazny poklefseptch staw skotu

a prasat.

Hlavni produkni vlastnosti dibeze pedstavuje produkce masa a vajec. Maso
a masné vyrobky jsou jiz dlouhou dobu &asti stravyclovéka. Diibezi maso je
spotebovavano ve vSedlastech s#ta, zato hovzi nebo vefové maso se v mnoha
zemich nekonzumuje Zidodu nabozZzenského nebo zdravotniho. V porovnani
dribeziho masa s masem od ostatnich hogpkgéh zviat se maso dbeze
vyzna&uje p@iznivéjSim slozenim mastnych kyselin, vyS§im obsahem
plnohodnotnych bilkovin aipdevsim niz§im energetickym obsahem.

Dale je maso tohoto druhu #&i vyznamnym zdrojem vitaminzejména skupiny B

a minerdlnich latek.

Pro intenzivni produkci dbeZziho masa jsou vySleéhy masné typy dibeze
piedevsim kur, Kity, kachny a husy. Hospoigky vyuZivané jsou i dalSi pfiadruhy
jako perleky, holubi, bazanti, iepelky a pStrosi.

K vyhledavani tohoto druhu figpiva rtkolik faktori - vysoka reproduini
schopnost, intenzitaistu ¢i rentabilita. Vyhodou pro spiwbitele je hlavé jeho
nizka cena, snadna kugatska Uprava a v dnesni moderni élobietetické vlastnosti.
Obzvlast krati maso je vynikajici surovinou protipravu nejizn¢jSich pokrni

a ve srovnani s ostatnitthezi méa kiita vySSi podil bilkovin ve svalowna nizSi
obsah tulk v mase. Kiti tuk mé také vyhodfjSi sloZeni nez tuk z vépvého nebo
howziho masa. DalSiipdnosti je ¥tSi obsah kyseliny linolové, coz je jedna
z esencialnich nenasycenych mastnych kyselin, ke nezbytné pro udrzeni
kardiovaskularniho systému #gpivaji ke snizeni hladiny cholesterolu v krvi.

Da se tedy prohlasit, Zze tkt maso je prosiEné po celkové zdravotni strance.
Nezanedbatelna je ctava rozmanitost jednotlivych dilmasa.Rika se, Ze krocan

ma "devatero druhmas".



2. Chov kruat

Ucelem chovu kit je predevsim vyroba chutného a dieteticky hodnotnéhocamas
energetickou hodnotu. Z hlediska uzitkovosti jsoitkiazeny mezi nejrentabijsi
producenty masa. Kty maji vysokou jaténou vytgznost, ktera se kem zvysuje

a roste i podil svalstva. [15]

Krati maso méa ve srovnani stkegim vyssi obsah bilkovin (21 — 22 %). Bilkoviny
kratiho masa obsahuji vice esencidlnich aminokysejisini a methioninu.
P vykrmu do 7 tydid veéku piizniveji vyuzivaji krmivo nez kiata a maji Sestkrat
nizsi obsah tuku. Mezi nevyhodu v tomto kratkém aflidsefadi vysoké ostatni
naklady. Z ekonomického hlediska je proto vyh§ginoddleny vykrm kiitat podle
pohlavi. [10]

2.1 Puvod a plemena kifit

2.1.1. Pivod krit

Domaci kiita pochazi z Kity divoké Meleagris gallopav) ktera Zije dodnes vain
v mélo obydlenych krajich Severni &&ini Ameriky.

Divoka krita ma p#& bronzové aZerné barvy s kovovym leskemiigné pruhované
bilymi a hredymi pasky na letkach a ocasnich perech. Krocamangrsou dlouhou
cernou Zignou Sktku, ktera se riwe v kratSi i SirSi forgh nekdy vyskytovat téz
u starSich kit. Krocan ma lysou hlavu a horgést krku pokryva gtdaw mode
nebocervert zbarvena ¥Ze, ktera vytvé bohaté vrasini, zahyby a kozni vystky.
Nad zobadkem ma velky masity vgtek, ktery se ip pohlavnim vzruSeni
n¢kolikanasoby z\etSi. Nohy ma silné, bohaabsvalené, ghaky kridlicoveé zbarvené
a pokryté Supinami. Krocan vazi asi 5 kgatkr4 kg. Kity Ziji v hejnech, v noci
hfaduji na stromech. Kta snasi a hnizdi jednou az dvakrat do roka; skasi 18
vajec, na nichz sedi 28 dni. Divok&ita byla domestikovana jeéSpied objevenim
Ameriky. [13]



Obecr krity domaci upoutavaji pozornost svou velikosti veja. Trup je vajity,
Siroky v ramenou a na prsou. ZuzZuje seremm k ocasu. Hlavu maji nedeeou
s modravou pokozkou, pokrytodetnymi masovymi bradavicemi. Nedpea je
i horni polovina krku, pokkalje zde brada¢natost a bradavice se &mm dofi
zvétSuji. Krocani maji hlavu zcela bezifekrity ji maji uz jako malé&idce porostiou
drobnym p&m. Toho se pouziva k rozpoznéni pohlavi. Na kékti krku gechazi
barva pokozky z modré d@rvené.

Na hrudi vyfAsta vSem krocam cernd, jakoby z Zini utvana tka, a to zcela
nezavisle na badv pei. Fxi pelichani nevypadava a Slpyvajicim wkem se
zwetSuje. Slouzi také k rozeznavani pohlavi.

Dlouha a Siroka idla jsou na trupu nasazena pon¢ vysoko, delSi ocas je nesen
sklorén¢. Krocani g vzruSeni najezi e na celéem de, spusti roztazenatiklla
k zemi tak, Ze krajnimi letkami brousi o zem. Odgsera vztyi a vytvdi z nich
velky wjif. Je to manévr, kterym opticky &guji objem svéhoéta k zastraSeni
negitele nebo soka. Soasti postoje je i silné prokrveni bradavic a néepé

pokozky na hla¥ a horni¢asti krku. [14]

Obr. 1: Pojmenovanfasti ¥la a ope&eni krocana

99. POJMENOVANT GASTI TELA A OPERENT KROCANA

1 - &elo, 2 - temeno hlavy, 3 - oko, 4 - vjrustek, 5 - lalok, 6 - bradavky, 7 - krk, 8 - elo kfidla,
9 -ramena, 10 - ohyb kiidla, 11 - krovky kiidelni, 12 - letky, 13 - krovky ocasni, 14 - rfdovaci pera,
15 - hrud, 16 - 3tétka, 17 - béhdk, 18 - prsty, 19 - dripy, 20 - ostruha, 21 - bficho, 22 - zadni &ist.

3

Zdroj: Havlin a kol, 1983
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2.1.2. Plemena knit

VSechna prakticky vyznamna plemena vznikla v Aneer& v Anglii. Sodasna
plemena odvozujeme od dvou divokydregki — divoké krity ¢erné a bronzové

které dodnes Ziji na americkém kontinentu.

Krom¢ Anglie, Ameriky a Kanady, kde jsou tky tradicnim van@nim jidlem, se
kraty priliS nerozsiily. V poloviné 20.stoleti se Zaly v mnoha zemich vykrmovat
bronzové a bilé Sirokoprsétity. Svalovina na hrudi musi u vykrmenychiktvorit
minimalné 30 % svaloviny dla. Znenil se i tvar jejich trupu, zSily se rozdily
v hmotnosti krocana a #y. To se projevuje zhorSenim oplozerii prirozeném

pa&eni, proto je udchto typr krat nutna inseminace. [14]

Déleni plemen neni pe¥nstanoveno a liSi se podle auitoV klasickém pojeti Ize
plemena kitt rozcElit podle velikostidla na:
a) plemena velkych knit (zastupci — Sirokoprsa M bronzova, resp. bila,
bronzov4, standardni)
b) plemena sk¥ednich krit (zastupci — bila virginsk&erna norfolkskagervena
bourbonskéa, Crimson — Dawn aj.)
c) plemena malych knit (zastupci — Zluta jerseyska, Royal — Palm, bila
beltsvillsk& aj.) [16]

Charakteristika plemen kriat pouzivanych v sodasném Slechtitelském procesu

Sirokoprsa kriita bila

Vyslechéna v USA na z&tku 60. let z Sirokoprsé bronzové a beltsvillskétyk
Hmotnost krocaf dosahuje fiblizn¢ 16 — 18 kg, hmotnost & je asi 10 kg se
ve s\¥té. Vynika predevSim bilym zbarvenim fie vynikajicim osvalenim hrudni,
hibetni a stehennfasti tla a velmi dobrych vykrmovych schopnosti. Sirok@prs
krata bila slouzi jako vychozi plemeno pro tvorbu liéh hybrid.
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Bila virginska krata

Vznikla mutaci bronzovych &t chovanych v Nizozemsku, dale byla zuStestana

v USA. Je menSihalesného ramce, bilé barvyijpeKrocani v dosplosti dosahuji
10 kg, kiaty 6 — 8 kg. Snasi 80 — 100 ks vajec anprné hmotnosti 85 g. Pro dobré
reprodukni vlastnosti, bilé pé& a dobré vykrmové schopnosti byla pouZita

pro Slech&ni novych plemen.

Bila beltsvillska krita

Vznikla na zaklad virginské kiaty v USA. Je rana, sjemnou kostrou, dobrym
osvalenim a vysokou jateou vygznosti. Podle amerického standardu dosahuji
krocani hmotnosti 10 kg a Wy 5,5 — 6 kg. Snaskaini v priméru 60 ks vajec

o hmotnosti 75 g se &tfou barvou skiapky. [17]

V souwasné dob se pracuje z uzSimi taxonomickymi jednotkanigdevsim liniemi,
jejichz Kizenim vznikaji izné typy finalnich (uzitkovych) hybnid Sowasné typy

krat Slechéné na zaklaglvySe uvedenychitplemen lze rozgit nasledovs:

Maly (brojlerovy) typ (MINI)

Tento typ dosahuje pohlavni dégpsti kolem 31. tydne &ku. Hmotnost krocaije
piiblizné 8 kg a hmotnost kit 5 kg. Redpoklady ke snasce jsou asi 130 ks vajec
s velmi dobrou oplozenosti a lihnivosti. Populaeivguziva v mateskych \gtvich

k tvorbe uzitkovych hybrid brojlerového typu.

Stiredni typ (MIDI)
Pohlavni dosglost nastava ve 32. tydn@ku. Hmotnost krocainv dosglosti je 12 -
13 kg, u kiit 6,5 — 7,5 kg. Snaska vajeini cca 100 — 130 ks.

Velky typ (MAXI)

Dosazeni pohlavni do&lpsti priblizn¢ ve 33 tydnech &ku, se snaskou 90 — 100 ks
vajec. Hmotnost krocanv dosglosti 18 — 20 kg, u kit 9 — 10 kg. Populace jsou
vyuzivany v otcovskychdtvich g tvorbé uzitkovych hybrid.

12



Kombinaci vySe uvedenych tyirat 1ze tvait tii komegni typy:

Brojlerové krity — jat&né zralé ve 12 tydnech (intenzivni vykrm), v hmotmost
3,5 — 3,7 kg (pimér obou pohlavi) p spotebs 2,6 — 2,8 kg krmiva na 1 kg zivé
vahy;

Mladé jateéné krity — @i intenzivnim vykrmu dosahuji vesku 18 — 20 tydf 7 -

8 kg Zivé hmotnostiipspotebs 3 — 3,2 kg na 1 kg Zivé hmotnosti

Tézké jateéné krity — i polointenzivnim az extenzivnim vykrmu dosahuji-1@2
kg Zivé hmotnosti ve &ku 24 tydri pti konverzi krmiva 4 — 4,7 kg na 1 kg Zivé
hmotnosti. [16]

Ve velkochovech se vykrmuyiiceliniovi hybridi Sirokoprsé krity, vyjimecné jde
o dvojliniové KiZzence. H nakupu celé Kity poZaduji spdebitelé produkt
o hmotnosti 3 — 4 kg. &tSina Sirokoprsych kit vSak g vykrmu dosahuje hmotnosti
podstat& vysSi — krocani za 24 tydrkolem 22 kg, kiity ve 20 tydnech 12 kg. Tato
téZSi diibeZ se objevuje na trhu rozporcovana ve topitek neboctvrtek, nefastji
vSak dlend nacésti, jako jsou prs&i stehna. NejZSi jedinci se po vykosti
zpracovavaji na uzetrgké vyrobky — Sunku, tt&nku, parky apod. [14]

VétSina Slechtitelskych firem nabizi vSechiiyuiitkove typy kiit a zalezi na vydyu
chovatele, ktery typ z hlediska pelb trhu zvoli. Vykr uzitkového hybrida je u kt
ponerné jednoduchy, protoze 95 % &wvé produkce Kit pripada na 3 Slechtitelské
firmy, British United Turkys, Hybrid Turkys a Niclas.

V chovu kiit se v sotastné dob v CR uplatiuje pouze velky uzitkovy typ. Bidni

a maly typ jsou nabizeny jako sezénni produkt & Bose dovazeji ve zpracované
forme¢. Z uzitkovych hybrid se vykrmuje Hybrid Large White a BUT Big 6. [10]
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2.2 Odchov kratat

Odchov kitat je obtizgjSi nez odchov kitat nebo ml&at ostatnich druhdnibeze.
Casto byva spojen t8imi ztratami. B umélém odchovu kitata velmi¢asto
hynou gedevSim v prvnich dnech Zivota, protoZe 8asvnenati piijimat krmivo
nebo pit. Proto jedezité kiitatim vénovat zvySenou pozornost, zejména v prvnim
tydnu Zivota.

Kriatata se odchovavaji do 30 tydmeku vétSinou na hluboké podestylce. Pohlavni
dosglost nastavd kolem 30. — 33. tydnéku. Odchovny pro Kiata musi byt
dostatenc velké, tepelt izolované. Maji se dat snadnistit a dezinfikovat. Kiitata

se do odchovny davaji vzdy spahe jednorazow a shodnéhodku. [10]

Zasady piipravy odchovny:

Kratata maji porérné vysoké naroky na teplotuTeplota byva také jednim
z nejdilezit¢jSich faktofi ovliviujicich rist a vyvin malych kitat. Optimalni teplota
pod teplenym zdrojem v prvnim tydnu je 36 °C, madims 38 °C. Pro jednodenni
kratata je dlezita i teplota podestylky, ktera by né&a byt chlad®jSi o vice nez
2 °C proti vzduchu. # vétSim rozdilu dochazi ke zdravotnim probtém a
ke zhorSenitrstu. Po prvnim tydnu se teplota snizuje o 2 — 3&C aby v 6. tydnu
véku dosahla 25 °C a do 8 tyiinéku by nmela byt kolem 20 °C. Hlavnim hlediskem

pro regulaci teploty je chovanitkiat. [10]

Tab.1 Pozadavky #rat na teplotu g odchovu

Vék dni, tydni ngrc\:j}:ar:nezigm V mistnosti (°C)
1.-3.den 38 27
4.-7.den 37 26 - 24
8.- 10. den 36 24
10. - 14. den 35 24 - 23
3. tyden 32-30 22
4. tyden 30-28 22
5. tyden 26 21
6. tyden 24 20
7. tyden 22 18
8.- 10. tyden - 18

Zdroj: Tuldtek, 2002; tabulka vlastni
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Relativni vlhkost vzduchu ma byt v prvnim tydnu 70 — 75 %, pgiz@0 — 65 %.
Nentla by klesat pod 50 %, protozetgobuje dehydrataci &fat, na kterou jsou
kratata citlivjSi nez kuata. [9]

Vysoka vlhkost se &Sinou objevuje H nizkych teplotach, vyraznzvySuje teplené
ztraty organismu, a tim zvySuje sfediu krmiva. Nizké vihkost, kterd byva eestji

v prvnich 6 tydnech, ma za nasledek zvySenou psamostedi, vysychani sliznice

dychacich cest a tim usnage vznik respirdnich onemocéni. [23]

Vétrani (ventilace) by melo zaji&’ovat dostaténou vynenu vzduchu (do 7 fna kg
Zivé hmotnosti za hodinu),fiptom nesmi prouthi vzduchu pesahnout 0,3 mi’s
Kratata jsou velmi natma na kvalitu vzduchu. iPdobré kvali¢ vzduchu jsou
kratata aktivni, pijimaji krmivo i vodu. Jsou po#mné citlivd na obsah oxidu
uhlicitého. Ri vysSi koncentraci COse u kbitat sniZuje schopnostigmeny
glykogenu na gluk6ézu. Vysoka koncentrace ,C&® projevuje z#nou chovani,

kratata lezi na boku a nepohybuiji se. [10]

Swételny rezim ma zabezp®mvat rovnongrny vyvin organismu Kitat a dostatsé
oswtleni v celém chovném prostoru. Intenzit&tky ovliviiuje aktivitu kitat. Pro
zachovani dostataé aktivity kiitat kthem odchovu nema intenzita¢da klesnout
pod 30 Ix. Katata, kterd jsou malo aktivni, majiile vyvinuté stehenni svalstvo
a v pozdjSim wku se u nicltastji vyskytuji abnormality kotetin.

