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Abstrakt

Tato prace je zaméfena na analyzu zdkladnich sloZek v prsni svaloviné kufat
z volného a konven¢niho chovu. Maso z volného chovu zastupuje farma Louzna,
maso z konven¢niho chovu dribezarna Klatovy. Cilem prace bylo zjistit obsah vody,
tuku, bilkovin a kolagenu pomoci metody NIR. V literdrnim piehledu je vysvétlen
rozdil mezi jednotlivymi chovy, dédle rizné vlivy na kvalitu masa a vady masa.
V dalsich kapitolach jsou zpracovany vysledky méteni, které jsou dale porovnavany

s poznatky z literatury. Zavér prace obsahuje shrnuti vSech fakti.

Klicova slova: konven¢ni zeméd¢lstvi, ekologické zemédélstvi, volny chov, kufeci

maso

Abstract

The bachelor thesis is focused on the analysis of the basic components of breast
cutting from free-range and conventional breeding of chicken. The samples of free-
range meat came from Louzna farm; the conventional samples came from poultry
farm in Klatovy. The main aim of the thesis was to determine the water, fat, protein
and collagen content in meat using NIR methods. The literature review explains
differences between the ways of breeding, various effects on the quality of meat and
meat defects. In next chapters, the results of the measurement compared to findings
from the literature and food standards are presented. The conclusion contains a

summary of all facts.

Key words: conventional agriculture, ecological agriculture, free — range, chicken

meat
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1.UVOD

Spotieba masa v Ceské republice se poslednich 20 let pohybuje tésné pod hranici 80
kilogramli na osobu a rok. Za tuto dobu znacn¢ stoupla spotieba dribeZiho masa,
jejiz hodnota se vySplhala uz pres 26 kilogrami na osobu a rok, a to pfedevSim
na dkor masa hovéziho, kterého zkonzumujeme pftiblizn¢ 8-10 kilogramd.
Konzumace vepiového masa se piiliS neméni, pohybuje se od 40 do 50 kilogramt
na osobu a rok.

Produkce konven¢né vyprodukovaného dribeziho masa stoupd kazdym rokem.
Diivodem je napiiklad dobrd a snadnd vykrmnost, relativné stabilni nizka cena
a snadné kuchyniska dprava.

V posledni dobé stile vice roste poptivka po driibezim mase s certifikaci
z ekologického zemédélstvi, tzv. BIO mase. Avsak v Ceské republice je chov
driibeze u ekologickych zeméd¢€lct malo rozsiten, nicméng s jiZ zminovanou rostouci
poptavkou by se chov dribeze v ekologickém zemédélstvi v nasledujicich letech
mohl znaéné rozrist.

V soucasné dobé¢ je produkce vajec a jateCné driibeze z ekologického zemeédélstvi
nedostatecnd, a proto spotiebitelé radi vyuzivaji nabidku drobnochovatelt a kupuji
,domici driibez a ,,doméci vejce”. VétSina doméci produkce neni v souladu
s Nafizenim Rady 2092/91 (driibez je krmena konvenénimi krmivy a nejsou splnény
vSechny podminky welfare, ale ma pestiejsi sloZeni krmné davky a mozZnost pastvy).
Avsak z divodu vyssi kvality upfednostiiuji spotiebitelé tuto domaci produkcei pred
produkci z velkochovii (DAVID, 2011).

V dnesni dob¢ existuje mnoho plemen daného druhu dribeze, z ¢ehoz vyplyva, Ze
zemédélec si miZe snadno vybrat vhodné plemeno pro svij zdmér. V Ceské
republice je chovano 184 plemen driibeze, z toho 69 velkych, 75 zakrslych
a zdrobnélych plemen kura doméciho, 3 plemena krit, 2 plemena kiepelek,
1 plemeno perlicek, 16 plemen hus, 17 plemen kachen a 1 plemeno piZmovek
(Vzornik plemen dribeze, 2006). Dalsi moznosti jsou Slechtitelské spolecnosti.
Cilem této bakalaiské prace je porovnat experimentilné ziskané hodnoty sloZeni
svaloviny driibeziho masa z konvencniho a ekologického chovu pomoci piistroje

NIRMaster a na zaklad¢ t€chto dat zhotovit tabulky, grafy a vyhodnotit zavér.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 Rozdilné zpiisoby zemédélské produkce
V Ceské republice existuji tii druhy zemédélské produkce. Jedna se o ekologické,

integrované a konvencni zeméd€lstvi.

2.1.1 Konven¢éni zemédélstvi

V poslednich desetiletich se dramaticky zménila technologie chovu a vyzZivy
driibeze. SniZenim porazkového véku dribeZe se zménily senzorické vlastnosti masa
(BERRI, 2000).

Produkce v konvencnim zemédé€lstvi se plné soustiedi na ekonomickou stranku véci,
tedy na maximalni vynos za co nejnizsi cenu. Z tohoto divodu se pii pestovani
rostlin ¢asto pouZivaji rizna chemicka hnojiva a nejmodernéjsi technika.

V poslednich letech jsou zemédélci pod stile vétsim ekonomickym tlakem, aby
produkovali stdle levnéjsi potraviny. Tim se zhorSuje kvalita vyslednych produkta,
ale i Zivotni podminky hospodarskych zvitat. Jednim z divodii je poptavka
spotiebitele, ktery vyhledava co nejlevnéjsi zbozi.

Graf ¢. 1:Sspotieba masa v Ceské republice od roku 1994 do roku 2014
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Ustajeni driubeze

DribeZz se konvenéné chové ve velkém. Po lihni je driibeZ navezena do vykrmové
farmy, kde je miiZe byt vykrmena na poZadovanou vdhu uz za 36 dni. Jednou
zmoZznosti ve vykrmovych farméch jsou klecové systémy, které muiZete vidét
na obrazku ¢islo 1. Dal§im zpiisobem ustijeni dritbeZe jsou vyb&hové haly, které jsou
zobrazeny na obrazku ¢islo 2. Do jedné vykrmové haly se vejde cca 48000 kurat
(uvadi vykrm Tagrea s.r.o pro Vodnanské kute). Dle vyhlasky 208/2004 sbirky by
na 1m? mélo byt ustijeno maximalné¢ 39 kg kufat Zivé hmotnosti, coZ pfibliZzné
odpovida 19 kufatim. Diky genetickému Slechténi a sloZeni krmiva sta¢i na vykrm

dvoukilového kufete 3,6 kg krmiva.

Obr. ¢. 1: Klecové ustdjent Obr. ¢. 2: Halové ustdjent

v
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Zdroj: http://www.farmtec.cz/reference-drubez-170/staj-pro-vykrm-brojlerovych-kurat-labske-

chrcice-1137.html

2.1.2 Ekologické zemédélstvi

V ekologickém zemédé€lstvi je kladen diiraz spiSe na kvalitu neZ na kvantitu. Cilem
ekologického zemédélstvi je zlepSeni chovii a pohody hospodatfskych zvitat podle
tzv. 5+1 svobod. Jednd se o svobodu od hladu a Zizné, od nepohodli, od bolesti,
zranéni a onemocnéni, od strachu a stresu, svobodu projevit pfirozené chovani
a svobodu vykonavat volné a osobn¢ kontrolu nad vlastni Zivotni pohodou.

Za piiznivych klimatickych podminek musi byt driibeZi umoZznén celodenni piistup
do vybéchu, a to miniméalné od véku Sest tydnd u kufat a osmi tydnl u ostatni driibeze

(STEINHAUSER, 2000).
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Organicky chov se fidi Nafizenim Komise (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovuji
provadéci pravidla k Nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci
a oznacovani ekologickych produkti.

Pii ekologickém vykrmu kufat je =zakidzdno nakupovat kufata pochazejici

z neekologického chovu, star$i nez jeden den (STEINHAUSER, 2000).