Kolem 6.- 8. tydne &u se velmicasto u két'at objevuje kanibalismus.fiPjeho
vyskytu je teba snizit intenzitu $tla nebo zarénit bilé swtlo zacervené.

Prvni den by se kratim n¢lo svitit 24 h @i vysoké intenzit swtla 80 — 100 Ix.
V druhém dni se zkréti 8tlo na 23 — 23,5 h. Od 7. dneku se rozliSuje sitelny
rezim pro krocany a Kticky. Kratdm se 7. den&ku zkracuje s#telny den na 14 h
a intenzita s#tla se sniZuje na 40 — 60 Ix. DalSi zkracovasteimého dne se provadi
kolem 18. tydne &u na 8 h. S prodluZzovanim &elného dne se Zma az kolem
24. tydne ¥ku. Krocarim se 7. dend&ku zkrati s¥telny den na 13 h a tato délka se

udrZuje do 25 tydinvéku. Intenzita sstla se sniZzuje na 40 — 60 Ix. [10]
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Odchov kratat na podestylce

Kratata se odchovavaji na podestylcentikky a krocanci odéerng. Hala je
roz&klena na odéeni po 200 — 300 ks, kde setkata odchovavaji do 30 tydn
Priblizn¢ v tomto ku se pemig’uji do chovnych hal a vyt¥@ji se chovné slupiny,
kde se kiity chovaji po 20 — 40 kusech a krocani po 15 —&kkh.

V odchovu kfitat se doportuje, abyc¢ast podlah tviily roSty. Nejvhodgjsi jsou
kovové rosty potazené whou hmotou s roziry ok 2,5 x 2,5 cm. Rozény rost
jsou 3,1 x 1,5 m. Krrata by si mila navykat na rosty od 3 tydnvéku. Stidani
podestylky s roStyipodchovu kfitat zlepSuje zdravotni stav kistin.

Pro dobrou pohyblivost krat je feba udrZovat niz$i koncentraci nd podlahové
plochy. Na konci odchovu by #io u krocana fpadat 1,5 m a 2,5 ni podlahové
plochy u kfty. [10]

Ve véku 6 — 7 dni se provadtauterizace (zkracovani zobak. Odstraiuje se pouze
jedna tetina zobaku od Sgky smerem k nozdram. Druha kauterizace se provadi
u kriat ve wWku cca 14 tydt. Krocani se nemaji kauterizovat mezkem 9 az 18
tydni, neba to mize zmisobit stafylokokovou infekci.

Selekce kit se nejastji provadi ve 14 tydnechéku, kdy je jiz cca 85 % jwodni
jednodenni produkce vysigch. Uselem selekce je sestavit vyrovnané hejno,
oprostné od jakychkoliv abnormalit. Selekce krotase provadi poprvé ve 14
tydnech, kdy je vkazeno piblizn¢ 50 % z jednodenni produkce a po druhé &lauv
24 tydni, kdy je tomu u 90 %. [1]

Spravnost pibéhu odchovu se pravidelrkontroluje soustavnym sledovanim jejich
zdravotniho a celkového stavu a pravidelnym posamaion jejich fistové Kivky.
[10]

16



2.3  Chov dosglych kriat a krocani

Cilem chovu kiit je plynuld celordni vyroba masa, tomu se musiizpasobit
i postupsestavovani rodéovského hejna Kraty maji niz8i snasku, a tedy vlastn
i nizSi reprodukni schopnost nez slepice, a proto je nutng ypybéru

do rodtovského hejnadnovat velkou pozornost.

Pii tomto vyl#ru se hodnoti pedevsim:

1. Zdravotni stav: U krit, které tvdi vybérovou zakladnu pro sestavovani hejna, se
provadji asi 3 — 4 tydny fed aekavanym z&tkem snasky zdravotni zkouSky
na pulorovou nakazu a tuberkuldzuicpmz se podéeli jedinci vyadi. Krong
vysledki téchto zkouSek seipsestavovani hejna hodnoti i celkovy vyvin a kaedi
zvitat.

2. Puavod: Vybiraji se jedinci, kt# pochazeji od nejlepSich reédi(podle vysledi
kontroly uzitkovosti a &dicnosti).

3. Exteriér: T¢lesnd konstituce ma byt silna, nikoli vSak hrub&lkGvy vyvin
¢asti tla ma byt harmonicky a jedinec musi myt typickyaz/pro dané pohlavi. [13]

Pro chov dosglych krit a krocar je optimalniteplota 15 — 20°C. Chovné kty
jsou porngrné citlivé na vysoké teploty. Obzvi&egiznivé pisobi teploty nad
27 °C, kdy dochazi k vyrazné redukci gpbty krmiva, jejimz dsledkem klesa
hmotnost a p&et snesenych vajec a kvalita s&pky. Letalni teplota pro #ty je
46 °C. Z tohoto @vodu je pro chovné kity dilezité chlazeni.

PoZadavky naelativni vlhkost a ventilaci jsou u chovnych kit podobné jako
v odchovu.

Délka swtelného dnese z&ina prodluzovat jiz ghem odchovu. U Kit se obvykle
zainad ve 29 - 30 tydnechkeku na 14 h. Krocaim se zvySuje délka &telného dne
o den dive, nefasgji kolem 25. tydne ¥ku. Pro ol pohlavi se v dob chovu
doporiuje ¢trnactihodinovy setelny den. Doporéenda intenzita sitla pro chovné
kraty je 30 — 60 Ix. [10]
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Chov krit na podestylce

Kraty se do snaSkovych hatgmig’uji ve wku 30 tydrii a obvykle se chovaji jeden
snaskovy cyklus. &hem prvniho cyklu, ktery je dlouhy 15 — 24 tydsnese Kita
80 — 100 vajec o gmérné hmotnosti 85 g. Druhy snaskovy cyklus je o énty
kratSi a snaska o 15 % mensi.

Krity se chovaji na podestylce, 1 kus na? Hiuboké podestylka ma mit vysku 20
cm. Snaskova hnizda proiky mohou byt stlana nebo nestlana. Na jedno hnsedo
pocitd maximalg 5 knmit. SnasSkova hnizda se umig 30 cm nad podlahu
u podélnych sin. Po skoteni denni snasky jeetba kity z hnizd vyhnat a hnizda
uzawit. ProtoZe zejmén&zké kiiity jsou nachylné ke kvokani. &bvajec niize byt
ruéni nebo mechanizovany. K inseminaciitkse pouziva individualni insemiera

zarizeni ve specialnim kotci. P@mpohlavi @i inseminaci by mal byt 1:30. [10]

Chov krocani na podestylce

Hala pro krocany se roldije na kotce. Krocani se chovaji v @tiehich giblizné po
15 kusech. Na 1 chovného krocana s&taadl,5 ni podlahové plochy. S@asti haly
je i prostor pro od¥r pri umélé inseminaci. [10]

2.4  Vykrm kr it

Vykrm krat je zaloZen na schopnosti nedby¢ rychlého fistu vysSlechinych
Sirokoprsych kiit. Krocani rostou rychleji nez #ticky jiz od 7. — 10. dne &ku
v dasledku vySSihoiflimu krmiva vlivem sarich pohlavnich horman [10]

Po 16. tydnu prastky Zivé hmotnosti Kit rapidré klesaji, zatimco krocani rostou
intenzivre jesSt i po 20. tydnu ¥ku. Z €chto divoda se vykrm ukotiuje v rozdilném
véku — aplikuje se tzv. odteny vykrm podle pohlavi. [3]

Krocani lépe vyuZivaji Ziviny, zejména dusikatékya kterymi jsou kiticky
piekrmovany. V pozgSim wku pak kity ukladaji vice tuku. Tuk ma siceipnivy
vliv na kvalitu kiittho masa, ale vySSi tvorba tuku Fepivé ovliviiuje spotebu
krmiva. Na tvorbu tuku jeiblizné¢ 3 — 4krat vySSi peeéba krmiva neZz na tvorbu
svalstva, a proto se vykrm ukane div.
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Ve vykrmu kiiit je snaha selektovatidiata na co nejvyssi intenzitiistu, ale také na
vysoky podil prsniho svalstva.éBem poslednich let se zvySila Ziva hmotnosit kr
v uréitém wku ténet o 25 %, coz je&Sinou spojeno se zdravotnimi problémy. [10]
Intenzita fistu a snizeni ukladani tuku uikije zavislé na obsahu dusikatych latek,
aminokyselin a metabolizovatelné energie. Musind wilvahu pozadavky vSedt t
uzitkovych typi krit a vychazet z toho, Ze kazdy z nich mé jinou ipitenrastu

a ukladani tuku.

Tab. 2 Paoteba NL a ME v zavislosti n&ku krirat

VEék (tydny) NL (%) ME (MJ)

1-4 28 11,8
5-8 25,5 12,2
9-12 22,5 12,6
13-16 20 12,9
17-20 17,5 13,2
20 a vice 15 13,3

Zdroj: Ledvinka, Zita, #mova, 2009; tabulka vlastni
Pozn.: NL (%) — obsah dusikatych latek v %

ME (MJ) — metabolizovana energie v MJ

VyZziva krit by méla odpovidat uzitkovému typu.i8tni a maly typ Kit konci suij
rast diive nez velky typ. U velkého typu irje i v poslednich tydnech vykrmu
vysoka intenzitatstu. Spatebu krmiva ovliviuje zejména obsah metabolizovatelné
energie.

Z hlediska padtby aminokyselin je nef¢Si pozornost &novana lysinu a methioninu.
Tyto aminokyseliny neépsgji limituji na prvnich mistech v krmnych ssich
pro vykrm kiit. Poteba lysinu na zstku vykrmu je 1,55 — 1,68 %, peba
methioninu 0,55 % a sirnych aminokyselin 1,0 — 1,1 %idpat lysinu je fedevsim
vySSi pro tvorbu prsniho svalstva nez pistr DileZity je i pongr mezi lysinem
a argininem, ktery by #h byt 1:1. Ri zvySeni obsahu lysinu jaeba zvednout
i obsah argininu. Pouze&ipvyrovnaném poréru Ize dosahnout maximalnihéstu,

nizké spateby krmiva a dobrého podilu prsniho svalstva. [4]
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Podle poteby Zivin jsou znamé rozdily mezi uzitkovymi hybridy Sl€alymi

na americkém kontine#ita v Evrog. Uzitkovi hybridi Slechini v Evrog (BUT)
preferuji v krmnych s@sich vysSi obsah dusikatych latek a dosahuji velmi dobrych
vysledki na nizkoenergetickych krmnych &sich. Naproti tomu hybridi Nicholas
nebo Hybrid, kt& jsou Slechini v USA a v Kanad potebuji pro realizaci
genetického potencidlu vysoky obsah energie. Hybrid BUT bige 6srovnani

s kombinaci Hybrid Large White reaguje na Ziviny v krmivu odlisSn

Tézké typy kit maji specifické pozadavky na sortiment krmnycRsimV sodasné
doke se vyuziva Sest krmnych 8gi. Posledni vyzkumy ukazuji, Zeikata dosahuji
lepSich vysledk vykrmu v gipack, Ze se krmné sési meni kazdétt tydny.

Pro vykrmované Kity je dilezita i struktura krmnych s#si. Na zaatku vykrmu se
mohou pouzit sypké s¥si, lepSi vysledky jsou vSak s drcenymi granulemi.
Nejpozdiji od 4. tydne ¥ku by se mily pouzivat granulované krmné 8si Ty totiz
zlepSuji uzitkovost a mohou zvysit i vyuZzitelnost Zivin. [10]

Z hlediska hygieny potravin a ochrany dptitele je nutnéiigd porazkou vypustit

z krmnych snisi specificky dinné latky (kokcidiostatika,astové stimulatory, atd.).
[12]

Z hlediska organizace se vykrm reéfige do dvou obdobi:

1. obdobi do 6 tydi veku

2. obdobi od 7. tydne do konce vykrmu

Tento systém vykrmuipdpoklada zvlastni organizaci z hlediska vyuziti haly. Lze
napiklad postupovat tak, Ze hala se rézaha dw nestejnonrné velké ¢asti, kde

v mensi se vykrmuji Kiticky, ve &tSi krocani a po vyskla@ni kraticek se krocani
rozpusti po celé ploSe haly.

K vykrmu se nejastji pouzivaji kruhova krmitka a kloboukové nap&je Béhem
vykrmu je nutné regulovat vysSku krmitek tak, aby byla ve vy3beth kiatat, tim

se zamezi ztratdm krmiva. [4]

Krmeni a napajeni

V prvnim tydnu se dava do krithna podestylku papirova lepenka, na kterou
se rovnondrné rozmiguji krmné tacy nebo krmitka a dvoulitrové napkje
(po 5 — 6 kusech na kruh). Po ods#r@inkruhi prechazi kiitata na pouzity druh
technologie automatickych krmitek a nagéje Revazr se pouzivaji miskova

(kruhova) krmitka a kruhové napélg. Primérna denni spoeba vody na 1000 kts
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vykrmovanych kit je 500 — 550 | , u krocd@rnpak 600 — 800 I. Denni produkce trusu
je u 1000 ks kit cca 250 — 430 kg. Podestylka se vyskigd po skoteni turnusu.
[12]

2.4.1. Jateénd zralost

Jat€na zralost ma vliv na ukéeni vykrmu. Je to stav, kdy je dosazena pozZzadovana
Ziva hmotnost, jsou doe vyvinuté a osvalené cenné partie, je zral&i pe

a rovnomngrné a v nizké vrsty je uloZzen podkozni tuk. Zralostipge dilezita kvili
Skubéani. Neni-li pé zralé, je ditbeZ na jatkdchazena do niZsi vykupniidly.