Biopotraviny

Konkrétni podminky pro oznaCeni napiiklad ,,bio kufe® jsou stanoveny zdkonem
o ekologickém zemé&d¢lstvi, to znamend, Ze na porazku ptichazi kufe ze schvaleného
biochovu a pouze takovy vyrobek je moZno oznalit jako ,bio kuie“. U takto
oznaceného kufete musi byt splnény vSechny podminky na chov, vyzivu, zoohygienu

a dalsi parametry (MATES, 2015).

Ustajeni dribeze
Dribez je moZné odchovavat v uzavienych prostorach, ale je nutné dbat
na nasledujici zasady:

* nejméné jedna tfetina podlahy musi byt vyrobena z pevného materidlu, tedy
nepfipousti se roStové konstrukce, a musi byt pokryta podestylkou (slama,
piliny, pisek, trava);

* v boxech pro chov drlibeZe je tfeba ponechat dostate¢ny prostor pro leZici
a odpocivajici slepice a pro sbér ptaciho trusu;

»  zvifata musi mit k dispozici dostate¢nou délku bidla v relaci k poctu driibeZe;

* rozméry vstupniho/vystupniho otvoru musi odpovidat velikosti danych druhi
dritbeZe, jejichz hloubka dostupna ptakim musi byt nejméné 4m/100 m’
rozmeri pristiesku.

Odchov driibeze v ekologickém zeméd¢€lstvi v uzavienych prostorach je moZny
za predpokladu splnéni urcitych podminek. Maximalni podlahova plocha smi
dosahovat 1600m” s moZnosti vybéhu. Na této plose miZe byt maximaln¢ 4800 ks
vykrmové dribeze. Dle Natizeni Rady 2092/91 muize byt maximédlné¢ 10 kust
vykrmové dribeZe na 1m% coZ odpovidd 21 kg Zivé hmotnosti na 1m’. Vybshy
museji byt z veétsi Casti pokryté vegetaci a museji obsahovat rizné ,ukryty*
(naptiklad stromy, kefe €i pfisttesky). Vodni dribeZ musi mit pfistup k tekouci nebo

stojaté vodé, jako jsou potoky, ptirodni ¢i umélé nadrZe a rybniky nebo jezera.
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Na obrizku ¢islo 3 a 4 lze vidét piiklad spravného ustijeni a vybéhu dribeze
chované v ekologickém zemé&délstvi. Samotné Nafizeni Rady 2092/91 respektuje

pozadavek zpomaleni riistu a vymezuje minimélni jate¢ni vék masné driibeZe takto:

e kurata - 81dni

e kachny 70 dni (kacefi — 84dni)

* perlicky 94dni

* husy a krity 140dni (SARAPATKA, URBAN, 2005).

Obr. ¢. 3 a4: Ustdjeni v Ekologickém zemédeélstvi

Zdroj: http://www.santrev.com.au/egg-layer/

Volny chov

Zatimco organické chovy se museji fidit riznymi vyhlaskami ¢i nafizenimi rad, které
jsou uvedeny vySe, na volny chov se tato natizeni nevztahuji.

Ve volném chovu je dileZita péce o zdravi dribeZe. Producent musi zajistit zvitatim
adekvatni ustijeni, prostor a dobrou vyZivu, aby byl redukovan stres zvitat a bylo
zachovino dobré fungovéni jejich imunitniho systému. Ptfedpisy a nafizeni Stitni
veterinarni spravy stanovuji preventivni vakcinaci. VySe dhynu souvisi s velikosti
chovu a celym systémem pastvy. Neddvna evropskd studie dokumentuje priméerny
thyn slepic v 39 dobfe vedenych volnych chovech ve vysi 14 %
a v obohacenych klecich pouze 3 % (SKRIVAN, 2015).

Takto vysokd dmrtnost miZe byt zapficinéna i jen malym zranénim dribeZe, které
muZe vést k infekci a nasledné ke smrti. Nejvice téchto piipadl bylo zaznamenano

u nosné drubeZze (HEERKENS, 2015).
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Studie, ve které byl porovnavéan systém ustdjeni, sice potvrzuje, Ze volny vybéh mé
dobry vliv nejen na kvalitu masa, ale také na pohodu a welfare driibeZe, ale zaroven
(ELSON, 2015). Ty se ve volném chovu nedoporucuji.

Zjednodusené lze fici, Ze volny chov je velmi podobny ekologickému, ale bez
omezeni zdkony a vyhldskami. Toto mlze byt jeden z divodii, pro¢ se stile vice

zemedélct vraci k tomuto zptisobu chovu.

2.2 Plemena driibeze vhodna pro chovy rizné produkce
Pro rtzné typy produkce jsou vhodnd jind plemena driibeZe. Néasledujici prehled

nabizi informace o plemenech vhodnych pro konvencni a ekologicky chov.

Plemena drubeZe vhodna pro konvencni chov

Slepice:
e Plymutka (PL — Plymouth Rock) - odolné, otuzilé velké plemeno;

* Plymutka Zihana;
e Plymutka bila - dobr jate¢na hodnota, ale i dobra snaska;
* KornySka bild - velmi dobrd kvalita masa, vyborné osvalend hrud’, hibet

a panevni koncetiny.

«  Sirokoprsa kriita bronzov4 (bil4 bronzova) - velky télesny ramec;
» Bila virginska - stfedni t€lesny rdmec;

+  Cern norfolkska;

+ Cervena bourbonska;

¢ Crimson - Dawn;

 Zlut4 Jerseyska - maly télesny ramec;

* Royal - Palm.

Vodni drubez — kachny:

* Aylesburski kachna - t€Zka masné plemena (4-5kg v dospélosti);

* Rouenska kachna - vyznacuje se chutnosti masa;

* Kachna piZzmové - maji tu¢na jatra — vhodné vyuziti v kulinafstvi (Asie);

e Barbie - oznafeni pro kachnu pizmovou chovanou ve Francii, poskytuje

¢ervené maso s malym podilem celkového a abdominélniho tuku.

13



v Vv,

dobré vykrmové schopnosti a vyborna kvalita masa;
Toulouskd husa - mohutny télesny ramec, velmi dobrd kvalita masa,
predpoklad pro tvorbu lahtidkovych jater;

Landesk4 husa - vhodné plemeno na ,,nuceny* dokrm na tu¢na jatra.

Plemena drubezZe vhodna pro ekologicky chov

Slepice:

Amrokska - plemeno stiedné tézkého typu, dobra zmasilost;

Australanka - plemeno stiedné t€zZkého typu, mohutny télesny ramec, rychly
rast, dobra zmasilost;

Hempsirka - plemeno sttedné tézkého typu, kutata rychle rostou

Plymutka - plemeno stfedné tézkého typu, vynikd otuZilosti, rychlym riistem
a zmasilosti;

Sulmtéilka - plemeno stfedné tézkého typu, odolné, skromné, rychly rlst
a velmi dobra kvalita masa.

Krtta bronzova - otuzilejsi a 1épe snasi podminky neZ krita Sirokoprsa;
Perlicka - maso velmi podobné bazantimu, nejvhodnéjsi pro chov v naSich

podminkéch je Perlicka modra.

Vodni drubez - kachny:

Kachna americka pekingska - hospodaisky nejvyznamnéjsi plemeno, vynika
ranosti a rychlym rastem, velmi dobra zmasilost a mimotadné dobfe vyuZziva
krmiva;

Kachna ruanska - velmi dobra zmasilost a vyborna chut’ masa, vyssi naroky
na krmivo;

Pizmovka - velmi otuzila, vynika rychlym rastem, velmi dobrou zmasilosti

a menSim mnozstvim tuku.

Husa ¢eska - vhodna pro extenzivni chovy, velkd jateCnd vytéZnost a dobra

kvalita masa;
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* Husa Ceska chocholati - nenaro¢né, vhodné do extenzivnich podminek, velka
jate¢na vytéznost a velmi dobrd kvalita masa;

* Husy labuti - jsou nenaro¢né, otuzilé, maso ma nizsi obsah tuku.