Jat€ni zralost ovliviuje jat&nou hodnotu, jataou vyE€znost a podil cennych partii.
Jate¢na hodnotaje podil hmotnosti jatan¢ opracovaného trupu ze Zivé hmotnosti
a bez rozdilu druhu dosahuje 60 — 70 %. [4]

Tab. 3: Jaténa hodnota jednotlivych druifdrizbeze

Druh dr Gibeze
Ukazatel Krta Slepice Husa Kachna K?chna’
piZmovéa
Vék (tyden) 16 8 8 8 11
Ziva hmotnost (kg) 6,2 1,6 4,5 2,9 2,3
Jate¢ny odpad (%) 19,5 26,1 26,2 24 26,5
Jate€¢na wtéznost (%) 80,5 73,9 73,8 73,5 73,5
Krk (%) 4,7 4,9 5,6 5,6 6,7
PoZivatelné wnitinosti (%) 2,8 3,9 6 5 4,4
Opracované télo (%) 73 65,1 62,2 62,9 62,4
BfiSni tukova wstelka (%) 0,6 0,9 1,5 1,3 0,9

Zdroj: Vaclavovsky, 2001; tabulka vlastni

Jate¢na vytéznost je podil hmotnosti jata¢ opracovaného trupu a pozivatelnych
vnitinosti ze Zzivé hmotnosti. Jdt& vygznost se s rostoucimékem dibeze
zvySuje. [4] Jeji vySe zalezZi naetnych faktorech, z nichZz nejpodstgi je druh
draibeze, ¥k a pohlavi. Pohybuje se v razp70 — 80 %, ficemz u sotiasnych
velkych tym krit maze byt i vySSi. Pozivatelné vhibsti, tj. srdce, Zaludek a jatra
tvori 3 — 6 %,Cisté maso ¥etre tuku 50 - 58 % a kosti 12 - 14 % z Zivé hmotnosti.
Zbytek je odpad, pdpvedlejSi produkty (hlava,ébaky, péi, krev a nepoZivatelné
vnitinosti). [3]
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Podil cennych partii (podil svalstva) fedstavuje prsni a stehenni svalovinu. Podil

cennych partii ze Zivé hmotnosti zaviségevsim na druhu dloeze.

Tab. 4: Podil cennych partii & ze Zivé hmotnosti ve srovnani s ostatnimi drulipate.

Druh ditibeze Podil cennych partii (%)
Kr ity 35- 45

Kurata 32-38
Kachny 28 - 34

Husy 27 -30

Zdroj: Ledvinka et al., 2009; tabulka vlastni

Biologicky nejhodnotyjSi je prsni svalovina. Nejvyssi podil této svaloviny ze Zivé
hmotnosti maji kity, kachny, kiiata a husy. [3]
Prehled o vy&Znosti, jaténé hodnat a vyEznosti masa jednotlivych dratdribeze

uvadi tabulky 3 az 6.

Tab. 5: Orienta@ni Udaje technologické \&#nosti u fiznych druli driibeze (%)

Uazatel Ku fe Slepice Kr dta Kachna Husa
Jatec¢na dribez
pfed wkuchanim 100 100 100 100 100
po wkuchani 69,14 73,44 72,72 67,96 68,24
Pozivatelné vnit Fnosti 10,98 12,72 11,05 14,14 17,04
krk 4,02 2,93 3,84 5,55 3,21
jatra 2,563 1,77 2 2,59 2,19
svalnaty zZaludek 3,85 2,49 3,75 3,68 4,87
srdce 0,58 0,63 0,59 0,81 0,89
prsni tuk 4,9 0,87 1,51 3,33
stiewni tuk - - - - 2,55
NepoZivatelné ¢asti 19,88 13,84 16,23 17,9 14,72
hlava 5,14 3,3 4,14 6,93 6,31
béhaky 4,91 2,85 3,72 2,77 3,1
stfeva 7,29 6,24 6,35 5,85 5,35
jicen 1,57 0,67 1,32 1,05 -
pradusnice 0,25 0,19 0,22 0,66 0,44
pankreas 0,24 0,22 0,29 0,39 0,41
slezina 0,15 0,16 0,07 0,11 0,11
varlata 0,15 - - - -
Zluc 0,18 0,12 0,12 0,14 -

Zdroj: Vaclavovsky, 2000; tabulka vlastni
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Tab. 6: Podilcasti ¥la na trupu gznych druli driibeze

Podil z hmotnosti trupu
(%)

Prsa 42 34 24 22 24
Stehna 30 34 29 23 25
Hibet, Kidla 28 32 47 55 51

Zastoupeni tkani(%)
< | Svalstvo 75 68 44 47 63
£ kize 6 8 30 28 12
kosti 19 24 26 25 25
2| svalstvo 75 69 64 64 66
T | kize 5 7 20 24 18
9| kosti 20 24 16 12 16

Zdroj: Vaclavovsky, 2000; tabulka vlastni

2.5 Vyvoj stavi driibezZe a spateba masa

Vyvoj stavii dribeze vCR

Vroce 2008 se zvysily stavy ubeze k 1.4. proti roku 2007 o 11% (Soupis
hospodéskych zvifat) vlivem zvySujicich se cen a realizaci poptavky z domacich
zdroji. NejvysSi néist byl u kaat na vykrm, které tid prevaznoucast produkce.
Vysoky nétist byl zaznamenan u kachen i kdyZ na stavibeite celkem kachny
nemaji vzhledem k malému @a tak velky vliv. V roce 2009 poklesly stavyitheze
proti roku 2008 cca 0 3 %.tvodem je pokles poptavky na tuzemském trhu. V roce
2010 (k 1.4.) pokrauje pokles stav dribeze o 6,3 %. Na rozdil od roku 2008
vyrazré poklesl stav kachen (0 20 %) a stavitkfo 21,3 %). Tyto porrné velké
poklesy nemaji na celkovy pokles takovy vliv vzhledem k maléndtugausdi. [22]

V roce 2011 klesly stavy tbeze k 1.4. proti roku 2010 o 14,5 % (Soupis
hospodéskych zvfat) vlivem neustale se snizujicich cen a realizaci poptavky
z domacich zdrdéj NejvySsSi pokles byl u kat na vykrm (0 24 %). V roce 2011
(Soupis hospodakych zvfat k 1. dubnu 2011) klesly proti roku 2010 i stavy kachen
a krit. [19]
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Tab. 7: Vyvoj stavjednotlivych kategorii dibeze \CR (v tis. ks)

Rok Ku:ﬁ(t:\l/ = Kt:/;?(t:nna Slepice | Kohouti Husy Kachny | Krity E;:(Ze;
2001 4993 15594 6 999 160 29 289| 799 28 865
2002 5194 16 564 6 838 158 28 279 887 29 947
2003 5964 12 422 7 044 187 34 532| 670 26 873
2004 3 663 14 166 6 394 142 32 258| 837 25 494
2005 3706 14 322 5941 134 33 420 816 25 372
2006 3 608 14 670 6 316 175 17 494| 456 25736
2007 2813 14 310 6 288 188 16 410 566 24 592
2008 3465 16 183 6 309 149 19 496 697 27 317
2009 3003 15 868 6 464 153 21 504| 478 26 491
2010 2755 14 884 6 216 187 19 402 376 24 838
2011 2932 11 320 6 137 188 18 289| 365 21 250

Zdroj: Situa’ni a vyhledova zpravagervenec 2011, MZE

Z tabulky je ¥ejmé, Ze Bhem poslednich let doch&zi k poklesu jednotlivych dlruh
mas. Konkrétdé k nejwtSimu snizeni stévdoslo u kachen a to o 28 %, uikije
tomu 0 2,9 % za rok 2011. Naopak rok 2011 zaznamenastnstavu kiéat na chov
ato z 2755 na 2932 kg.

Spotireba masa WCeské republice

Ceska republika, ktera &a k 31. prosinci 2010 podle tdaf"eského statistického
Giadu 10 532 770 obyvatel, patve spoteb: dribeziho masa k zemim
nadpamérnym. [19]

Obr. 2: Spateba masa v kg na 1 obyvatéleské republiky v roce 2009

Veprove
52%

Hovézi, teleci
12% Zvéfina
1%
Kralici
3%
Kozi, skopové,
konskeé

1%

Zdroj: CSU ratenky, Spaeba potravin
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Poznamka:

a) Celkova spatba masa nezahrnuje spebu rybiho masa

b) Celkovéa spdgeba masa zahrnuje sgebu vnitnosti, jejichz spatba v roce 200%inila
4,2 kg.

Spoteba dibeziho masa se po prudkéidstu na konci devadesatych let ustalila
a z poslednich udajvyplyva jeho spdeba 24,8 kg na 1 obyvatefeské republiky
za rok 2009. [19]

Spotreba driibeZiho masa na 1 obyvatel€R
Tab. 8: Spokeba dibeziho masa 1 na obyvatgl®
2000 | 2004 2005 200 200/ 2048 2009

Maso celkem | 79,4 | 80,5| 81,4 80,6 81,1 80,4 78J8
DrubeZi 223 | 253 26,1 259 24,9 295 248

Zdroj: Situa’ni a vyhledova zprava, 2011; tabulka vlastni

V roce 2005 doSlo k rekordnimu zvySeni speby dibeziho masa n&6,1
kg/obyvatele/rok a vSe nassdéuje tomu, Ze je to pro tuzemské gpbitele nejvyssi
hranice. Pro srovnani, speba dtbeziho masa v pméru zemi EU se pohybuje
na urovni 23 kg/obyvatele/rok.

V roce 2006 byla spoteba tohoto druhu masa na arovni 25,9 kg/obyvatele/rok, coz
znamenalo jeji stagnaci.

V roce 2007 doslo proti minulym letm ke sniZeni spidby a to 0 4,0 % na 24,9
kg/obyvatele/rok ¢SU). Divodem byla pravgbodobré doznivajici obava z pia
chripky.

V roce2008byla spoteba na urovni 25,0 kg/obyvatele/rok.

V roce2009doséahla spaeba 24,8 kg/obyvatele/rok.

V roce2010se redpoklada pokles speby dibeziho masa o 2,9 % na Uréve

24,1 kg/obyvatele/rok .

Prognéza speeby diabeziho masa pro rokR011 ¢ini 22,8 kg/obyvatel/rok.
Oc¢ekavan je podle tohoto odhadu dalSi pokles o cca 5,4 ®odem poklesu
spoteby nejsou cenové relaceideziho masa, ale pokles poptavky nejenom tohoto

druhu masa, ale i ostatnich déutnas. [19]
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V CR pipadaji na osobu tmé jen 2 kg kiitiho masa. V Evropse pfimér spoteby
pohybuje kolem 6 kg. Podle odbor@iky mél mit ¢loveék na talfi tydné aspan 150 g

kratiho masa. [21]

Produkce kriatiho masa ve sité

V porovnani s rozvojem vyroby keciho masa, ktera v posledniticdti letech stale
stoupd, se produkcetkiho masa a obchodovani s nim rozviji teprve od roku 2000.
Vyroba kiittho masa ve ¥ velmi dynamicky roste od roku 1970. Cels®wé
mnozstvi kiit se zvySilo ze 100 milianna vice nez 276 milignv roce 2004. Ndist
chovu kit a produkce Kitiho masa vSak vykazuje zmee regionalni rozdily.
Severni a sedni Amerika je stadle dominantni v této oblastibéZd&skeho piimyslu.
Rozvoj chovu kiit v Evropské unii je absolwnnejvyssi ve Francii, &mecku

a Portugalsku. Z uvedenych Udlajyplyva, Ze regionalni koncentrace v EU je velmi
vysoka. Vice nez dvtretiny celkové kiiti populace je koncentrovano do Francie
a ltalie. Tyto d¢ zen® vévodi na trhu v Evrap zejména v oblastech severni Itélie

a zapadni Francie. [20]

Spotreba kritiho masa ve s¥té

Porovname-li relaci mezi sgebou masa vykrmovych kat a katiho masa, je vigt
znany rozdil mezi Spojenymi staty americkymi a Evropskou uniilUSA roste
spoteba kieciho masa mnohem rychleji nezitkho. ZvySeni jatni hmotnosti
vykrmovych kdat ma za nésledek i rigt obliby kdeciho masa oproti ostatnimu
masu a hotovym jidin. Také nizSi cena keciho masa hrajeateZitou roli
na nevyvazeném nistu. V Evropské unii neroste spelha kiteciho masa tak rychle
jako ve Spojenych statech americkych. Proto vztah mezireffmat kuieciho
a knitiho masa je od poloviny devadesatych let grovhstabilni. [20]

V Polsku se réni spoteba kiitiho masa néloveka blizi 5,5 kilogramu, v Bmecku
¢ini pres Sest kilo a ve Francii sedm kilo. Spbia diitbeZiho masa v USA je podle
Gdaji francouzského odtvového idadu OFIVAL a Evropské komise kolem
52 kilogramii na jednoho obyvatele. [20] Mezi n&Si jedliky kifitiho masa ve ¢
seradi Izraelci, jejichz réni spoteba se pohybuje kolem 10 kg na osobu. [21]
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Tab. 9: Spokeba keitiho masa ve vybranych zemich (kg /osobu)

Zemé 2003 2004 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011
Brazilie 0,9 1 1,1 1 1,4 1,5 1,6 2 2
Kanada 4,3 4,3 4.4 4.4 4.5 4,7 4.7 5 5
EU - 27 3,7 3,7 3,6 3,5 3,3 3,3 3,3 4 4
Mexiko 1,6 15 1,9 1,9 2 2 1 1 2
Rusko 0,9 0,8 0,9 0,8 0,7 0,8 0,9 1 1
USA 7.9 7,8 7,6 7,7 8 8,2 8 7 7

Zdroj: USDA, 2012; tabulka vlastni

Spotebitelé posuzuji Kiti maso jako velmi chutné a numi hodnota masivn
podpdila spotebu v USA v roce 1980, kdyjmeérny piéijem dosahl 7,7 kg na osobu.
Nicmére od roku 1990 se mnozstvi spelly masa ustalilo a od roku 2010 je
kalkulovano na gmeérnou Urové 7,5 kg a pedpoklada se v letech 2011 a 2012
pokles na 7,4 kg. Sp@tba kiftiho masa na osobu v Kardage asi 5 kg za rok,
zatimco pimér EU je stanovena na cca 4 kg. Spba v Mexiku a Brazilii se
pohybuje mezi 1 a 2 kg nebo n&én

Je obtizné pozorovat spebu kiatiho masa na hlavu v rozvojovych zemictkdi
maze dochazet k vyznamnym zisk v ekonomikéch jako je RuskoCina a kde je

VvV sowasné dob urovei prijmu nizkd. [21]
Obr. 3: Hlavni producenti dibeziho masa v EU - 27

tis. tun
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Britanie

Zemé

Zdroj: N&s chov, 2004

Swtova produkce dibeziho masa, kterd se v poslednich letech dynamicky
zvySovala, v roce 2009 dosahla hodnoty 76,7 mil. t. Naplnila se tetip@eéd

zpomaleni dynamiky tistu produkce dibeziho masa v souvislosti s probihajici
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celoswtovou ekonomickou krizi. ProdukceutleZziho masa mezikné stagnovala —
produkce kiéeciho masa mezi¢aé vzrostla o 0,3 %, vyroba ktiho masa klesla
01,9 %.