2.3 DrubeZzi maso
Kvalitativni  stranka jakékoli produkce je ve vyspélych zemich jednim

v v, Vv

z nejvyznamnéjSich faktort jeji ekonomické uspésnosti. Kvalitnéjsi vyrobky dosahuji
na trhu vét§iho odbytu, ale 1 vysSich cen. V trZznich ekonomikach bylo dlouhodobé
ovéieno, Ze na Uspéchu potravin, tedy masa a vyrobkll z masa, se na trhu rozhodujici
meérou podileji tyto faktory: senzorickd a nutri¢ni jakost potravin, cena potraviny
(STEINHAUSER, 2000).

Pokud je spotiebiteli nabizen vyrobek s niz§i kvalitou, pak spotfebitel ocekava také
sniZzeni ceny. Naopak je-li k dispozici vyrobek vysoké kvality, spotfebitel si za néj
priplati.

Pojem ,kvalita masa* v sob¢ skryva dalsi dulezité slozky: kvalita jate¢nych zvitat
(resp. vytéZnost porazenych kusti), kvalita jate¢n¢ opracovaného téla (resp. podil

svalovych, tukovych a ostatnich tkani) a kvalita vyrobkd z masa.

Rozdil mezi kvalitou a jakosti

Kvalita nebo jakost? ZjednodusSen¢ lze fici, Ze pojem kvalita je hierarchicky pon¢kud
vySe, ponévadZz zahrnuje Sir§i oblast. Mluvi se spiSe o kvalit¢ Zivota, o kvalité
mezilidskych vztahti nebo o kvalité Zivotniho prosttedi (STEINHAUSER, 1995).
Zatimco kvalita nabyva §irSiho vyznamu, jakost Ize definovat jako soubor vlastnosti,
kterymi dand surovina ¢i vyrobek disponuje. Obecné se déli na zdravotni

nezavadnost, technologické vlastnosti, vyZivovou hodnotu a senzorické vlastnosti.
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Schéma 1: Jakost masa a jeho vyslednice deviti jakostnich charakteristik a jejich vzdjemnych
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Zdroj:http://www.frrr.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=77&Itemid=472

2.3.1 Zdravotni nezavadnost

Zékladnim predpokladem vhodnosti a pouZitelnosti masa pro vyzivu lidi je jeho
zdravotni nezdvadnost. Ta je pfi zpracovani jateCnych zvifat a masa posuzovana
veterinarnim a hygienickym dozorem. Maso zdravotné zavadné nebo jinak nevhodné
je vytazeno jako nepoZivatelné (STEINHAUSER, 1995).

Za zdravotn¢ nezdvadné se povaZzuje maso bez nélezu patogenl ¢i biotoxinll a bez
zmény mikrobidlniho piivodu. Dale nesmi obsahovat rezidua antibiotik, pesticidi,
tézkych kovli a karcinogenti, nesmi byt zjiStén obsah dusi¢nant a dusitanti a nesmi
také dochazet k oxida¢ni zméné tuk.

Zdravotné-hygienické hledisko je bezesporu hlavni motivaci zdjmu spotiebiteld
o biopotraviny. Je vSak nutné podotknout, Ze dosud zadna z realizovanych studii
nebyla natolik komplexni, aby byly shledany vyznamné rozdily v obsahu toxickych

kovili u vzorkl z ekologické a konvencni produkce (HAJ SLOVA, 2006).
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2.3.2 Technologické vlastnosti

V technologickych vlastnostech se prolinaji hlediska ekonomiky vyroby masnych
vyrobkll a jejich jakosti. K nejdilezitéjSim vlastnostem patii vaznost masa, tedy
schopnost poutat vodu vlastni i pfidanou (SIMEONOVOVA, 1999). Mezi dalsi
technologické vlastnosti patii konzistence, podil svalové tkang, podil plazmatickych
bilkovin, podil tukové tkané, podil pojivovych tkdni a pH. VSechny uvedené
vlastnosti spolu navzajem souvisi a vzijemné se ovliviiuji.

Maso mé nejvyssi vaznost ihned po pordZce, ale béhem zrani klesa pH, zaroven se
odbourdva ATP a tim se vaznost sniZuje. Tato vlastnost ovliviiuje ekonomiku
vyroby, zejména ztraty vody pfi vyrobé, skladovani a tepelném opracovéani. Vaznost
l1ze ovlivnit jak zplisobem zachidzeni s masem, tak i riznymi pfisadami (PIPEK a
JIROTKOVA, 2001).

Nékteré studie dokazuji, Ze maso z ekologickych chovii ma lepSi vaznost nezZ maso

z chovi konvenénich.

2.3.3 Vyzivova hodnota

Nutri¢ni neboli vyZivova hodnota se da definovat jako obsah energie a Zivin v mase.
Vychazi z chemického sloZeni a z vyuZitelnosti jednotlivych slozek.

Vyznam masa v lidské vyzZivé je nesporny, ponévadZ maso je zdrojem
plnohodnotnych bilkovin (STEINHAUSER, 1995). Maso hrabavé dribeZe se tadi
k nizkoenergetickym druhlim masa, pficemZ energetickou hodnotu celé dribeze
muZeme jeSté snizit odstranénim kiiZe. Primérnd energeticka hodnota kufectho masa
¢ini 473 KJ ve 100g (pro srovnani libové maso hovézi ma energetickou hodnotu
444 KJ ve 100g, libové maso veptové 897 KJ ve 100g a vepfové maso tu¢né 1790 KJ
ve 100g). (SIMEONOVOVA a kol., 2003)

Tabulka ¢. 1: VyZivovd hodnota dritbeZe v ekologickém a konvencnim zemédélstvi

Druh driibeze Energeticka hodnota [KJ]
kute — konvencni chov 519
kute — ekologicky chov 502,4

Zdroj: vlastni

Pfi porovnani vyZivové hodnoty dritbeze vyprodukované v ekologickém
a konvencnim zemé&d€lstvi lze najit drobné rozdily. V tabulce Cislo 1 ma vyssi

17



energetickou hodnotu kuie z konvencniho zemédé€lstvi. AvSak rozdil je nepatrny,

Vv,

proto nelze potvrdit, které maso je, co se tyce nutri¢ni hodnoty, kvalitnéjsi.

2.3.4 Senzorické vlastnosti

Senzorickd jakost (smyslové vlastnosti) masa patii nejen u spotiebiteli mezi
nejvyznamnéjsi jakostni charakteristiku. Spotiebitel vybird maso pti ndkupu podle
celkového vzhledu, do kterého patii barva, Cistota, podil svalové a pojivové tkang,
struktura, konzistence, kiehkost, Stavnatost, popiipad¢ vliiné a chut’ masa.

Chut’ a vin¢ jsou do zna¢né miry ovlivnény tukovou slozkou, kterd je nositelkou
pachtl a vini. Intenzivngj$i a charakteristickd viin¢ je u masa krat, kachen a hus.
U dribeziho masa chybi ,,mramorovani masa“. U hrabavé dribeze je rozliSena
barevné svétla (prsni) a tmava (stehenni) svalovina. U holuba a vodni dribeze je
svalovina tmavd (SIMEONOVOVA, 1999).

Podstata senzorického hodnoceni spociva v subjektivnim posouzeni vzhledu, ving,
chuti, Stavnatosti, kiehkosti, jemnosti piipadné dalSich vlastnosti zkousenych vzorki
masa, ziskanych od zvitat kontrolnich a pokusnych skupin. Maso se hodnoti jak v
syrovém stavu, tak po tepelné tpravé (SALAKOVA, BORILOVA, 2014).

U drtibeziho masa se posuzuje prsni a stehenni svalovina. Hodnoceni se obvykle

provadi 3. - 7. den po porézce.

Senzorické hodnoceni syrového masa
Pti posuzovani syrového masa se hodnoti barva a vzhled, mramorovéni (mezisvalovy
tuk), vlaknitost, textura — konzistence, vaznost (schopnost vazat pfidanou vodu) a

pach.

Senzorické hodnoceni tepelné opracovaného masa

Pii posuzovani tepelné opracovaného masa se hodnoti ving, chut, S$tavnatost,
kiehkost a jemnost. Posuzuje se bodovym systémem a slovné.

Vzorek o hmotnosti cca 150 g se vlozi do velké zavatovaci sklenice, zalije se
studenou pitnou vodou a poté se sklenice uzavie. Uzaviend sklenice se vloZi
do hrnce s vodou a vaii se po dobu 30 minut. Po 30 minutdch se sklenice otevie
aposoudi se kvalita vyvaru podle ptiloZzeného senzorického dotazniku a déle se

ohodnoti kvalita masa (SALAKOVA, 2014).
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2.3.5 Chemické sloZeni driibeziho masa
Zakladnimi slozkami masa dribeZe jsou voda, bilkoviny a lipidy. Déale maso
obsahuje nebilkovinné dusikaté latky, vitaminy, sacharidy, organické kyseliny aj.

(SIMEONOVOVA, 1999).

Tabulka ¢. 2: zdkladni chemické sloZeni masa

Slozka masa %
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuk 2-3
Mineralni latky 1-1,5

Zdroj: vlastni

Voda

Obsah vody v mase je velice proménlivy a zavisi na zivoc¢iSném druhu, ale také
na obsahu tuku v mase. Nejniz§i obsah vody miva obvykle vepifové maso, o néco
vyS§$i obsah vody nachidzime v hovézim a kufecim mase (STRAKA, MALOTA,
2006).

Pfestoze maso obsahuje témét 75 % vody, zistadva pomérné pevné a drzi svij tvar.
Neni vSak pevnou latkou v pravém slova smyslu, chova se spiSe jako viskézni
roztok, coZ se projevuje zejména po rozmeélnéni (PIPEK, 1995).

Voda je hlavni slozkou masa a z hlediska technologie se voda rozliSuje volna
a vazana. Nejpevnéji je vazana voda hydratacni. Obsah vody je definovan jako
ubytek na vaze vzorku jeho vysuSenim pfi zvySené teploté, vyjadieny v procentech
(SALAKOVA, 2014).

Chemické stanoveni vody se provadi suSenim. Vzorek masa se pfipravi dle
piislusného ndvodu a v hlinikové misce se vloZi na 2 hodiny do suSarny. Obvykle se
pouziva teplota 105°C. Po 2 hodindch vyjmeme hlinikovou misku s obsahem
ze suSarny, vlozime ji do exsikatoru, nechdme vychladnout na pokojovou teplotu
azvazime. Hlinikovou misku s obsahem vloZime zpét do suSarny a suSime
pfi teplot€ 103 = 2 °C po dobu jedné hodiny. Poté vyjmeme hlinikovou misticku
s obsahem ze susarny, vlozime ji do exsikatoru, nechdme vychladnout na pokojovou

teplotu a zvazime. SuSeni, chlazeni a vaZeni opakujeme, dokud vysledek dvou
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naslednych vizZzeni oddélenych 1 hodinou suSeni se nelisi o vice nezZ 0,1 % navazky

vzorku (SALAKOVA, 2014).

Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi Casti jako tuky (estery vysSich mastnych
kyselin a glycerolu), v menSi mife jsou pfitomny polarni lipidy (fosfolipidy),
doprovodné litky aj. Podil tuki ¢ini zcelkového obsahu lipidd asi 99 %
hmotnostnich, proto se v technologické praxi témét nemluvi o lipidech, ale o tucich.
Nejvyznamnéj$i tuk v mase je intramuskuldrni. Je nositelem chuti a dodavd masu
kfehkost a $tavnatost. Tvoii takzvané mramorovani masa, které je ale u dribeze
obtizn¢ znatelné. Nejvice je vidét ve stehennim svalstvu.

Tuky se u drtibeze ukladaji ve form¢ tukovych bun¢k mezi svalovymi snopci, ale
nejvetsi podil tuku dribeZe se v zavislosti na tfad¢ faktor hromadi pfevaziné
pod kizi, v bfisni dutin¢ v oblasti svalnatého Zaludku a stiev a v oblasti kloaky
(SIMEONOVOVA, 1999).

Drtbezi tuk ma oproti jinym jate¢nim zvifatim vysoky obsah esencidlnim mastnych
kyselin (18-23%), diky nimZ je konzistence dribeziho tuku fidka. Nevyhodou
vysokého obsahu mastnych kyselin je nachylnost k oxidaci tukt.

Tuk se stanovuje bud’ gravimetricky po extrakci nepolarnimi rozpoustédly, nebo
pomoci destilace. VysuSeny vzorek kvantitativné pfevedeme do extrak¢ni patrony.
VétSinou se pouziva vysuSeny vzorek po stanoveni obsahu vody. Vzorek
extrahujeme organickym rozpousStédlem v Soxhletové aparatufe. Jako extrakéni
¢inidlo lze pouzit diethyléther, petroléther, xylen nebo hexan. Vzorek extrahujeme
3 a7 5 hodin (SALAKOVA, 2014).

Tabulka ¢. 3: Obsah mastnych kyselin v driibeZim tuku (%)

Mastné kyseliny kute kriita kachna husa
Nasycené celkem 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 1,4 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 a kol., 1999
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Bilkoviny
Bilkoviny jsou nejvyznamnéj$i slozkou masa a déli se na 3 zakladni typy:

» sarkoplazmatické — rozpustné ve vodé¢ a slabych solnych roztocich;

* myofibrilarni — rozpustné pouze v roztocich soli, ale ve vodé nerozpustné;

e stromatické — nerozpustné za béZnych podminek.
NejvyznamnéjSimi a nejvice zastoupenymi svalovymi bilkovinami jsou myosin (16-
40 %), globulin (20 %), aktin (12-15 %) a myogen (20 %). K vyznamnym
bilkovindm sarkoplazmy patii myoglobin, obsazeny v prsni svaloviné¢ kufat
v hodnoté kolem 30 mg v 100 g, ve stehenni svalovin¢ kolem 80 mg v 100 g, v mase
kachen a hus dosahuje hodnot kolem 160 mg (SIMEONOVOVA, 1999).
V Cisté libové svaloviné je obsazeno 18-22 % bilkovin. Bilkoviny masa jsou
oznacovany za nutricné¢ plnohodnotné. Jednak proto, Ze obsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny (isoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, threonin, tryptofan,
valin a semiesencidlni cystin a tyrosin, které jsou esencidlnimi pro déti), jednak
proto, Ze zminéné aminokyseliny jsou v idedlné vyvazeném poméru, a proto jsou
bilkoviny masa (jakoz i dalsi bilkoviny ZivociSného pivodu) lidskym organismem
vysoce vyuzitelné (INGR, 2011).
Potraviny a potraviniiské vyrobky jsou také v mnoha piipadech tepelné€ nebo jinym
zptisobem zpracované potravinarské suroviny, ve kterych dochdzi v pribchu
zpracovani k souboru fyzikdlnich a chemickych zmén proteinii oznaovanych
terminem denaturace.
Z uvedenych divodi se proto nckdy, podle stavu, vjakém se v potravinidch
nachazeji, rozliSuji proteiny nativni (pfirodni), které maji zachovany veSkeré
biologické funkce, denaturované, které tyto funkce jiz nemaji (spolu s nativnimi jsou
pfevazné vyuzivany jako zdroj proteinli pro vyZivu) a wupravené (chemicky
modifikované), které jsou vétSinou pouzivany jako potravinaiska aditiva pro zvIlastni
tigely (VELISEK, 2002).
Bilkoviny spolu se sacharidy a tuky patii k hlavnim Zivindm a jsou nejdtlezit&j$imi
slozkami lidské vyzivy.
Stanoveni bilkovin je zdlouhavé. Pouzivd se Kjeldahlova metoda mineralizace
s kyselinou sirovou a titraéni stanoveni amoniaku, ktery se uvolni ze vzniklého
siranu amonného. V provozni praxi se vétSinou bilkoviny nestanovuji, ale zjisti se

po stanoveni ostatnich sloZek dopoctem do 100 % (PIPEK, 1995).
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Kolagen

Kolagen se 1i§i od jinych bilkovin svym aminokyselinovym sloZenim, zejména
vysokym obsahem glycinu, hydroxyprolinu a prolinu. Naproti tomu neobsahuje
tryptofan a cystein. Slozitd struktura kolagenu se odrazi v jeho vlastnostech.
Pti zdhtfevu masa se kolagenni vlakna deformuji, délka se zkracuje na jednu tfetinu
pocatecni hodnoty. Zaroveil se kolagen stavd elastickym a prizracné sklovitym.
Teplota, kdy k tomu procesu dochazi, je ostie ohrani¢ena a oznacuje se jako teplota
smriténi (u savel méa hodnotu nad 60°C). JIROTOVA, PIPEK, 2001)

Kolagen se nerozpousti ve studené vodé ani v roztocich soli a zfedénych roztocich
kyselin a zasad. Jeho charakteristickou vlastnosti je smr$tovéani (zkrdceni molekuly)
pii zahiivani na urcitou teplotu, které je pozorovatelné také pii vareni a peceni masa
(VELISEK, 2002).