Probihajici ekonomicka krize nejvice zasahla produkiediho masa v USA, ktera

v roce 2009 v porovnani s rokem 2008 snizila o 3,8 %, zatimco odhadovany propad
brazilské vyroby byl pouze 0,2 %. Naopéina byla pravépodobr jedinou zemi

z trojice hlavnich produceit které se poddo dosahnout mezikmi zvySeni
produkce 0 2,2 %. [22]
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3. Slozeni knitiho masa a vlastnosti

3.1 Slozeni knitiho masa

Masem se rozumi vSechrigsti zviat ugené k vyzie lidi (vyhl.c. 326/2002 Sb.),

o0 jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto vyht. 287/1999 Sb. o veterinarnich

pozadavcich na zZiwesné produkty, a nebyly ogehy jinak nez chladem nebo

mrazem, ¥etn® masa vakuoy baleného nebo masa baleného v ochranné atfeosfé

V uz8im smyslu se rozumi kosterni svalovinacjateipravenychd zvirat. [9]

Steinhauser a kol., 2005 definuje maso, jako vSec¢hsly €l Zivocichu v cerstvém
nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské ¥yXiedle svaloviny (maso v uzsim
slova smyslu) sem pattedy i droby, ZiveisSné tuky, krev, &kZe a kosti (pokud se
konzumuiji), ale také masné vyrobky. Droby jsou pak definovany jako pefriea
Casti, které nep#tdo masa v jataé Gpra¥. [12]

Jate¢né upravenym télem je produkt ziskany porazkou jatg/ch zviat a upraveny
Kk veterinarnimu vységni.

Vysekovym masemjsou rozbourané vysekédwpravenécasti €l jatenych zvfat
uréené k uvadni do okhu.

Droby jsou pozivatelné vnihosti acasti €l jatecnych zvtat, které byly odéeny
Z jat&ného &la pri opracovani do jatmé Upravy.

Kostmi rozumime kosti ziskané bouranim fakeupravenychd.

Krvi je mySlena krev ziskana fip poradzce jatenych zvfat schvalenym
technologickym postupem.

Syrovym sédlemnebolojem je tukova tk& ziskana fi opracovani d jatecnych
zvitat nebo fi bourani masa.

Mletym masem je mechanicky zrmy produkt vyrobeny podle zvlastniho pravniho
piedpisu (vyhl. 287/1999 Sb.) [9]

VSeobecnym jevem sdasnosti je stale se zvySujici oblibadiloeZziho masa na ukor

zejména masa heéziho, ale i jinych druth mas. ZvySuje serpdevsSim spééba masa
kurat a kit.
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Duvodi je rekolik:

* Vyborné dietetické vlastnosti ,bileho masa*“

 Snadna kuchyska Uprava na mnoho igohi a stale SirSi sortiment
porcované drbeZe, polotovdr, uzenin, moznost uplatni ve ,Fast food"
restauracich

* Obava z konzumace h&iho a o¢iho masa v souvislosti s onemeénim
BSE a rezervovanost ke konzumackeryenych mas* zioda
dietetickych, nahrada masemibezim

* Pruznost nabidky a poptavky, rychly vykrm, nizk& cena

» Kratka doba vykrmu, tj. krdtkd doba mozné akumulace cizorodych latek

» Konzumace bez ndbozenskyiHilozofickych omezeni

Ztoho vyplyvda dynamicky rozvoj produkce a zpracovaniibdéiho masa
v pramyslovych i rozvojovych zemich a vatajici podil ditbeZziho masa na celkové
swtové produkci masa. [9]

Krati maso ma ve vyzivlidi vyznamné postaveni. Je cenrfédevsim pro vysoky
obsah kvalitnich bilkovin, které jsou velmi lehce stravitelné a obsaheghug
nezbytné, tzv. esencialni aminokyseliny. Z aminokyselin nejvicehajesdyzin,
jehoz poteba u dti je 3krat vySSi nez u do&lgch. Obsah bilkovin se pohybuje mezi
17 — 23 % a je srovnatelny s libovym masemdaéw a telecim. Celkavobsah tuku

u dribeZze se pohybuje 20 — 40 %, avSak ma rmah@& priznivé slozeni
nenasycenych tzv. nepostradatelnych mastnych kyselin, z nichZnzejkyéelina
linolova mé tlumivy vliv na nez&douciciaky cholesterolu. V dibezi svalovig

je cholesterolu asi 3 — 5krat niénez v mase h@zim a 3 — 4krat ménnez v mase
vepgovem. Dhbezi maso je bohaté na draslik, fosfor a Zelezo, je dobrym zdrojem
vitamini skupiny B. Jemna svalova vlakna a nizky podil vaziva zvySigdepSim
jeho stravitelnost. [3]

viw s

Krati maso je vynikajici surovinou prdipravu nejfiznéjSich pokrni a ve srovnani
s ostatni drbezi ma kiita vysSi podil bilkovin ve svalowina niZSi obsah tuk
v mase. Kiti tuk ma také vyhodijSi slozeni nez tuk z vépvého nebo hasziho
masa. Obsahuje vice kyseliny linolové, coz je jedna z esenbiahgitasycenych

mastnych kyselin, které jsou nezbytné pro udrzeni dobrého stavudgpspivaji
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ke snizeni hladiny cholesterolu v krvi. D& se tedy prohlasit, #é rkiaso je zdravé.
Nezanedbatelna je ctava rozmanitost jednotlivych dilmasa.Rika se, Ze krocan
ma "devatero druhmas”. [22]

Obeck se maso hrabavé uheze fadi k nizkoenergetickym driam masa

a energetickou hodnotu celé ubdeze niZeme je&t snizit odstraénim kiZe.
Pramérna energeticka hodnota kritiho masacéini 414 kJ ve 100 gPro srovnani

u slepéiho masa je to 558 kJ ve 100 g, udaiho 473 kJ ve 100 g u kachniho masa
972 kJ ve 100 g a u husiho az 1167 kJ ve 100 g.idaepSim poukazuje na jeden
z hlavnich dvodi obliby kritiho masa.

Krata ma cca 70% bilého masa a 30 % tmavého masa. Jednotlivé drudnysenas
od sebe liSi nut¢hi hodnotou. Bilé maso obsahuje méoki a cholesterolu a je
mért kalorické [21] Tmavé Kiti maso obsahuje c¢oo vySSi mnoZzstvi nasycenych
a polynenasycenych mastnych kyselin. [28]

Tab. 10: Nutréni hodnota jednotlivychasti kritiho masa

. Mnozstvi | Proteiny
Druhy masa Kalorie tuku (g) @
Prsa s kzi 194 8 29
Prsa bezize 161 4 30
Kiidla s kizi 238 13 27
Stehno s Wi 213 11 28
Tmavé maso siiZi 232 13 27
Tmavé maso bezike 192 8 28
Pouze kize 482 44 19

Zdroj: www.krutimaso.cz

3.2 Vlastnosti a nutriéni hodnota kriatiho masa

Dribezi svalovina a chemické slozeni masa

Z&kladem lidského konzumu jaquevsim svalovina kosterni #i@¢ pruhovana,
véetre kiZze a dale droby (srdce, jatra, svalnaty Zaludek). kilavnimi masitymi
c¢astmi kit jsou svaly hrudi a svaly stehna a lytka. Svalavwnoblasti kidel
a hrudnich svélje bleda — sitle rizova a po tepelné Upr&aaz barvy bilé, je ti@na
pievahou rovnorrné rozloZzenych svalovych vlaken, které fepladaji

nad sarkoplazmou. Bila svalova vlakna jsou tlusi8z ¢ervena, obsahuji vice
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bilkovin, vice glykogenu, vyzgaji se rychlou kontrakci a anaerobnim
metabolismem. Post mortem se v bilé svaldwitSinou tvdi vice kyseliny mléné,
rychleji a hloulsji se okyseluje neéervena svalovina.

Svalovina panevni kaetiny je sloZzena igvazié zcervenych a intermedialnich
svalovych vlaken, i kdyz Sleahitim se zvySuje podil bilych svalovych vidken
i ve stehenni svalovén

V cervené svalovih se svalova vlakna sdruzuji do skupin a obsahuge vi
sarkoplazmyCervena svalovina obsahuje vice lipid to hlavis ve forme tukovych
burgk. Lipidy, vzhledem k nizkym zasobam glykogendevwené svalovié jsou
kone&nym zdrojem energie. U &tiho masa se uvadi az 7 tiypvalovych viaken.

Pro lidskou vyZzivu, ale i z hlediska technologic&eélyuziti je nejvyznamg)Si velky
prsni sval, odstupujici od kosti hrudni a upinagieina vjSi stra kosti pazni.
Velky prsni sval kryje z velkéasti hluboky (maly) prsni sval, ktery se vyZuog
jemnou strukturou.

Panevni ko&etina secleni na tzv. ,horni stehno* a ,dolni stehno”. Zdikkka se
jedna o rozdeni v oblasti kolenniho kloubu. ,Horni stehno”tj@ieno Fedevsim
svaly dvouhlavym stehennim, poloSlaSityniinpym svalem stehenningtyihlavym
stehennim, krépvskym, aj. Svalovinu ,dolniho stehna“ t¥dytkovy a holeni sval
a z velkécasti i ohybai a natahové prsti s vysSim podilem Slach. ,Dolni stehno®,

je z technologického i kulinarniho hlediska povaoy za méhhodnotnowtast. [8]
Chemické sloZeni ébeZi svaloviny se vyrazmmezidruho¥ lisi, rovréz jsou zn&né
rozdily mezi svaly tzv. bilymi acervenymi i mezi jednotlivymi svalovymi

skupinami. [8]

V tabulce 11 je uvedeno zakladni slozeni prsnébestni svaloviny siki tak, jak je
béZzrné konzumovéana u nejfrekventovgsich druki dribeze.
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Tab. 11: Zakladni sloZeni prsni a stehenni svalosilGZi

Ziviny Kr tta Kure Slepice Husa Kachna
(g.100g"h p g P S p S p 5 p
Voda 73,4 74,3 73,8 70,5 69,0 65,6/ 46,3 56,6 54,2 56,1
Tuky 1,0 2,0 29 11,0 76 158 36,3 25,3 30,9 274
Bilkoviny 22,7 21,6 22,0 17,2 20,0 16,4 16,2 17,2 13,3 14,1

Zdroj: Simeonovova a kol., 2003; tabulka vlastni

Pozn.: p — prsni svalovina 84

s — stehenni svalovinaig ik

Chemické slozeni masa

Chemické sloZeni masa je obtizné jednoémbixharakterizovat. Je ovli¥no nejen
druhem masa a jeho Upravou, al&adou intravitalnich i technologickych proées
vyroby a zpracovani masa.

Samotna libovéa svalovina se sklada z vody, bilkotki (resp.lipidi), mineralnich
latek, vitamimi a extraktivnich latek. Na rozdil od jinych potmawbsahuje velmi

malo sacharitl, které se zahrnuji mezi tzv. bezdusikaté extraktétky. [11]

Voda
Voda
i organoleptickym. Podil vody zavisi na obsahuitakbilkovin v mase. Obsah vody

je nejvice zastoupena sloZzka v mase s vyznanteohnologickym

se v kitim mase pohybuje mezi 70 az 74%, stejmk je tomu u masa keciho.
U ostatnich druindribeZe, u kterych je naiki pevré vazana tukova vrstva je obsah

vody niZSi a pohybuje se mezi 46 az 69 %. [8]

Bilkoviny
Bilkoviny jsou nejvyznamiSi  sloZkou masa z hlediska  ndfiho
i technologického. Jsou lehko stravitelné a obdahugechny esencialni

aminokyseliny. (Viz tab. 12)
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Nasledné rozg#leni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazijejich
rozpustnosti ve vada solnych roztocich, coz ma zasadni vyznam pronouas
vyrobu:
» Bilkoviny sarkoplazmatické, rozpustné ve vada slabych solnych roztocich
(nap. myogen, myoglobin, myoalbumin aj. )
» Bilkoviny myofibrilarni , rozpustné v roztocich soli, v samotné &od
nerozpustné (ndpaktin, myosam, tropomyosin aj. )
» Bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkani), nerozpustné za&zhych

podminek ve vogani v solnych roztocich (n&gkolagen, elastin ) [8]

NejveétSi vyznam maji svalové bilkoviny (sarkoplazmaticlké myofibrilarni)
ozna&ované za plnohodnotné, snadno stravitelné bilkowmjagen a dalSi bilkoviny
stromatické jsou zra@ny za neplnohodnotné (chybi esencialni aminokyseli
tryptofan) a jsou ti‘e stravitelné. [31]

Dulezitou veltinou charakterizujici jakost masa a masnych vyiiopk z hlediska
technologického, tak nutmiho a ekonomickéeho je obsah svalovych bilkovimtde
obsah se obvykle tuje jako rozdil obsahu vSech bilkovin v mase a lobdalkovin
stromatickych. V zahra#mi literatie se tato vetina ozn#@uje jako BEFFE
(Bindegewebeiweissfreies Fleischeiweiss). [11]

Obsah bilkovin v dibezim mase @etrg kize) se pohybuje v pméru v rozmezi 17

az 23 %. Nejvyssi podil zastoupeni bilkovin ttke v prsni svalovié [8]

Tab. 12: Obsah nepostradatelnych aminokyselin \erdaieze

FuelEs i Druh dr Glbeze

Kure Krita Kachna Husa
Izoleucin 1,1 1,2 0,9 -
Leucin 1,5 1,8 1,4 2,2
Valin 1 1,2 0,8 1,1
Methionin 0,5 0,7 0,4 -
Fenylalanin 0,8 0,9 0,7 0,6
Threonin 1 1 0,7 0,7
Tryptofan 0,2 0,2 - 0,2
Lyzin 1,8 0,2 1,5 1,1
Histidin 0,6 0,7 0,4 0,1
Arginin 1,3 1,4 1,1 1

Zdroj: Vaclavovsky, 2000; tabulka vlastni
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Lipidy — tuky
Tuk m& v mase vyznam z hlediska senzorického, thgbaoséem fady arémovych
a chwovych latek. Chutnost je ovli¢éna dvojim zgsobem. Zmnami tuku,

tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin vznikgejzné produkty, které v nizSich
koncentracich ffiznivé ovliviuji aroma, ve vySSich koncentraci jsou vSak
negijemné. V tuku jsou uloZzeny lypofilni latky, ktemo uvolreni (zejména P

zahrevu) ispivaji k chutnosti masa. [11]

Tab. 13: Obsah mastnych kyseliny vlg#Zzim tuku (%)

Mastné kyseliny kure krata kachna husa
Nasycené celk. 28 - 31 28 - 33 27 30
Olejova k. 47 - 51 39-51 42 57
Linolova k. 14 -18 13-21 24 8
Linolenova k. 0,7-1 0,8-1,3 14 0,4
Arachidonova k. 0,3-0,5 0,2-0,7 0,2 0,05
Jodové ¢islo 63 - 80 73-79 87 67

Zdroj: Simeonovova, 1999; tabulka vlastni

Hlavni sloZkou tukové tkanjsou lipidy — 80 az 90 %, zastoupen@yazri tuky —

tj. estery mastnych kyselin a glycerolu. V menSitemjsou zastoupeny steroly,
barviva, lipofilni vitaminy aj. DalSi slozku t¥ioz 8 az 18 % voda a kolem 2 %
dusikaté latky. [8] Mezi vyznamné steroly ijatholesterol, z&hoz vznika
puasobenim ultrafialového ¥éni vitamin Q. V kratim mase bezide se jeho obsah
pohybuje v rozmezi 450 — 850 mgka v mase sii 800 — 1000 mg.kYy [7]
Mnozstvi cholesterolu v mase a masnych vyfohkvisi na mnoha faktorech a je
z velké ¢asti v rozmezi mezi 50 az 100 mg/100 g, s vyjimkioobi (jatra, srdce,
ledviny a mozek), kde koncentrace je mnohem vy36].