Pti zdhfevu ve vod¢ kolagen bobtna, po rozruSeni piicnych vazeb prechazi
na rozpustnou latku — Zelatinu ¢ili glutin. K vytvareni Zelatiny dochazi zejména
tehdy, kdyz se kolagen dlouhou dobu zahiivd ve vod¢ pii teploté¢ 65-90°C
(JIROTKOVA a PIPEK, 2001).

Vznik Zelatiny méa velky vyznam v technologii zpracovani masa. Je podstatou
meéknuti nékterych typt masa (napfi. klizky nebo kiZi) pii tepelném opracovani. Této
skutecnosti se vyuziva jak pii kulinarni dprave, tak pfi vyrobé vafenych masnych

vyrobkii (JIROTKOVA a PIPEK, 2001).

Sacharidy

Sacharidy jsou v ZivociSnych tkanich obsaZeny v malém mnoZstvi, zastoupen je
predevSim glykogen a produkty jeho odbourdavani — tzv. glykolyticky potencial.
Je vyznamny z technologického hlediska. Podle toho, kolik je ho obsaZeno ve svalu
v okamzZiku porazky, dojde k hlubSimu ¢i menSimu okyseleni tkané, coZ ma vyznam
pro udrZnost i pro vaznost. U vyCerpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu
dochazi jen k malému okyseleni, proto je maso malo tdrzné (JIROTKOVA a PIPEK,
2001).
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2.3.6 Hlavni vlivy na kvalitu masa

Ustajeni

Systémy ustijeni kutfat z pohledu welfare se piiliS neliSi. Urcitou alternativou
vykrmu na podestylce je z hlediska welfare vykrm na podestylce v mensSich
oddélenich s pouzitim vybéhu.

Problematika welfare a ustijeni dritbeze (predevsim kutat) vychazi ze skutecnosti, Ze
rychle rostouci genotypy kufat meéni svlij repertoar chovani predevSim
pii nepietrzitém svétle, kdy se sniZuje aktivita kufat, coz se soucasné¢ projevuje
i na zvySeni problému s koncetinami a na prodlouZeni doby sezeni. To pak zptsobuje
zhorSeni opefeni v oblasti prsni kosti, poSkozeni kliize a 1éze na prsnim svalstvu

(BESSEI, 2006).

Podestylka

Dalsim faktorem welfare kufat je kvalita podestylky a nasledné i sloZeni vzduchu.
Vysoka koncentrace kufat zhorSuje kvalitu podestylky, coZ negativné ovliviiuje rast
kutat a konverzi krmiva (BESSEI, 2006). Horsi kvalita podestylky zvySuje obsah
Skodlivych plynt ve vzduchu, pfedevS§im ¢pavku, sirovodiku a oxidu uhelnatého.
RovnéZ dochazi k nardstu vlhkosti, ktera muZe zvySovat vyskyt koZnich
onemocneéni.

Pfi porovnavani klasického ustijeni na podestylce, v menSich boxech
a v ekologickém vykrmu védci zjistili, Ze kufata z ekologického vykrmu méla vyssi
podil prsniho svalstva a dolniho stehna a méné¢ abdomindlniho tuku. Maso
ekologickych kufat mélo nizsi pH a vaznost vody nez maso kutat z podestylky, ale
naopak melo vyssi obsah polynenasycenych mastnych kyselin (CASTELLINI et al.,
2002). Tyto vysledky potvrdil i nasledny pokus, nicmén¢ soucasn¢ védci zjistili, Ze
se zhorsilo senzorické hodnoceni masa.

Ptiznivy vliv travniho vybéhu na sloZeni mastnych kyselin masa kufat zaznamenali i
JAHAN a PATERSON (2007), ktefi udavaji pritkazné zvySeni eikosopentanové
mastné kyseliny (C20:5 n3) a dokosohexanové mastné kyseliny (C22:6 n3). U kufat
z ekologického vykrmu vSak uvadéji niz§i obsah polynenasycenych mastnych

kyselin oproti vykrmu béZnymi krmnymi smésmi.
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Mnozstvi a pohyb dribeze

Pfi sniZeni koncentrace vykrmovanych kufat se zvySila jejich aktivita a kufata
s vétSim pohybem byla o 4,1 % t¢Z8i nez kufata s niZ$i aktivitou. Na druhou stranu
m¢la tato kurata o 5,1 % vyS$i spotfebu krmiva a metabolizovatelné energie. Aktivita
kutat se projevila i na sloZeni jatecného téla, kdy aktivnéjsi kurata méla vyssi podil

prsniho svalstva a mén¢ abdominalniho tuku (LEI, van BEEK 1997).

Voda

Posledni vyzkumy pak poukazuji na vyznam vody a welfare kuftat, proto je dilezity
denni monitoring spotfeby vody a také hodnoceni jeji kvality (MANNING et. al.,
2007b). Spotreba vody je kritickym bodem uZitkovosti a zdravotniho stavu kufrat.

Transport

Transport ma velky vliv na stres prepravovanych zvitat a tudiZ i na vyslednou kvalitu
masa. Obecné zasady pro spravny transport driibeZze zahrnuji dostate¢né obcerstveni
pfevaZzenych zvifat, eliminaci vzniku zranéni nebo nemoci a odstranéni disledku
strachu (stresu). Vozy urCené pro transport dribeze musi byt vybaveny zdrojem
svétla, musi byt snadno Cistitelné a samoziejmé musi zamezit iniku a vypadnuti
driibeze. Vozy musi mit bud’ pevné, nebo plachtové stény a musi v nich byt zajiSténa
cirkulace cerstvého vzduchu. Pfepravni automobily je nutné oznacit nédpisem
,» Lransport zivych zvitat” (viz Obr. €. 4).

obrdzek ¢. 5: transport Zivych zvirat

TRANSPORT
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Zdroj:http://eagri.cz/public/web/mze/ochrana-zvirat/aktualni-temata/preprava-zvirat/prehled-

potrebnych-materialu/
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Také byla provadéna studie, ktera potvrzuje, Ze délka transportu a transport samotny
ma piimy vliv na kvalitu masa. K pokusu se pouZzilo 200 kutat (100 rychle rostoucich
a 100 pomalu rostoucich), z toho 56 kusii bylo rozdéleno do dvou skupin, kdy 28
z nich bylo pfepravovano po dobu 4 hodin a zbylych 28 nebylo piepravovano vibec.
Touto studii se dokézalo, zZe délka dopravy vyrazné€ ovlivnila sloZeni masa. Vyrazné
se snizil obsah vitamini a mastnych kyselin. Klesl i obsah antioxidantd. Déle bylo
zjisténo, Ze pomalu rostouci kufata se sdélkou dopravy vyrovnavaji 1épe

(CASTELLINI et. al., 2016).

Mikroklima

Mezi nejdilezitéjsi faktory z hlediska vnéjSiho prostredi zvitat patii mikroklimatické
podminky, k nimz se fadi teplota prostiedi, relativni vlhkost vzduchu, kvalita
vzduchu, svétlo a svételny reZim. Pro dribeZ ma z mikroklimatickych faktor
nejvétsi vyznam tepelny rezim, ktery tvofi teplota a vlhkost vzduchu, teplota
ohranicujicich prostori a proudéni vzduchu.