Tuky se u dibeze ukladaji ve fortntukovych bugk mezi svalovymi snopci,
ale nejétSi podil tuku dibeZze se v zavislosti ngadé faktorti hromadi ¥tSinou
pod kiZi, v iSni dutire v oblasti svalnatého Zaludku a‘est a v oblasti kloaky.

V menSim mnozstvi se uklada jako ,mezisvalovy‘paievazrié ve svalech stehna.

V cisté svalovig prsni bez #Ze je obsah tuku velmi nizky a pohybuje se u vSech
druhi pramérné mezi 0,2 aZz 3,3 % a dovoluje vyuzitidezi maso v dietni vyzév

[8]
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Obecr konzistence dibeziho tuku je vzhledem kvysokému zastoupeni
nenasycenych mastnych kyseliidkd a jeho technologické vyuZiti je mozné
pro ely konzervarenské. DalSi nevyhodou je jeho naasglk oxidaci.

Z hlediska vyzivové hodnoty je iezi tuk hodnocenftfznivéji, nez tuk velkych

jateénych zvtat, vzhledem k vy$Simu zastoupeni esencialnichnyestkyselin. [8]

Nebilkovinné extraktivni dusikaté latky

Jedna se hla¥n o nukleotidy, ATP (adenosintrifosfat), ADF (ademulifosfat),
AMF (adenosinmonofosfat), IMP, inosin (kyselina sihmova), karnitin, hypoxantin,
které hraji vyznamnou roli v procesu zrani masa.

VSeobect obsah dusikatych nebilkovinnych latek byv&ewstvé svalovié asi

v mnoZzstvi 1200 mg na 100 g. [8]

ATP je hlavnim¢lankem penosu energie ve svalech. &my ATP v mase post
mortem vedou k ADP a k AMP, kterygrhazi na kyselinu inosinovou. IMP a AMP
jsou z tla odstréaovany gemeénou na jiné latky: hypoxanthin, ribosu a kyselinu
fosfore&nou. Hypoxanthin se dalefgménuje na xanthin a nakonec na kyselinu

mocovoul. [7]

Extraktivni bezdusikaté latky

Jedna se i#edevSim o sacharidy, hlavnpolysacharid glykogen ktery hraje
vyznamnou roli v procesu zrani masa. Jeho obsasvavire je do znané miry
ovlivnén stresovymi faktory, teplotou, hladmim, Gnavou i zf)sobem omréovani.

[8] Glykogen je vyznamny z technologického hledisindle toho, kolik je ho
obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojde k hob&i menSimu okyseleni
tkarg, coz ma vyznam pro udrznost i vaznost vody. [7h&8i na glykogen jsou
jatra. Dale jsou v malém mnozstuitomny i glukosa, ribosa, manosa a jejich estery,
stopy organickych kyselin (kyselina mif&, pyrohroznova, aj.) [8]

Vitaminy

Maso je roviz dilezitym zdrojem vitamif, predevsim ze skupiny B. Vyznamny je
obsah vitaminu B, ktery se vyskytuje pouze v potravinach Ziéného @ivodu. [2]
Vysoky je zejména obsah vitaminus B niacinu. V mase ipvladaji hydrofilni
vitaminy, lipofilni jsou zastoupeny veét&i mie ve vnitnostech a to zejména

v tukové tkani a v jatrech. [8]
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Tab. 14: Obsah vitamirv dribeZim mase (mg.100%y

Karote noidy|Vit. A Thiamin Riboflavin ~ Yi. B6 Niacin
KURE
prs. sval s i 0,04 0 0,13 0,07 0,74 9,3
bezize 0,03 0,15 0,09 0,81 9,6
st. sval s Wi 0,04 0 0,13 0,17 0,76 12,2
bezize 0,03 0,03 0,23 0,23 0,7 11,2
KRUTA
prs. sval s #i 0,02 0,02 0,19 0,11 0,57 11
bezize 0,02 0,01 0,34 0,12 0,64 10,6
SLEPICE
prs. sval s #i 0,04 0,03 0,19 0,1 0,57 10,6
bezize 0,03 0,01 0,14 0,1 0,56 10,1
st. sval s i 0,06 0,07 0,12 0,21 0,67 11,1
bezize 0,05 0,05 0,1 0,23 0,65 11,1
HUSA
prs. sval s i 0,06 0,07 0,26 0,33 0,62 10,1
bezze 0,6 stopy 0,14 0,52 0,61 10
st. sval s i - - - - - -
bezize 0,04 0,02 0,15 0,33 0,72 10,8
KACHNA
prs. sval s i - - 0,19 0,25 0,69 10,1
bezze 0,09 0,02 0,28 0,4 0,69 9,6
st. sval s i - - 0,2 0,31 0,74 10,1
bezize 0,09 0,03 0,31 0,43 0,74 10,2

Zdroj: Simeonovova, 1999; tabulka viastni
prs. sval — svaloviny prsni

st. sval — svalovina stehenni

Mineralni latky

Mineralni latky tvdi priblizné 1 % hmotnosti masa. é&8ina mineralnich latek
je rozpustna ve vada ve svalovit je gitomna jako ionty. Jednotlivé mineralni
latky maji specifické funkce jak z hlediska metadol, tak i hlediska
technologického.

Vapnik ma ulohu p svalové kontrakci a dastni se reakci srazeni krudor¢ik
ovliviiuje aktivitu enzymu ATPazy &tnych enzyrih metabolismu cukruZelezoje

v mase pitomno v hemovych barvivech. Maso je i vyznamnynmio@m zinku,
ato zejména proto, Ze zinek z masa je |épe vyngiteeZ z rostlinnych bilkovin.
Velky vyznam v mase ma i draslik, jehoz obsah kgeels obsahem svalovych
bilkovin. [7]
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Tab. 15: Obsah mineralnich latek vitdeZim mase (mg.100)g

Ca P Fe Mg Zn Na K Cu

KURE
prs. sval s i 5,7 228 19 28 0,5 53 314 0,0
bezie| 5,4 231 2,1 29 0,6 53 332 0,07

st. sval s kzi 7,2 183 2,4 21 1,3 76 264 0,11
bez ige 7 207 2,7 24 1,4 79 304 0,]
KRUTA
prs. sval s i 3,4 228 2 28 1 68 326/ 0,08
bezie| 2,9 234 1,6 28 1 56 355 0,0B

st. sval s iZi 7 207 2,3 23 2,5 97 270 0,1B
SLEPICE
prs. sval s i 9,1 242 1,7 28 0,4 74 2471 0,0B
bezke| 10,7| 199 1,6 30 0,4 73 274 0,15

st. sval s kzi 115 190 1,9 21 14 98 208 0,165
bez ive 8,5 196 2,1 23 1,7 98 242 0,09

HUSA
prs. sval s i 4 163 2,2 18 1 53 188 0,12
bezize| 4,6 233 - 28 1,9 60 337 0,21t
st. sval s Wi 53 158 15 16 2,1 71 205 0,0p
bez e 4,7 201 1,9 22 2,3 96 268 0,08

KACHNA
prs. sval s i 6,9 176 3 16 0,7 67 190 0,3B

bezkze| 6,8 233 3,8 24 0,9 84 31 0,46
st. sval s kzi 5,6 147 1,6 13 1,7 68 17 0,4

bez e 6,2 181 2 22 1,9 90 265 0,2/
Zdroj: Simeonovova, 1999; tabulka viastni

3.3 Vedlejsi jateéné produkty

Droby

Droby jsou definovany jako pozivatelgdésti €l jatecnych zvfat, které se negéaji

k masu v jaténé upra¥. Obvykle jsou vice kontaminovany mikroorganismy nez
maso, maji vysSi obsah vody & posmrtnych zrdinach nastava minimalni pokles
pH. Hi jejich zpracovani je nutné odstraniigadné né&istoty a oddlit ménécenné
tkére. [2]

NejcenrgjSi pro technologické zpracovani jsou jatra jate dfibeze pro specifické

vlastnosti organoleptické, technologické i vyzivo¥éhlediska nutiniho gevysu;ji
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svalovinu gedevsim v obsahu mineralnich latek ( 1,7 % ), hdakwleza a také
vitamini. Pon&rné vysoky je i obsah bilkovin. Z hlediska technologibk je mozné
zpracovani na pastiky. Mezi dalSi drobyipavalnaty Zaludek a srdce, které obsahuji
vétSinou vice nez 20 % bilkovin a krénpiimé konzumace jsou zpracovavany

do konzerv i masnych vyrobk|[8]

Kuaze

Kuze dfibeZe je pozivatelnotasti. Neobsahuje zZlazy, krémlazy kosténi. Kaze je
jemna, tenkd, poddajna a lehce odtazitelnd. Ma vysekbapnost absorbovat vodu.
V podkozi se usazuje depotni tuk. Moznosti vyrobytndi® masa tedy spivaji

v odstragni kaze.

Krev

Krev tvai kolem 7 az 7,5 % celkové Zivé hmotnostiltkze. Sklada se asi z 90 %
vody, zbytek tvéi rozpustné bilkoviny, lipidy a mineralni latky. Patmaské
vyuziti krve je pedevSim omezeno jejim hygienickym ziskavanirtSMa krve se

zpracovava pro krmivaké &ely. [8]
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4. Jakost a zdravotni nezavadnost janich krat a kritiho

masa

Jakost vyrobku je definovana jako soubor vlastnokteré ma vyrobek mit
k naphovani funkci, pro & je uken. Legislativd jsou pozadavky na jakost
podchyceny v fislusnych zakonech, vyhlaskach, normach, i smlouwadbdavce.
[8]
Jakost masa a obecnvSech potravin je ve vysjych zemich jednim
z nejvyznamyjSich faktofi jejich ekonomické usg@nosti. Kvalit@jSi vyrobky
véetre masa a dalSich potravin dosahuji na trisino odbytu i vySSich cen.
V trznich ekonomikach bylo dlouhoddlmwéreno, Zze na Gspghu potravin na trhu
se rozhodujici grou podileji tyto faktory:

- zdravotni nezavadnost, resp. zdravotni b&zpst potraviny,

- jakost potraviny (pedevSim senzorické, ale i ngtri a dalSi aspekty jakosti)

- cena potraviny.
Selhani kteréhokoli z uvedenych fakitor ocich spotebitele znamena snizZeni jeho
zajmu o potravinu, vifpadck selhani vSechftit faktoi muaze byt potravina

i neprodejnou. [2]

4.1 Intravitalni vlivy na jakost masa

Jakost masa je oviiwvanaradou intravitalnich vliu, pasobicich na zvé za Zivota,
tedy kEhem vykrmu, p piepra¥ a v dolkk pred porazkou zpracovanim. Vliv
na jakost a produkci masa ma aiigmy druh, plemeno, pohlavigk;, ranost, zpsob
vyZzivy, Udrovei vyzivy, nemoci, pouziti lék Uanava, hladosni, podminky
pii piepra¥ a stres. Nkteré vlivy se promitaji do postmortalnich enzymciatch
procesi v mase — autolyzy masa. [7]

Na jakost konéného produktu a jeho bezpwst nema vliv pouze zpracovani
dribeze, ale fedevSim podminky v chovech utheze, zejména welfare #af.
PoZzadavky ES na welfare uibleze se nadale #piuji. Jedna se o pozadavky
na mnoZstvi z¥at chovanych na 1 na podminky P piepra¥ a poraZeni

jatecnych zvfat a dalSi poZzadavky spojené s pohodoiazvi4]
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Vliv druhu a typu dr dbeze

Vliv druhu diibeZe se projevuje na senzorickych, technologickyelstvostech,
vytéZnosti, i na podilu prsni a stehenni svalovinyati{rkteré seadi mezi hrabavou
dribez, se vyznaiji casto vySSim podilem cennych masity&dsti nez u vodni
dribeze, u niz ri#e byt vysoky podil kZe a podkozniho tuku a podili¢tel. Krity
se vyznauji nejvyssi jaténou vygznosti (pameérné kolem 80 %), nové uZzitkové
typy i nad 80 %.

Masné uzitkové typy jsou Sleéhty na vysokou zmasilost, \Winost, ale i na kvalitu
masa, jak technologickou, tak kulinarni. Vliv selekce na gyoidt masnych brojlér
se miZze negativl projevit v jakosti masa i zdravotnim stavu, fiaproblémy
pohybového aparatu. [8]

Vék

Vek se vyraza projevuje v jakosti masa i winosti jednotlivych tkani. U vSech
typt masné dibeZze je tendence k optimalnimu vyuziti intenzitgtu svaloviny

a porazeni ve &u pred nastupem tméni zvirat. S ¥kem se do jisté miry zvysSuje
vytéznost hlavnich masitycltasti, ale i abdominalniho tuku. Prsni svalovina
dosahuje maximalniho narustu ve druhé poldwgkrmu, zatimco podil stehenni
svaloviny se s &em sniZuje.

Obecré z hlediska jakosti, maso mladSiubdeze obsahuje vice vody, je bledsi,
s niz§im podilem extraktivnich latek, s vysSim podilptazmatickych bilkovin

a nizSim podilem vnitrosvalového tuku. [8]

Vliv pohlavi

Tento vliv se promitafedevSim do rozdilné intenzitystu samic a sani¢ a tedy

ido rizné Zivé hmotnosti ip stejném ¥ku. U kit je Zadouci délku vykrmu
a optimalni porazkové hmotnosti diferencovat (a egen z dvodi ekonomickych)
podle pohlavi — sartky s kratSi délkou vykrmu a satieé s delSi. Sandi pohlavi

uklada dive a intenzivgji tuk, nez pohlavi sati. Saméky vykazuji o kco vysSi

osvaleni prsni partie, ale satnemaji vyssi vyznost i podil nejhodnodjsich ¢asti

téla. Maso kit je kiehei a jemrgjSi. [8]
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Vliv vyZivy a technologie vykrmu

Vliv vyZivy se projevuje kvantitativhi kvalitativné. V obou gipadech je dezity
vyvazeny obsah energie a dusikatych latelkznych obdobich vykrmu a vyvazenost
jednotlivych vyzivovych sloZzek krmiva. SnizovanilaVin a zvySovani energie ma
za nasledek zvySeni zasobniho tukwéle tdriibeze, naopak tuk svalovy zvySuje
kifehkost, Savnatost a chiumasa.

Technologie vykrmu ma vliv na jakostl i masa. Klecovy chov masnéutheze se
muze projevit ve zvySeni zati p&ovych folikuli, prsnich otlak, zlomenin, naopak
neobnménovana podestylka u vykrmu na podestylceizen zgisobovat skvrny
na kisni kizi. [8]

Kraty jsou pondrné velmi vnimavé u¢i nejraiznéjSim onemocénim. Proto jsou
jako jsou nutini antibiotika, kokcidiostatika a dalSi antipardati Z hygienického
hlediska je jejich pouZziti omezeno vzhledem k mafincezidui &chto prepardi

v mase. S aplikaci¢thto latek je nutné fpstat dostate¢ dlouhou dobu fed

porazkou. [10]

Zdravotni stav

Zdravotni stav a kondice et bthem vykrmu i v okamziku ihonu na jatky
vyznamm ovliviiuje nejen hmotnostipistky ale i jakost masa.ifpadny vyskyt
chorobgi jejich pivodai ovliviiuje zdravotni nezavadnost. [7]

DribeZ se zvySenou teplotou je malatna, mohou vzisikatny na kZzi, snizuje se
odolnost proti pronikani mikroorganisindo svaloviny.O podmimé poZzivatelnosti
¢i nepozivatelnosti zidvodu nemoci rozhoduje vzdy veterinarni [Ekeery hodnoti

kazdy porazeny kus @leze individuala. [8]

Podminky prepravy

DalSim faktorem na jakost masa je nevhodna margpulg vyskladiovani,

piepra¥ a predporazkovy stres. Nakup aéeprava by rdly byt sladny s kapacitou
linky, predpordZzkové ustdjeni neni Zadouci z hlediska kvatigsa i moznych
kvantitativnich ztrat. Dopotwije se pouze 15-ti minutové zkligm pred porézkou.
Hladowni u krit se doportuje 4 — 6 hodin. Bvod je hygienicky, je usnadno

kuchani s niz§im rizikem poskozeni traviciho traktu. [8]
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VeSkeré manipulace s Zivou uthezi musi odpovidat zakon&246/1992 Sb.na
ochranu zwiat proti tyrani.