Dalsi problém spojeny s teplotou a vlhkosti je takzvany tepelny stres, ke kterému
dochazi pred pordzkou. M4 ptimy vliv na kvalitu masa. V providdéném vyzkumu
bylo umisténo 25 kust dribeZe do mistnosti bez klimatizace s primérnou teplotou
33°C a relativni vlhkosti 83 % po dobu tii hodin. Po porazce byli ptaci vykosténi
a zchlazeni na teplotu 0-4°C na 24h. Nasledovala analyza obsahu vody, bilkovin,
tuk®i, minerdlnich latek a pH. Ukézalo se, Ze tepelny stres pied pordazkou vedl
ke zmé&ndm v chemickém sloZeni 1 pH. Z tohoto pokusu vyplyva, Ze dobré zachizeni

se zvitaty a dodrZeni welfare vede k dobré kvalit¢ masa (FERNANDES et al., 2016).

Tabulka ¢. 4: Chemické sloZeni a pH brojlerut Vystavenych tepelnému stresu prred pordZkou

(% Ve vihkém stavu)

Prsni sval Stehenni sval | pegeny stehenni sval
Vlhkost 72,80 = 1,99 71,47 + 1,86 70,30 £ 1,76
Protein 16,81 £2,03 14,90 + 1,79 15,10 £2,10
lipidy 0,78 £0,14 3,30 £ 0,20 5,80 = 1,68
Popel 0,81 £0,12 0,88 £0,16 0,89 £0,15
pH 5,30 +0,30 6,10 £0,28 6,54 0,32

* standardni odchylka

Zdroj: http://dx.doi.org/10.14269/2318-1265/jabb.v4n4p93-95
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VyZiva

Vyziva zvifat je jednim z dileZitych faktor v masné produkci, ktery rozhoduje
o kvalité¢ masa. Cilem je zajistit zdravy vyvoj organismu, vysokou masnou produkci
a vybornou jate¢nou hodnotu.

Je tieba, aby krmna divka odpovidala energetickym a Zivinovym potfebam a byla
zdravotné nezdvadna. Nesmi byt negativné ovlivnény jakostni parametry masa,
predevsim hygienicka a zdravotni nezavadnost (STEINHAUSER a kol., 2000).

V zivociSnych tkanich dochazi neustile k syntéze, ale také k degradaci bilkovin.
Tvorba proteinu je do zna¢né miry ovlivnéna vyzivou. V piipad¢, Ze je zvife krmeno
stravou bez 26 bilkovin, poptfipadé pii hladovéni zvifete, dochdzi ve svalech
k rychlému zpomaleni syntézy bilkovin. Tento proces je Castecné¢ kompenzovan

snizenou rychlosti degradace, proto tento pokles neni tak patrny (DVORAK, 1987).

Omraceni

Dribez musi byt pfed pordazkou zklidnéna. K tomu dochazi pftiblizné
po 20-40 sekundach, co jsou ptaci zavéSeni za béhaky v disledku piekrveni mozku.
DriibeZ se nejcastéji omracuje elektrickym proudem. Pfi vyS$im napéti elektrického
proudu muze dojit k poSkozeni prsni svaloviny. Pfi pouZiti oxidu uhli¢itého je maso
kieh¢i (HOEN et al. 1999). Ztraty §tadvy masa jsou diky tomuto zpiisobu omrac¢ovani

nizsi

VyKkrveni

Vykrveni se musi provést do 20 sekund po omraceni elektrickym proudem
a do 30 sekund po omraceni oxidem uhli¢itym. Spravny postup ma vliv na vyslednou
kvalitu masa. Pokud neni vykrveni provedeno spravné, miiZze dojit k barevnym

zménam na kiazi nebo svaloviné¢ (STEINHAUSER et.al., 2000).

Napareni
Cilem napafovani je uvolnéni pefi pusobenim horké vody. Teplota a délka
naparovani se li$i podle druhu driibeZe:

* kurata 52-64°C / 60-150 s;

* slepice 55-64 °C / 60-180 s;

e krity 56-64 °C / 150-60 s;
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* vodni dribez 57-61 °C / 45-90 s.
ProdlouZenim délky pafeni mohou vznikat Zluté skvrny na ktzi. Pii pouziti vyssich
paficich teplot muZe dojit k poskozeni barvy a celistvosti kiiZe, k oxidaci tuku a ke

zkriceni svalovych vlaken.

2.4 Vady driibeziho masa

Intenzivni vykrm masné dribeze, jehoz predpokladem jsou vysoké piiriistky Zivé
hmotnosti, neni vzdy v souladu s kvalitou masa. Casto miZe byt pfi¢inou zhoriené
jakosti svalstva, zvl4sté pak prsniho (SKRIVAN, 2000).

Jednou z moznych vad masa je tzv. PSE (pfeloZeno z anglictiny jako maso bledé,
méekké, vodnaté). Oproti zdravému masu neni maso s touto vadou schopno vazat
vodu a ma neelastickou strukturu. K této vadé dochazi nejcastéji z disledku stresu,
kdy napfiiklad do 15 minut po poridzce dojde ke snizeni pH prsni svaloviny
na hodnotu mensi nez 5,8.

Sval, ktery vykazuje svétlou barvu a mékkou texturu, takzvana vada PSE, byla
poprvé popsana u vepiového masa. Bylo zjisténo, Ze nékterd kruti prsa jsou svétlejsi
nebo bledsi neZ ta, kterd jsou povazovana za normadlni. Srovnatelny jev byl také
pozorovan u brojlert v kufecich prsnich fizcich. Podobné jako u vepfového masa se
PSE u driibeziho projevuje bledymi svaly a zhorSenou schopnosti zadrzovat vodu.
Na zdkladé té€chto poznatkii védci pfijali PSE i pro dribezi svalstvo. Odborna
(SMITH, 2009).

V poslednich nékolika desetiletich bylo pozorovidno vyznamné zvySeni vyskytu
abnormalit na prsnich svalech dribeziho masa, které se nazyvaji ,,bilé pruhy* (WS)
a ,,dfevnaté prsni svalstvo® (WB). Provadénd studie byla zaméfena na hlavni
vlastnosti téchto mas (chemické sloZeni, vaznost a oxidaci tuku). U prsniho svalstva
s vadami WS a WB byl zjiStén vyssi obsah vody a tuku a sniZeny obsah bilkovin.

Zm¢ény obsahu mastnych kyselin byly zanedbatelné (SOGLIA, 2016).
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3. MATERIAL A METODIKA
Vzorky
Analyza byla provadéna z kufecich prsnich fizka. Vzorky byly zakoupeny v trzni siti
v ramci Ceské republiky od dvou rozdilnych producentt.
1) maly vyrobce: LouZenské kutdtko — farma LouZna s. r. 0., Horazd'ovice

A

2) velky vyrobce: Dritbezéatsky zavod Klatovy a. s., Klatovy

Maso od obou vyrobcti bylo vakuové zabaleno. Kufata byla porazena ve stejny den a
zpracovani vzorku a jejich analyza byla provedena nasledujici den, tedy 24 hodin od
porazky.

Celkem bylo pouzito 12 vzorkl z velkého (konvenéniho) chovu a 12 vzorkl
z malého (volného) chovu, kazdy z nich byl zméten ttikrat a vysledkem byl pramér

zjisténych hodnot.

Piiprava vzorku

Pro naméteni zakladnich analytickych hodnot, jako je obsah vody, bilkovin, tuku a
kolagenu, se vzorky museji upravit. Kazdy prsni sval byl nakrdjen na malé kostky
arozmélnén na robotickém mlynku. Pfedfezany vzorek byl nésledné vloZen
do nozového mlynku a déle rozmélnén na homogenni pastu. Takto upravené maso
bylo rovnomérné rozetfeno do Petrtho misky tak, aby se na dné neutvofily

vzduchové bubliny. Thned po naplnéni nasledovalo vlastni métend.