4.2  Ukazatele jakosti dnibeziho masa

Vlivy jate éniho opracovani na jakost masa

P vyskladiovani a nevhodnych manipulacich slbZi, gedevSim fi nawSovani
a omrgovani mohou vznikat krevni podlitiny nebo zlomenir§im vy3si je
elektricky proud @ omraovani, tim vysSi je vyskyt krevnich skvrn néet
Maximalni vykrveni je dosazendimb0 — 80 V, i vySSim napti se udajn vykrveni
zhorSuje. LepSi vysledky vykrveni dava otimeani oxidem uhditym. Nedostaténé
vykrveni se projevi ¢ervenym az modrym zbarvenimude, Spéek kidel
a podstehennich partii. PoSkozeni barvwyZzek a jeji celistvosti iive nastat
pii vysokych paicich teplotach, kdy ke zervena hlavé v mistech pivych
folikuli. [8] Chemicky stav, pH a reakce myoglobinu s ostatslouteninami velmi
ovliviuji barvu masa. [32] iP kuchani niZze dochazet k politi zti a obsahem
zazivacich organ nebo se vyskytuji zbytky nepozivatelny&sti. Po nedokonalém

vychlazeni nize mit Kize barvu tma¥ cervenou. [8]

Vliv autolytickych procesi na jakost driibeziho masa
Autolyza (samovolny rozklad) masaregdstavuje rozsahly soubor enzymovych
reakci, které femenuji svalové tkas porazenych zvat v maso. Biokatalyzatory
téchto grenen jsou nativni enzymy. Autolytické zmy masa jsou nevratné.
Autolyzu masa lzeilenit do ¥ fazi, které nejsou mezi sebou fesbhranieny
a prechazeji plynule jedna ve druhou. Jsou to:
- posmrtné ztuhnuti (rigor mortis),
- zrani masa,
- hluboké autolyza. [2]
Pipek a Jirotkova (2001) uv§djeste obdobi ped rigorem (prae - rigor); tzv. teplé

maso.
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Prae rigor

Prae rigor je prvnim stadiem posmrtnych éampied nastupem rigoru mortis.
Charakterizuje seffiomnosti dostateiého mnozstvi ATP (adenosintrifostat) a tim
disociace aktinu a myosinu. Obsah ATP se po smrtetriudrzuje zpgtku na
stejné drovni, po @itém case vSak zme klesat. V tomto obdobi ma maso vysokou
vaznost, neuvdblje vodu, je velmi vhodné pro zpracovani n&lmné masné
vyrobky. V této fazi maso miva j&stysokou teplotu (35 — 40°C) a ozige se jako
maso ,teplé“. [7]

Casovy Usek teplého masa (prae — rigor) je velmikigra procesy nezadrzitein

smefuji k ndstupu a projevu rigoru mortis. [2]

Rigor mortis

Rigor mortis (posmrtn& ztuhlost) nastava moklesu koncentrace ATP podcitou
hladinu (na 20 % jvodni koncentrace). Dochazi k vytemi gicnych vazeb aktinu
a myosinu, vznika tzv. aktomyosinovy komlex. Navenekt® projevi posmrtnou
ztuhlosti. Maso v tomto stadiu ma nizké pHuglddku vytvdeni kyseliny mléné
z glykogenu. [31]

Pokles hodnoty pH zavisi naad faktori, jako teplota, zasoba glykogenu
v okamziku porazky, druhu zZ@te a jiné. V pkterych gipadech dochazi
k odchylnému pibéhu, tzv. PSE (pale, soft, exudgtaw DFD (dry, firm, dark) maso,
ktery negativa ovliviiuje jakost masa. Vigledku poklesu hodnoty peasto klesa i
vaznost masa, ktera je v okamziku smrti maximaini. [7]

Maso ve stadiu rigor mortis ma velmi nevyhodné eenké, technologické
a kulinarni vlastnosti a neni vhodné v této fazi kafuJe velmi tuhé a velmi Spatn
vaze vodu. B tepelném zpracovani se uiiaje velké mnozstvi masnéayy a v ni

mnoho cennych nutmich latek. Zbylé maso ztracidhkost a Gavnatost. [2]

Zrani masa

V této teti fazi posmrtnych zeém se postuphuvohuje ztuhlost svalu, zlepSuje se
vaznost, miréroste pH a vyraznse zlepSuji organoleptické viastnosti. [7]

Uvolnéni rigoru mortis je zfisobenocinnosti proteas aktivovanych okyselenim,
které SEpi bilkovinné struktury ve svalowina maso kehne. Uvaluji se hydrofilni
skupiny, dochazi k oddalovani bilkovinnych viaken a mezi s@imobilizuje voda.

Postup® dochazi i kiistu pH a vysledkem je ro¥h zvySovani a schopnosti masa
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vazat vodu. [31] Odbouravanim bilkovin, nukleétaljejich dalSi pemenou dochazi
k tvorke extraktivnich latek, které zasadavliviiuji chutnost masa. [7]
Chemicky stav, pH a reakce myoglobinu s ostatnimicgioinami velmi ovliviuji

barvu masa.

Hluboké autolyza

Hluboka autolyza je poslednim stadiem postmorthlizicen, kdy dochazi ve &Si
miie k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny, madskava nejjemnou
chw a ardma, nastava hydrolyza tukK tomu ¢asto pistupuje i mikrobiélni
napadeni. Toto stadium je u masa zgaiteh zviat nezadouci. [31]
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5. Jateéni opracovani krat a finalizace kratiho masa

5.1 Nakup, pfeprava a veterinarni opafeni u jateénich kruat

Ziva dribeZ musi byt zdrava a musi pochazet z éhewblasti, kde se nevyskytuje
nakazlivé onemoami. Jaténa dfbeZz musi odpovidat podminkam, stanovenym
ve veterinarnich a hygienickychiqapisech, platnych €R. Porazet Ize pouze
drabez, u kterych byla v mistpivodu provedena veterinarni prohlidka, a ktera je
vybavena platnym veterinarnim @skzenim.

Jaténa dfibez musi byt fed porazenim vySna veterinarnim |ékem. Cely
nasledny vyrobni proces az po expedici probiha yedrinarnim a hygienickym
dohledem, ktery rozhoduje o pozivatelnosti, podimén poZivatelnosti

a nepozivatelnosti ¢k Az do skowreni veterinarni prohlidky nesmi bygla
odcElovana, nesmi byt porcovana ani jinak upravovana. [9]

Nakup diibeZe musi byt v souladu s kapacitou linky, aby byteezpéena plynulost

a navaznost opracovani bez uskkadn drnibeze. Doporéuje se pouzecas

na zklidréni po gepraw asi 15 minut. B piejimce na porazce se kontroluje¢pb
kusi, hmotnost a & dle dodacich doklad a zdravotni stav s veterinarnim

oswdéenim. [8]
5.1.1. Zpenézovani

Zpergzovani ditbeze je provasho zatidénim v zivém stavu do dvou jakostnididt
proskolenymi pracovniky. Kritériem pro jakostni iz&ini je ZivA hmotnost, &k,
zmasilost, kvalita openi. V gipad zperéZzeni po porazeni je kritériemék;
zmasilost, hmotnost a celkovy stav. PoZzadavek nakaipa zpracovatele je obvykle
alespa 95 % dfibeZe zaidéné do I. fidy jakosti. [8]

5.1.2. Vyla¢inovani a vyskladiovani dribeze
DribeZz se ma dodavat na poradzkuiigat vylatnénd. V naSich podminkach se

u krat doporduje 4 — 6 hodin ziodu usnadéného kuchani. Voda se ponechava

k dispozici je&t 2 — 3 hodiny po odstrani krmiva.
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Vyskladiovani diibeZze z vykrmen se provadi déepravek nebo kontejnerucné
nebo mechanizovanym agobem s dopravniky. fP chytani se musi ipdchazet
stresim a panice, Kity by meély byt prenaseny podépné druhou rukou v oblasti
hrudi. [9]

Pii vyskladiovani dfibeze se provadi veterinarni vy&eti. Owiuje se totoZnost
zvitat, zdravotni stav, nemag uhynuti. Dale se prohliZi nosni otvory, stavek,

laloki, dutina zobaku, okoli kloaky a vnimavost n&jghokoli. [6]

5.1.3. Pieprava a prepravni prostredky

Preprava by mla byt co nejkratSi, jak zogodi kvality dribeze, tak i rentability.
Provadi se auty fEpusobenymi ktomuto delu, s ochranou proti tgobeni
negiznivych klimatickych podminek. Nesmi dochazet k nusthzngisteni trusem
hornich pater ifepravek. Hustota osazenitepravek ¢i kontejnei musi byt
piedevSim fizpisobena druhu a hmotnosti abeze, vzdalenosti ippravy
a klimatickym podminkam. DalSi pozadavky jsou stangvelatnymi zakony
a provadcimi vyhlaSkami na ochranu zat proti tyrani. [8]

Kontejnery s kiitami se pemig’uji z aut vysokozdviznym vozikem na rampu. [27]

5.2 Technologie pordZzeni a opracovani d@gbeze

Proces zpracovani ireze je slozity soubor operaci, skladajici se z jiighgioh
kroki, které se nejen vzajemophuji, ale rovéz podmiuji Usgch vSech dalSich
operaci i vysledny efekt. Kazda porazkailwize je vybavenacholika linkami,
specialg upravenymi pro dany krok opracovani.
Z&kladni zpracovatelské etapy ve vSetipgdech zahrnuji tyto Useky:

* odchyt Zivé ditbezZe a jeji fepravu do mista zpracovani (na porazku),

» veterinarni kontrolu fijaté diibeze,

e manipulaci s fisunutou déibezi,

* nawsSovani, omréovani a vykrvovani,

*  Skubani,

e kuchani,
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» individudlni veterinarni kontrolu jataych €l, v¢etrg vSech pislusnych
vnitinich organ,

» chlazeni,

* hmotnostni a jakostniiténi,

» dalSi upravy aifpadné porcovani a masnou vyrobu,

» baleni, zn&eni, skladovani a expedici. [9]

Provoz porazky byva vzdy roZén na wmkolik samostatnych Usék— okruhi —
piedstavovanych kontinualnimi linkami a soustavou ividdidlnich strojnich
zaizeni.
Jedna seipdevsim o tyto technologické okruhy:

» okruh porazeci a Skubaci,

» okruh kuchaci,

» okruh chladici,

e okruh porcovani,

» okruh balici. [9]

5.2.1. Porazeci a Skubaci okruh

V porazecim a Skubacim okruhu jsou zahrnuty nasledujicaoge
e nawsovani kit,
e omraovani,
» vykrvovani,
* napdovani,

» Skubani a dastovani. [9]

NavésSovani krit
Vlastni na¢Sovani se provadi v odéném krytém prostoru, vybaveném ventilatory.
Doba uklidréni od na¥Seni po omré&eni by n¢la byt 30 az 60 s. N&govani kit

za oba Bhaky na linku provagi dva pracovnici. [8]
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Omradovani
Omraovani dibeze na porazkach je povinné dle zakona na ocheiat.
Omraovani elektrickym proudem se v praxiibe realizovatiemi zpsoby:

- omraovacimi kle&mi, pouzivanymi na nizkokapacitnich,

- kontaktem hlavy zasenych kug se soubZznym vodéem,

- pondenim hlavy dibeZe do vodni lazn do které je fivaden elektricky

proud. [12]

V ramci evropskych statse doportuje nagti 50 az 150 V. U kit se pouziva
sttidavy proud o frekvenci 50 Hz s dobouspbeni 4 sekundy a 150 miliampér
na kus. Pouziva se ros¥homraovani pomoci plyén (oxid uhliity, argon, dusik aj.).
[9]
Uvadi se, Ze vysoka intenzita elektrického proudySaje frekvenci vyskytu
krevnich vyroti v prsnich svalech. V USA, kde je v elektrické siti frekce 100 Hz
se k omraovani pouziva oproti Evrégpomraiovaci napti nizsi. [12]
Nekdy se pouziva oxid ulgity v kombinaci s argonem nebo jinym inertnim plynem
ZlepSi se tak postmortalni procesy a jakost masgoemsobuje rychlejSi gibeh
RM, coz umo#uje rychlejSi vykosini, aniz by ztuhly prsni svaly. Pouziva seinap
30 % argonu a 70 % GOOmraovani plynem ma udajndalsi vyhodu ve snizeni
posSkozeni da zlomeninami a krevnimi vyrony, oproti omiewani elektrickym

proudem. [8]

Vykrvovani

Nasleduje vykrveni, které se provadeimutim keni tepny a keni zily tzv. ,vngjSim
fezem®, \tSinou automatizovanym #pobem diskovym horizontalnim d@toym
nozem. Je nutné zabeZfievykrveni do 20 s. po elektrickém ondeini a do 30 s.
po omr&eni plyny. Minimélnicas nutny ke spravnému vykrvenitkje stejrié jako
u hus 3,5 az 4 minuty, u ostatnich druimibeZe je kratSi doba. [9]

U nedokonale vykrvenych ktisse vyskytuji barevné zimy kize v fizném stupni
od mirného &ervenani az po vyrazné skvrny, které jsou vz#iyiqou konfiskaci
celych kus, vyjimedné dochézi az k barevhym zZmém svaloviny. Kusy, které
nebyly spravld a dokonale vykrvenim usmrceny, mohou pdenpistni
do nap#ovacich van reflexnimi pohyby nasat do plic a vogul vaki napaovaci

vodu a dochazi tak ke kontaminaci ynith orgad. [12]
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Napairovani

Napdovani je velice podstatnym Usekem zpracovatelskéboesu, protoze Uroie
jeho provedeni rozhoduje nejen o kwaltSkubani dibeze, ale i o celkové jakosti
produkti. Poruchy pi napaeni mohou veést i k nepozivatelnosti poskozenychikus
[12]

Paeni se provadi n&sgji v prabéznych paicich vanach s horkou vodou
intenzivre proudici podél osyla dribeze (proti sfru ristu péi). Privod musi byt
protiproudovy proti postupujici tbezi tak, aby opgana dibez opousia vanu

v misg piivodu teplécisté vody. Délka a teplota fEni kit je od 150 s 56°C
do 60 s. p 64°C.

PoZzadavkem je nepoSkozenizk bul’ prepaenim vysokou teplotou s naslednym
trhanim Kize nebo klihovanim kize v disledku giliS nizké teploty a dlouhé doby
pareni. [8]

Skubani a datistovani

Skubéani nasleduje ihned poieai, protoze ¥ ochlazeni se zvySuje pevnost vazby
pei v kazi. [7] Skubaci Usek twd soustava za sebou nasledujicich &trigjichz
¢innost je zaloZena na stirani nggdm uvol@ného pé tzv. pryZovymi ,prsty”.
Tyto prsty jsou rozmighy bud’ vZzdy na dvou valcich otéjicich se proti sabnebo
jsou konstruovany jako diskovaizzeni. Jakoieti stroj byva umish tzv. ,Sleha&",
dva protisnérné valce vybavené #k¢imi prsty, které kusy disti od zbytki per.

Do vSech Skubacich stipjse stéle fivadi tepla voda, které jednak odplavuje
vySkubané pé a kusy cast&né ocistuje, jednak udrZuje teplotu pokozky.

Po oSkubani se &ty docist'uji, pripadreé se opaluje nitkové pe [9]

5.2.2. Okruh kuchaci

Na tomto okruhu dochazi k o#ldni vnitnich orgaf od trupu, veterinarni prohlidce
a posouzeni kazdého kusu a k odstndamepozivatelnyckiasti. Na konci kuchaciho

okruhu Zistavaji ve zpracovatelském procesu jiz jen opratévétla dribeze
a pozivatelné droby. [9]
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Kuchéani
Kuchaci technologie se v poslednich letech prudegivy cilem vylodit co nejvice
negesnych rdnich operaci a omezit moznost chyb. Posledni vyvaghci
technologie srtruje k dalSimu zjednoduSeni protes sleduje skovani rekolika
ukoni do jedné operace. V provoznich podminkach praedfirtologie, které sleduji
naphovani pozadawk EU, zejména {) zvySovani mikrobiologickeé kvality produkt
Casti strofi, které pichazeji do kontaktu sly drabeze se jiz &Sinou ¢isti
automaticky pimo v piibéhu pracovniho cyklu. Takto vznikl cely system - t@IP
(Cleaning In Place = pbézné cisteni na mist ukonu). Omezuje se tak zejména
moznost kiZové kontaminace. [12]
Na kuchaci lince probih@da operaci, které Ize charakterizovat takto:

» oteweni €Ini dutiny,

* vyjmuti vnitrnich orgaa,

» veterinarni prohlidka,

» oddileni pozivatelnych vnihosti od nepozivatelnych,

* nasledné opracovani vimosti.

Vyjime¢nosti porazky je zagovani két pred kuchanim za hlavu. [23] Viastni
kuchani za&ind otewenim €Ini dutiny a vyjmutim jeho obsahu, tj. vSech ongan
s vyjimkou plic a ledvin, nefZngji automatizovanymi z@zenimi. Postup jé&izen
tak, aby vnitnosti Zistaly spojeny sétem, nebo tak, Ze jsou uloZzeny na sty
dopravnik, coz je z hygienického hlediska vyh&gin Oddileni orgaii neni mozné
pied veterinarni prohlidkou, ktera bezptedtt navazuje na kuchani. Pneumaticky
dojde kvyjimani plic a dalSich zbyikz €Ini dutiny. Nasleduje oddeni krku

a pipadné daisteni t€l. V neposledniradé nasleduje sprchovani studenou vodou
Souasti je i odezani Bhaki, které pedchazi wtSinou ostatnim operacim a je
doprovazeno igwsenim za hlavu. Kloaky se ¥gzavaji pomoci valcového noze
piipojeného na podtlakové potrubi. [5]

Na konci kuchaciho procestistava opracovany trupiveZze a pozivatelné droby —
krk, svalnaty Zaludek, jatra a srdce. Z jater je odstr&lwovy v&ek a svalnaty

Zaludek je zbaven viiiti vystelky. Droby jsou dalefgsunuty k okruhu chlazeni. [9]
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NepoZivatelné vnihosti jsou okamz#t odstr@ovany do uzakenych nadob

a odvazeny k dalSimu zpracovénilikvidaci asan&nimi veterinarnimi Ustavy. [8]

5.2.3. Veterinarni vySetieni po porazeni

Na zavr je nutné jaténé opracované kusy veteringrprohlédnout, upravit, zbavit
nezadoucicltasti a ¢istit. Fxi veterinarni prohlidce se hodnoti, zda porazeny kus
nema v mase nebo organech anatomicko — patologmkeyz které swdci o nemoci

¢i vyskytu parazii. [7]

Pri vySeteni jaténé dibeZe se posuzuji vyzZivny stav, povrétat vykrveni a krev.
VySetuje se hlava, osrdeik a srdce, jatra se Znikem, slezina, ledviny, Zlaznaty

a svalnaty Zaludek, plice, vzdusné vaky, pohlavni grgamalstvo, &Ini dutiny,
piipadré i kosti a klouby.Podle pt#by se provadi vyS@mni ndiznutych orgaf
nebo kosterni svalovinyglhi dutiny po rozseknuti prsni kosti a dutiny zobak
a hltanu po jednostrannéiezu v koutku zobaku. Mohou se také odebrat vzorky

k pomocnym zkousSkam a mikrobiologickému nebo jindahoratornimu vySéeni.

[6]

Veterinarni Iék&ana zaklad prohlidky rozhodne o poZivatelnosti masa a @sppu
dalSiho nakladani s nim takto:

e pozivatelné bez omezent maso odpovida hygienickym pozadavk neni
zdravotre Skodlive,

* omezer pozivatelné— z hlediska biologickych, chemickych a fyzikalnich
vlastnosti a celkové kvality je maso vhodné proiwayidi, i kdyZz nespiuji
vSechny hygienické pozadavky; v takovychippdech musi byt fetelrs
oznaeny jako mé# hodnotné,

* nepozivatelné - nesphuji podminky pro maso poZivatelné bez omezeni

a neniiZzou slouZzit pro vyZzivu lidi, ani po viastni Gpeayl2]

Veterinarni lék&é ozna&i pozivatelnost masa a organiirednimi etiketami,
petemi nebo symboly fimo na surovinach, obalech, kontejnerech, a nebo
dopravnich progedcich, pipadré doprovodnych dokladech. Tato oZeai jsou
specificka v zavislosti na zemi, ale vramci EU sedspcuji a slouzi
k identifikaci pivodu, stavu a vysledkposouzeni ziv&iSnych produki. [12]
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Obr. 4: Ozna@ovani masa a organdrizbeze
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5.2.4. Okruh chladici

Vychlazeni vykuchané tbezZe je nedilnou se¢asti procesu opracovani. Veskeré
drabezi maso a droby seaeu dalSimi technologickymi operacemi musi okaénzit
chladit tak, aby bylo nejpozf do 12 hodin zchlazeno a stale udrzovatiotgploi
pod + 4°C.

osprchovan studenou vodou. ¥Zbé praxi ditbeZich porazekigchazi v ivahu tyto

postupy chlazeni:

Chlazeni vzduchem F¥i tomto postupu nedochazi k vzajemnému kontaktitnate

opracovanychét a je nejlepSim systémem z hlediska hygieny. Podouin& vysoka
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rychlost chlazeni a co nejnizsi ztraty vysuSeninpldta vzduchu je kolem 0°C,
rychlost proudni vzduchu 2 — 3 m/s a RV 85 %. Vychlazovani sevdmld
v komorach nebo tunelech, kdy jé&teé opracovanééta jsou zagSena na kontinualni

zawsny transporter.

Sprejové chlazeni- kombinované(vychlazenym vzduchem s ptikem). DiibezZ je

ve visu posikovana ledovou vodni mlhou za sasného chlazeni proudicim
ledovym vzduchem. Stejnjako u chlazeni vzduchem, nedochazi k vzajemnému
kontaktu jatén¢ opracovanychét, nedochazi také ke ztratam vysychanim, al&en
dojit k absorpci cizi vody.

U tézkych kitt, urcenych tSinou na dalSi porcovani byva u specializovanych
jateénich provoa (nag. v Némecku) systém vzduchového nebo kombinovaného
chlazeni dopléen jeSt dalSim krokem — umigim wWzn¢ vychlazenych kus

na zvlastni maniputmi zawsné voziky, které se okamZipo naplgni presunou

do chladirenské komory (0°C). Toto ofmati usnaduje porcovani, které probiha
nésledujici den. [12]

V nekterych vysoce specializovanych ukich zavodech (Nizozemsko) se také
pouziva odliSny systém spojeny s porcovanimi, kiterém se z vykuchanych
a aiistenych kus jeSt€ pred chlazenim oddi celé prsni svaly. Prsni svaly a zbytek
trupu se pak vychlazuji samostatfiL2]

Po chlazeni dibeze v chladicich vanach je nutno nechatcjgtepracovanaéta

odkapat. Diibez z van je fgwSena na odkapavaci linku zédto nebo patni kloub.
Doporwena doba je 10 az 15 minutii@@mz obsah vody zadrzené v kéném

produktu po chlazeni by neirpiesahnout 1 %. [8]

Chlazena cela dbez se wtSinou bul’ okamzit transportuje do obchodni &ihebo

piechazi do dalSi zpracovatelské faze — porcovani. [9]

54



5.2.5. Okruh t ¥idéni, vazeni a balenf

Trideéni se provadi psadném vychlazeni a probiha v étlshém prostoru s teplotou
max. + 12°C. Dibez sefiiidi predevSim z jakostnich hledisek, avSak také z hlediska

dalSiho vyuZiti a seru kone&né finalizace.

Tridéni dribeze

Tridéni se provadi na dvobchodovatelné jakostnfidy a teti jakost, ktera se
zpracovava v nasledné vyrohbProvadi se na odkapévaci lince nebo na lirfeel p
balenim. Fidi se podle hmotnosti a jakosti. Sleduje sedpvSim stav opracovani,
tvar a Uprava, stav svalové soustavy, zlomeniny kastasilost (¢etrg protuwnéni),
stupdi oSkubani, stav a vzhledize — gipadné podlitiny, ofniny, Skrabance,
trhliny, politi ZIwi a v neposledriiact stupé vykrveni a viné.

VétSinou se hodnoceni provadi subjekéivBExistuji vSak i kamerovéidici systemy,
které jsou schopny rozliSit krevni podlitiny, cRyjiici nebo zlomena iidla,
posSkozeni #Ze, hrudni otlaky a nedokonalé vykrveni. [8]

Do platné legislativy se dbez jakosta tridi po jaténim opracovani. Za standardni
se povazuji d¥ tiidy jakosti ditbeze — ozn#vané A a B, fipadré I. a Il. Zde se
zohleduje pedevsSim zmasilost, ¢k, velikost a kvalita opracovani j&te
upravenychd. Kusy neodpovidajici standdnt téchto tid jsou vyazovany a podle
charakteru odchylky mohou bytdaeny pro dalsi vyuziti. [9]

Po opracovani se provadi na zakladorku kontrola jakostniho zédéni. Paet
kusi ve vzorku je stanover¥igluSnymi gedpisy a zavisi na velikosti vyrobni partie.
Vzdy jsou stanoveny tolerance g nevyhovujicich jednotek veidé A a B se

specifikaci gkterych vad. [9]

Véazeni
Véazeni se provadi automatickym vazicim systémemy ktesowasti linky. V Gvahu

piichazeji v podstétdva zmgisoby vazeni:
a) Kalibrace do jednotlivych hmotnostnich skupin, které se pdktlen¢ bali

do individualnich i transportnich olfals ozngenim gislusSné hmotnosti

a rovréz se vyuziva k vyru kudi pro dalSi finalizaci, zejména pro porcovani
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dribeZe. Pro kalibraci je vyvinutada automatickych vazicich systérkteré
vlastni Ukon provagi piimo v za¥su nafttidici, giipadre balici lince.

b) Egalizacena stanovenou hmotnostepravniho obalu (né&gstji 12 nebo 10
kg netto, avSak existuje mnoho variant baletgétnt zabaleni jednotlivych

kusi do spaiebitelského obalu — kartonu) [9]

Baleni a zn&eni masa a masnych vyrobk

Baleni masnych vyrolikslouZzi k udrzeni jakosti a k hygienické ochirahkladovani
a dopravy. BRedevSim slouzi baleni kusn@dh manipulace a k zabrém
rekontaminace vyrolikb¢hem distribuce.

Distribucni obaly podavaji sptebiteli informace o vyrobku. Podle platnych
vyhlasek (324/1997 a 327/1997 Sh.) je vyrobce pavimest nazev vyrobku, jeho
zarazeni do skupiny, \Wet pouzitych surovin affilatnych latek, mnozstvi, nazev
a sidlo vyrobce, dobu udrznosti, podminky skladovanpog'. dalSi udaje. [7]
Individualni baleni fedstavuje umt®vani jednotlivych kus do obah z plastickych
hmot nebo jinych schvalenych obalovych matéridedna sediSinou o sé&ky nebo

o podlozni misky dopkné pgekryvajici félii. Proces individualniho zabaleni
produkti je dle vybaveni provozu durueni, poloautomaticky nebo automaticky.
Vyrobky je mozno balit i v ochranné atma&éxkterych plyri tak, jako jiné druhy
masa a masnych vyrobkZ hlediska skupin s&eni opracovana dbez na: dibez
bez droli, dribeZ s droby, nebo s droby ,bez¢kterého drobu, ktery musi byt
na obalu specifikovan. Dopatuje se uzivat oziani kody EAN, které usnadni
evidenci, odbyt a prodej.

V nekterych gipadech se vysledné produkty bali ddegravnich obal az
po zamrazeni — tyka se tcitSinou difibezich dii nebo jinych finalizovanych
produkti, zamrazenych na individualnichtizenich. [9] Jako igpravni obaly se
pouzivaji lepenkové, kovové nebo jiné obaly z plagtth hmot, uéené pro balené
draibeZze a schvalené hygienickymi organyegavni obal musi byt pevnyjsty,
suchy, bez vedlejSiho pachu. Bali se v jetime, samostath dle druhu, jakosti,
zpisobu opracovani a tepelného stavu. Pokudijeedr hmotnosthtiidéna, musi byt
balena do fepravniho obalu dle hmotnosti.