Meéreni

Meéfieni probihalo na pfistroji NIRMaster® (Biichi, Svycarsko). Vzorek v Petriho
misce byl vloZen na méfici plochu a diky pfisluSnému programu byla spusténa
analyza. Vysledky byly zaznamenany do protokolu a nasledné¢ vyhodnoceny

a tabulkov¢ a graficky zpracovény.
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4. VYSLEDKY A DISKUSE

Vyrobce Dribezarsky zavod Klatovy

Vyrobce Driibezarsky zavod Klatovy je druhym nejvétSim zpracovatelem masa
a vyrobce uzenin z kufeciho masa v Ceské republice. Mési¢ni produkce kufeciho
masa se pohybuje okolo 2000 tun a 650 tun uzenin. Vyrobce uvadi, Ze maso pochazi
z chovii z Ceské republiky. Tato informace se nachézi i na webovych strankich
http://www.dzklatovy.cz/, kde je uvedeny i seznam farem. Primérnd doba vykrmu

kurat je 36 dni.

Tabulka ¢. 5: Vysledky mereni zdkladnich analytickych hodnot od Klatovského vyrobce

Vzorek Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
1 74,27 +£0,085 | 2,09+0,121 23,70+ 0,100 | 0,320,410
2 74,19 £0,035 | 2,06 £0,091 23,91 £ 0,161 0,34 £0,425
3 74,69 £ 0,071 1,470,055 | 23,65+0,229 | 0,39 £0,537
4 74,63 +0,015 1,30 £0,090 | 24,160,165 | 0,57 +0,290
5 74,41+ 0,067 2,22+0,086 | 23,15+0,153 | 0,560,111
6 74,17 £ 0,055 1,96 £0,055 | 23,62+0,124 | 0,57 +0,230
7 74,74 £0,032 | 2,03+£0,035 | 23,080,143 | 0,37 £0,086
8 74,73 £ 0,021 2,09 +0,095 | 23,19+0,112 | 0,38 0,243
9 74,99 + 0,120 1,20 £0,062 | 23,560,178 | 0,32+0,189
10 74,62 £0,079 | 0,90*0,158 | 24,660,157 | 0,33 £0,666
11 74,83 +0,131 1,78+0,012 | 23,14+0,159 | 0,34 +0,740
12 74,73 £ 0,040 1,77 £ 0,101 23,40+0,114 | 0,33 £0,281

Zdroj: vlastni

* standardni odchylka

U vSech 12 testovanych vzorkii masa z Driibezaiského zdvodu Klatovy se obsah
vody pohyboval od 74,17 % do 74,99 %. Primérnd hodnota téchto vzorkl je
74,58%.

Obsah tuku Klatovskych kufecich prsou dosahoval hodnot od 0,90 % do 2,22 %. Ma
pramérna naméefend hodnota byla 1,74%.

Mnozstvi namétené bilkoviny se pohybovalo od 23,08 % do 24,66 %, s primérem
23,6%.

Hodnota obsahu kolagennich bilkovin se pohybovala od 0,32 % do 0,57 %.
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Vyrobce farma LouZna s. r. o.

Farma LouZnid se zabyvd odchovem kufatek a kohoutkli takzvanym volnym
zpusobem (free-range), ktery u nas byl bézny pied néstupem intenzivnich
velkochovli. V soucasnosti je znamy pfedevSim ve francouzskych farméach. Tento
zpusob chovu je zaméfeny piedevs§im na psychickou i fyzickou pohodu chovanych
zvitat. Tu farma zajiStuje kvalitnim krmenim, umoZnénim dostatku pohybu
a navozenim bézného denniho biorytmu, ktery se co nejvice podobd podminkam
domécich chovii. Farma Louzna se vyhyba jakymkoliv podpirnym prostredkim,

1é¢iviim a jinym zdsahtim pro urychleni riistu. Vykrm jednoho kufete zde trva 76 dni.

Tabulka ¢. 6: Vysledky mereni zdkladnich analytickych hodnot od farmy LouZnd

Vzorek Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
1 75,53 +£0,137 | 1,59 £0,081 | 22,58 £0,055 | 0,40 £ 0,253
2 75,370,042 | 1,74 +£0,046 | 22,65+0,128 | 0,53 +£0,312
3 75,31 £0,057 | 2,48 £0,091 | 22,05+0,047 | 0,41 £0,215
4 75,18 0,075 | 2,41 £0,044 | 21,96 +£0,036 | 0,42 +£0,211
5 72,99 £0,026 | 2,34 +£0,036 | 24,99 £0,070 | 0,45 +0,100
6 72,83 £0,096 | 2,45+0,092 | 25,14+0,188 | 0,39 +0,234
7 75,03 £0,058 | 0,68 £0,221 | 23,94 +0,123 | 0,49 +0,364
8 74,68 £0,203 | 0,70 £0,036 | 24,050,148 | 0,50 +0,038
9 74,82 £0,060 | 1,24 £0,157 | 23,72 +0,136 | 0,53 £0,505
10 74,67 +0,045 | 0,97 £0,125 | 24,16 +0,156 | 0,54 £0,578
11 75,64 +£0,205 | 1,00 +0,265 | 22,48 £0,127 | 0,51 £0,107
12 75,68 £0,068 | 0,87 £0,044 | 22,720,120 | 0,57 £0,448

Zdroj: vlastni

* standardni odchylka

Obsah vody v kufecich prsnich fizcich z farmy LouZna se pohyboval od 72,83 do
75,68 %, pramér ¢inil 74,73%.

Obsah tuku vykazoval vyrazny rozptyl hodnot, které se pohybovaly v rozmezi od
0,68 % do 2,48%, s pramérem 1,54 %.

Mnozstvi bilkovin se pohybovalo od 21,96 % do 25,14 %, s prumérem 23,37.
Hodnoty obsahu kolagennich bilkovin se pohybovaly od 0,39 % do 0,57 %.
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Grafické porovnani vysledki

Graf ¢. 2: Porovndni nameérenych hodnot s potravindrskou normou www.nutridatabaze.cz
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Zdroj: vlastni

0 = neni uvedeno

Ptfi porovnani vzorkli z Driibezarny Klatovy s potravinafskou normou doslo

k prekroc¢eni mnozstvi tuku a bilkovin. Namétené mnozstvi tuku dosahovalo 1,74 %,

zatimco norma udéva obsah tuku v prsnim svalstvu 1,2 %. Bilkovin bylo naméteno

23,6 %, nutridatabaze.cz uvadi obsah bilkovin 22,8 %. Ackoli byly ob& hodnoty

prekrocCeny, jednalo se pouze o desetiny procenta. Vyss§i primérnid hodnota obsahu

tuku, zjiSténd u téchto vzorkd miiZe mit za nésledek zvySeni chutnosti a senzorické

jakosti masa.
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Graf ¢. 3: Porovndni namérenych hodnot z DritbeZdrny Klatovy a s literaturou
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Zdroj: vlastni

S ddaji uvadénymi v literatufe se naméfené hodnoty z této price neshodovaly.
PIPEK aJIROTKOVA (2001) uvadgji obsah vody v kufecim prsnim svalstvu o
hodnoté 67,5-72,5%. Primérnd naméfend hodnota byla 74,58, coZ je o 2 % vic nez
horni hranice, kterou uvad¢ji autofi. Obsah tuku byl také témét o 1 % vySssi, nez
uvadi STRAKA (2006). PIPEK (1995) uvadi mnozZstvi bilkovin v kufeci prsni
svaloving€ od 19,8 do 22,8 %. Tato hodnota je o 1,2 % niZ§i neZ nam¢fend hodnota
pfi vyzkumu. PIPEK (1995) uvadi obsah kolagenu ve svaloviné 1-2 %, v ndmi

sledovanych vzorcich byla zjiS§téna hodnota pouze 0,5 %.
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Graf ¢. 4: Porovndni namerenych hodnot farmy LouZnd s normou www.nutridatabaze.cz
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Zdroj: vlastni