Driabez je po vychlazeni, jtiéni, zabaleni a ozdani gesouvana do expedicedu

v ¢erstvém stavu - jako chlazena, nebo je hmotgogatedavana k dalsi finalizaci —
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porcovani, vyrod polotovati, masné vyrob pripadré je ihned pesouvana

ke zmrazovani. [8]

5.3 PoZzadavky na ffepravu a prodej dribeziho masa

Pii prepra¥ nesmi byt pepravovano v jednomig@pravnim obalu nebalené maso
a nebalené masné vyrobky, dalélz a ostatni skupiny mas ailbez s masnymi
vyrobky. Dopravni progedky musi zajistit naetrzity chladirenskyetzec, vyseni
teploty @i piepra¥ masa nesmiipsahovat vice nez 2°C nad stanovenou mez.
Dopravni prosedky nesmi byt pouzZivany k jinymcelim prepravy. Musi byt
snadnogistitelné a desinfikovatelné. Pro prodej plati stejpozadavky jako ip

piepra a skladovani. [8]
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5.4 Finalizace kriatiho masa

Prostednictvim finalizace Kiti vyroby dochazi k néstu spateby a obliby &chto
dilt, polotovatfi a dalSich vyrobk s vyhodou rychlé Gpravy a cenové dostupnosti. [8]
Vyroba ¢i priprava masnych vyroliksouvisi s lidskou snahou prodlouZzit adrznost
masa. Masna vyroba je vyrobni fazi nejvitenénou jednak pestrosti sortimentu
findlnich masnych vyrohk jednak slozitosti vyrobnich postupa jednotlivych
technologickych operaci. [29]

Zakladni surovinou pro vyrobu masnych vyrabknasovych konzerv a polokonzerv
jsou vybourana a viidéna, radre oSetena ,vyrobni masa“. Toto maso s&sinou
zpracovava rozginéné bul’ jako spojka nebo hréh zrnéné jako vlozka. [11]

Finalizaci dfibezdské vyroby je moznélenit na:
» Porcovani dibeze
» DrubeZi polotovary
» Drubezi masné vyrobky
» DrubezZi konzervy

* Drabezi koncentraty
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6. Diskuse a zavr

VSeobecnym jevem soasnosti je stald obliba iveziho masa na Ukor zejména
masa hovziho, ale i jinych drulh mas. ZvySuje sefpdevSim spéeba masa kat

a kmit. Davoda zvySené obliby kKitiho masa je &kolik. PredevSim je to rychly
vykrm, nizka cena a také rychld reakce nabidky atgey na pozZadavky
spotebiteli. Mnoho lidi uvita i snadnou kuchskou Upravu na mnoho agohi

a Siroky sortiment vyrobkz knittho masa. Ale tim nejdezit¢jSim divodem, pro
lidé toto maso stale w@dnosiiuji, jsou vyborné dietetické vlastnosti a tegevsim
svym zastoupenim kvalitnich bilkovin, které jsou lehcevdeimé a nizky podil tuku
a cholesterolu. Obsah bilkovin wvithezim mase @etrg kiuze) se pohybuje
Vv praméru v rozmezi 17 az 23 %. Nejvyssi podil zastoupdkdwin u knit je v prsni
svalovire s kiZi, ktera pedstavuje 22,7 g.100%’gV mase kiecim je to 22,0 g.100 g
'a v mase husim a kachnim je podil bilkovin v rozmezi 13 — 16 g 100

Krati maso obsahuje mimo to i Sirokou Skalu nezbytnytdv. esencialnich
aminokyselin, z nichZ nejvice obsahuje lyzin, jehottgdma u dti je tiikrat vyssi nez
u dosglych. Drnibezi maso je obeé&nvelmi bohaté nafadu mineralnich latek
(draslik, fosfor, Zelezo) a vitamirskupiny B.

Maso kit se miize pySnit nejlepsi energetickou hodnotou, ktémai ve 100 g masa
414 kJ. Nadruhém mistse nachazi maso iaci s473 kJ. Maso kachni
obsahuje 972 kJ a maso husi az 1167 kJ.

Biologicky nejhodnotyjSi ve vSech druzich mas je prsni svalovina. Né&jvgodil
této svaloviny ze Zivé hmotnosti majitiky (75 %), kachny (47 %), kata (68 %)
a husy (44 %). U stehenni svaloviny jsou vysledkygboe. NejvysSi podil stehenni
svaloviny zaujimaji Kity (75 %), kuata (69 %), kachny a husy (64 %).

Ceska republika ptt ve spotebs dribeziho masa podle udaji’SU k zemim
nadpfimérnym. Spoteba dfibeziho masa se po prudkémistu na konci
devadesatych let ustdlila a z poslednich wdayplyvd jeho spdtba 24,8 kg
na 1 obyvatel&eské republiky za rok 2009, zatimco fegchozich letech se tato
hodnota pohybovala cca od 25 kg do 26 kg na osabwok. Divodem poklesu
spoteby nejsou cenové relaceideziho masa, ale pokles poptavky nejenom tohoto
druhu masa, ale i ostatnich diumas. VCR pipadaji na osobu tmé jen 2 kg
kraitiho masa. V Evrap se paimér spoteby pohybuje kolem 6 kg. Stejny
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klesajici trend zaujima také stavileze. Oproti roku 2010 doSlo v roce 2011
k poklesu 0 14,5 %. U k&t se stavy snizily o 2,9 %. Mezi nejvyssi producenty
kratiho masa dominuje i&dni a severni Amerika. V Evropské unii je tegevsim
Francie, Nmecko a Portugalsko.

Znanou nevyhodou v chovu & je odchov kitat, ktery je obtiz&§Si nez odchov
mladat ostatnich druhdnibeze. Ml@’ata ¢asto hynou v prvnich dnech Zivota a je
zapotebi jim wnovat dostaiou pozornost. V chovech thr se setkame s tzv.
odcklenym vykrmem podle pohlavi, ktery se aplikuje tadu rychlejSiho istu
krocari nez kat. To je gedevSim ovliviné samiimi pohlavnimi  hormony.
PoZzadavkem u vykrmenych thr se stala svalovina na hrudi, ktera musititvo
minimalné 30 % svalovinydla. To se odrazilo na ziné¢ hmotnosti krocain a kriit a

tim i zhorSeném oplozenfigpiirozeném p#eni. Proto je nutna inseminace.

Proces zpracovani itrje slozity soubor operaci, skladajici se z jedwpath kroki,
které se vzajemin dophuji. Zakladni zpracovatelské etapy zahrnuji tytokyse
odchyt kit a jejich geprava do mista porazeni, veterinarni kontrolag$mani,
omraovani a vykrvovani, Skubani, kuchani, individualni evieiarni kontrola
jateinych €I, vcetrg vSech pislusnych vnitnich orgafd, chlazeni, hmotnostni
a jakostni idéni, dalSi uprava aifpadné porcovani a masnéa vyroba a v neposledni
fadk baleni, zn&eni, skladovani a expedice. Provoz porazky byva vbdglen

na rekolik samostatnych Usék— okruhi — predstavovanych kontinualnimi linkami

a soustavou individualnich strojnichiizani.

60



10.

11.

12.

13.

14.

. Seznam pouzité literatury

HOLOUBEK, Jaroslav, et alzaklady chovu dibeZe PrahaCeska zerdélska
univerzita, 2007. 112 s. ISBN 80-213-0660-2.

INGR, Ivo.Technologie masa: Jakost mag&no: Mendelova ze#uglska a
lesnicka univerzita v By 1996. 290 s. ISBN: 80-7157-193-8.

KRIZ, Lubomir.Zpracovani a o3éeni diibezich produkt Jate’na dribez
Praha : Institut vychovy a vZani Ministerstva zeguélstvi Ceské republiky,
1997. 29 s. ISBN: 80-7105-160-8.

LEDVINKA, Zdengk; ZITA, Lukas; TUMOVA, Eva.Vybrané kapitoly z chovu
dribeze Praha: [s.n.], 2009. Produkce masa, s. 86. ISBN: 978-80-21391921

MALER, Josef Zpracovani masaZQracovénl' ditbeze Praha: institut vychovy a
vzklavani Ministerstva zedaklstvi Ceské republiky, 1994. ISBN 80-7105-085-7

NAPRAVNIKOVA, Eva. Veterinarni prohlidka jaiénych zvfat: Hygiena a
technologie masa a masnych vyrdbRrno: Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno, 2001. 114 s. ISBN 80-7305-408-6.

PIPEK, Petr; JIROTKOVA, Danadodnoceni jakosti, zpracovani a zboziznalstvi
zivacisnych produkt (cast 111.) : Hodnoceni a zpracovani masayibeze, vajec a
ryb. Ceské Budjovice: Jih@eska univerzita, 2001. 136 s. ISBN: 80-7040-490-6.

SIMEONOVOVA, Jana, et alechnologie dibeZe, vajec a minoritnich
ZivaiiSnych produkt. Brno: Mendelova ze#aélska a lesnicka univerzita v Bfn
2003. 247 s. ISBN 80-7157-405-8.

SIMEONOVOVA, Jana; INGR, Ivo; GAJOSEK, StanislavZpracovani a
zboZiznalstvi Zivisnych produkt. Brno: Mendelova ze#délska a lesnicka
univerzita v Brig, 2003. 124 s. ISBN 80-7157-708-1.

SKRIVAN, Milo§, et al. DribeZnictvi 2000Praha: AGROSPOJ, 2000. 203 s.

STEINHAUSER, Ladislav, et. aHygiena a technologie masBrno: Last, 1995.
664 s. ISBN 80-900260-4-4.

STEINHAUSER, Ladislav, et. aProdukce masarisnov: Last, 2000. 464 s.
ISBN 80-900260-7-9.

SATAVA, Miloslav , et al.Chov diibeze Praha; Statni zexdsIské
nakladatelstvi, 1984. Chovikr s. 295

TULACEK, FrantiSekChov hrabavé dibeZe Praha: Nakladatelstvi Brazda,
S.r.o., 2002. 164 s. ISBN: 80-209-0309-7

61



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

TUMOVA, Eva. Zaklady chovu hrabavé dbeZe Praha: Ustav zetdgskych a
potravin&skych informaci, 2004. 35 s. ISBN: 80-7271-150-4.

VACLAVOVSKY, Jiti. Chov diibeze Ceské Budjovice: Jih@eska univerzita,
2000. Kiity, s. 145. ISBN: 80-7040-446-9.

VEJCIK, Antonin, et al.Chov hospodékych zviat: Krity. Ceské Budjovice:
Jihatesk& univerzita, 2001. 178 s. ISBN: 80-7040-514-7.

VYMOLA, Jarmil, et al.DribeZ na farmach a v drobném chofPuaha: Natural
s.r.o., ISBN: 80-901100-4-5.

PAVLU, Michal, ROUBALOVA, Markéta. Situmi a vyhledova zprava:Veprové
maso — dibeZ a vejce. Praha: Ministerstvo zZelistvi, 2011. 60 s. ISBN 978-
80-7084-975-0

HViZDALOVA. Vyroba kritiho masa v EU a perspektivy jejiho trhieRedy
vyvoje produkce kitiho masa v jednotlivych zemich Evropské unie. In:
Agronavigator{online]. 3.3.2006 [cit. 2012-02-14]. Dostupné z:
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1E:4260&ids=149

GLOBAL POULTRY TRENDS - Slow Growth Forecast for Turkey MeEte
Meat Site [online]. leden, 2012 [cit. 2012-02-14]. Dostupné z
http://www.themeatsite.com/articles/1544/global-poudttends-slow-growth-
forecast-for-turkey-meat

ROUBALOVA, Markéta. Situani a vyhledova zprava: boez a vejce. Praha:
Ministerstvo zemdélstvi, 2010. 60 s. ISBN 978-80-7084-896-8

SONKA, FrantisekChov a vykrm dibeZe v drobnych chovedabeské
Budgjovice : Dona, 1997. 134 s. ISBN 80-85463-85-7.

HANZALOVA, Libuse. Studio zdravi Hedigr:ti maso je idalni pro. [online].
30.9.2004 [cit. 2012-01-11]. Dostupné z:
http://www.zdravi4u.cz/view.php?cisloclanku=2004093003

Prominent [online]. 2009 [cit. 2012-01-11]. Dostupa:
http://www.krutimaso.cz/index.html

Drabezi masoKruty.cz[online]. 2011 [cit. 2012-01-11]. Dostupné z:
http://www.kruty.cz/?strana=36&p=43

LUKSANOVA, Vlasta . Vyroba a zpracovanitkrv Ceské republice. Na3 chov.
2004, 64(10), 32-34.

PEARSON, A. M. a T. R. DUTSONRroduction and processing of healthy meat,
poultry and fish productornwall: T.J.Press, 1997. ISBN 0751403903.

INGR, Ivo.Produkce a zpracovani madarno: Vydavatel Mendelova
zemedélska a lesnicka univerzita v B¥n2003. 202 s. ISBN 80-7157-719-7.

62



30. Meso za zdravo prehrano. Zbornik Predavanj / 19. Mednaroadaoes®&/eno
Posvetovanje o Prehrani Do#itaZivali [online]. Murska Sobota: Kmetijsko
gozdarska zbornica Slovenije [u.a.], 2010, 11-12 [cit. 20124)2ISSN 978-
961-90951-6-4. Dostupne lattp://agris.fao.org/agris-
search/search/display.do?f=2010%2FSI%2FS11005.xmI928B8000249

31. (V?EPI(V?KAV, JaroslavObecna potravingka technologieTechnologie masa.
Praha: VSCHT, 1995. 246 s. ISBN 80-7080-239-1.

32. RICHARDSON, R. I., MEAD, G.CPoultry meat science. Wallingfar@ABI
Publishing. 1999. ISBN 0 85 199 237 4.

63



Seznam obrazli, grafa a tabulek

Seznam obrazla a grafi

Obr. 1: Pojmenovardasti tla a opéeni Krocana..........cccccccveeeeeeeeieicceccccciiiine, 10
Obr. 2: Spateba masa v kg na 1 obyvatéleské republiky v roce 2009............ 24

Obr. 3: Hlavni producenti dbeziho masa v EU — 27 .........ccccceeiiiiiiiiiieiicieeeeeiiinn, 27
Obr. 4: Ozn&ovani masa a OrgartllibEZe. ...........uiiiiiieee e 53

Seznam tabulek

Tab. 1 PoZadavky #tat na teplotu $ odChovU ..., 14
Tab. 2 Padeba NL a ME v zavislosti na&ku Kritat. ..., 19
Tab. 3 Jaténé hodnota jednotlivych dratdribeze..........ccovvvvvvveeiiiiiiiiis 21
Tab. 4 Podil cennych partii thrze Zivé hmotnosti ve srovnani s ostatnimi druhy
AITDEZE. ...ttt e ettt a e e e 22
Tab. 5 Orienténi Udaje technologické winosti u fiznych druli dribeze (%) .... 22
Tab. 6 Poditésti tla na truputiznych druli dribezZe...........ccvvvvvveeiiiiiiiiniiiin, 23
Tab. 7 Vyvoj stat jednotlivych kategorii dbeZe VCR (V tiS. KS)....c.coovvveveeenee. 24
Tab. 8 Spdeba ditbeZziho masa 1 na obyVat€lR ...............ccccovvvveveeerivieiieeenn.s 25
Tab. 9 Spakba kfitiho masa ve vybranych zemich (kg/osobu)..........ccccovvveiiinnnnne. 27
Tab. 10 Nut@ni hodnota jednotlivychiasti kiitiho masa..............ccccccivvviviiinnne. 31
Tab. 11 Z&kladni sloZeni prsni a stehenni svalovifZs.K...........cccvvveeevviiiennnnn. 33
Tab. 12 Obsah nepostradatelnych aminokyselin v mébez..................occeee... 34
Tab. 13 Obsah mastnych kyseliny wloezim tuku (%) .....coooeeeeeeeeeeeeeee e, 35
Tab. 14 Obsah vitaminv dribezim mase (Mg.100 g-1).....cccevveeeeeeiiiiiiiiiiininiennee, 37
Tab. 15 Obsah minerélnich latek viloezim mase (Mg.100 g-1) ......cevvveeveeerrernnnnnn. 38

64



Prilohy:

Vykrmna kit

N

Zdroj: http://www.microclimasystems.com/cz/stavby-grubez

Preprava kit

Zdroj: http://onlineathens.com/stories/080511/n&6825573.shtml



Prepravni kontejnery

Zdroj: http://www.storkfoodsystems.com

NawsSovani kiit

Zdroj: Nas chovd.10), 2004



Pripravené kiity k porazeni

Zdroj: http://blogs.reuters.com

Rwni dosSkubovani PrewSeni za hlavu

Zdroj: N&s chovd.10), 2004 Zdrajtads chovd.10), 2004



Odrezani lBhaki

Zdroj: http://www.worldpoultry.net

Veterinarni prohlidka

Zdroj: http://blogs.reuters.com



Chlazeni

Zdroj: http://www.storkfoodsystems.com

Chlazeni

Zdroj: http://www.storkfoodsystems.com



Porcovani jaténich kuit

Zdroj: Nas chovd.10), 2004

Jednotlivé dily masa

Zdroj: htt://www.