Jak lze vidét v grafu cislo 4, naméfend hodnota vody se prakticky shoduje
s uddvanou normou. Obsah tuku je také velice podobny, 1i§i se pouze o 0,3 %.
Zatimco mnoZstvi bilkovin dosahuje drovné 22,8 %, v této praci ptistroj NIRMaster
naméfil o 0,57 % vice. Norma www.nutridatabaze.cz neuvadi obsah kolagenu
v mase. M4 primérni naméfend hodnota byla 0,48 %. Diky témto vysledkiim mohu
fici, Ze naméfené hodnoty z kufecich prsnich fizkd z farmy Louznd se shoduji

s potravinafskou normou.
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Graf ¢. 5: Porovndni namerenych hodnot farmy LouZnd s literaturou
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Zdroj: vlastni

Jak bylo zminéno vyse v prici, PIPEK a JIROTKOVA (2001) uvadgji obsah vody
v kutecich prsnich fizcich 72,5 %. Namétena hodnota je 0 2,23 % vyssi. STRAKA se
zminuje (2006) o mnoZstvi tuku ve vysi 0,8 %, v této praci byla naméfena hodnota
0 0,74 % vyssi. Podobné je to i s mnoZstvim bilkovin. Namétena hodnota je 0 0,57 %
vy$§i, nez kolik uvadi PIPEK (1995). Naopak obsah kolagenu je zna¢né nizsi od
0,52 % do 1,52 %.
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Graf ¢. 6: Porovndni vysledkii priomernych hodnot z obou farem
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Zdroj: vlastni

Mezi vzorky z farmy LouZn4 a dribeZarny Klatovy nebyly, co se chemického sloZeni
tyCe, zaznamenany vyznamné rozdily.
O par desetin procent se li§i obsah tuku, konkrétné kufeci z volného chovu ma o 0,2

% niz8i hodnotu (1,54 %), ¢imZ se vice bliZi k vyhovujicim tabulkovym hodnotam.

Porovnani s dalSimi studiemi

Chemické sloZeni neni stilé a méni se v zdvislosti na mnoha faktorech, jako je
napiiklad vyZiva, podnebi, welfare, ustijeni a mnoho dalSich faktort, které jsou
uvedené v reSerSni Casti této prace. Tuto skute¢nost dokazuji i néasledujici studie.
Védci se nedokdzi shodnout, z jakého typu chovu je maso kvalitngj$i. Proto bylo

provedeno nékolik pokust a jejich nasledné porovnani.
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Pro masnou uZitkovost driibeZze se vyuZivaji masni hybridi, takzvani brojlefi, ktefi se
fadi do tfech skupin: rychle rostouci, stfedné€ rostouci a pomalu rostouci.

Jednim z nejdtlezitéjSich aspektli jakosti dribeziho masa je genotyp. Genotyp ma
vliv i na vyslednou hmotnost dribeZze a zejména rychlost rastu (STUPKA et. al.,
2013). Genotyp vyrazné ovliviiuje obsah lipida a také sloZeni mastnych kyselin jak v
prsni svaloving, tak i ve stehenni (SIRRI et. al., 2011).

SARICA et. al. (2014) zjistili, Ze genotyp ma vyznamny vliv na obsah suSiny
a bilkovin ve stehenni i prsni svalovin¢, dale na pH, krevni obraz a obsah btiSniho
tuku.

SIRRI et. al. (2011) provadél pokus, kdy umistili 360 kutat v prvnim dni vé€ku do tfi
driibezdren s venkovnimi vyb&hy s prostorem 1m? na jedno kufe. VSichni ptci byli
krmeni stejnym krmivem a dle nafizeni a pravidel Evropské unie o organickém
chovu. Hybridi byli rozd€leni na pomalu, stfedné a rychle rostouci, kdy rychle
a sttedné rostouci byli vykrmovani 81 dni a pomalu rostouci 96 dni, z divodu
pozadované hmotnosti. Vyzkum ukéizal na vysokou ztratu vody u pomalu rostoucich
hybrida. U stfedné rychle rostoucich bylo zjisténo vyssi pH masa a jeho svétlejsi
zabarveni. Zjistilo se, Ze genotyp vyrazn¢ ovlivnil obsah lipidd a mastnych kyselin
v prsnich i stehennich svalech. NejniZ§i mnozstvi lipidi bylo zjiSténo u pomalu
rostoucich kurat, a to jak v prsni svaloving, tak i ve stehenni. Zaroven byl zjiStén
nejniz§i podil mononenasycenych mastnych kyselin a nejvyssi  podil
polynenasycenych mastnych kyselin. Celkem byla hodnota n-3 polynenasycenych
kyselin dvakrét vyssi nez u rychle a stfedné rostoucich hybridi. Zavérem lze shrnout,
Ze zatimco maso z rychle a stiedné rostoucich kurat je atraktivnéj$i pro potravinaisky
pramysl i pro spotiebitele (niZ$i ztrata vody, maso je meck¢i), maso z pomalu
rostoucich hybridii se ukéazalo jako zdravéjsi (méné tuku, vysSi obsah n-3
polynenasycenych mastnych kyselin). TudiZ by mohlo 1épe vyhovovat ocekivani
spotiebitele z organického chovu.

RISTIC et. al. (2007) také provadél studii, kdy méfil obsah vody, tuku a bilkovin
v prsnim svalstvu u kufecitho masa z volného a konven¢niho chovu. RISTIC uvedl jiz
zaokrouhlené hodnoty. Zjistil, Ze obsah vody, tuku i bilkovin byl téméf shodny
u obou typt chovu, a to 75 %, 1,2 % a 24 %. Uvadéné hodnoty koreluji se zjiSténymi
vysledky z laboratofe. Podobné hodnoty byly autorem RISTIC naméfeny i v dalsi

studii, zvefejnéné v roce 2008.

36



DALZIEL et. al. (2015) provadél podobny pokus a zaméfeny na sloZeni mastnych
kyselin a tukd vafeného masa z britskych maloobchodnich kufat z konven¢niho a
ekologického chovu. Zjistil, Ze obsah tuku v prsni svaloviné bez ktize byl 1,7 %, coz
odpovida naméfené hodnoté z dribezarny z Klatov. Ale podobny byl i obsah tuku u
masa z ekologického chovu, shodné€ s nami zjiSt€énymi vysledky. Déile DALZIEL
zjistil, Ze chemické slozeni masa z ekologického a konvenéniho chovu se nijak
zvI4st’ nelisi.

COMERT et. al. (2016) provadél porovnani kvality masa z ekologického
a konvenc¢niho vyrobniho systému. Ke svému pokusu sledoval kategorie pomalu a
rychle rostoucich kurata, kterd byla umisténa do ekologického a konvenéniho chovu.
V 81. den byla tato kufata porazena a byla zjiStovana i kvalita masa. Bylo zjisténo,
Ze rychle rostouci driibez mé vyssi vytéZnost prsniho svalu a naopak pomalu rostouci
ma vyssi vytéZnost stehenniho svalu. Dale se zjistilo, Ze maso z organického chovu
ma vétsi podil abdominédlniho tuku (coZ u nas neni Zadouci), ale naopak mé vyssi
podil suSiny, obsah popela a dusikatych latek i nenasycenych mastnych kyselin, a to
predevSim omega 3 mastnych kyselin.

Toto tvrzeni ale vyvraci MICHALZUK et. al. (2015), ktery diky svému pokusu
zjistil, Ze volny vybéh nema zadny vliv na tvorbu mastnych kyselin. Ve své studii
porovnaval chemické sloZeni, technologické vlastnosti a obsah mastnych kyselin
v intramuskularnim tuku driibeziho masa. Zjistil, Ze maso z volného chovu ma
pevnéjSi konzistenci neZz maso z konvencniho chovu. Z nedostatku vyznamnych
rozdilt usoudil, Ze systém chovu ma na kvalitu masa jen velmi maly vliv.

STADIG et. al. (2016) vysledoval, Ze poptavka po mase z volnych chovu se v fadé
zemi rapidné zvySuje. Podle néj jsou spotiebitelé motivovani lepSim welfare zvitat a
jeho vlivem na kvalitu a chut’ masa. Na toto téma provedl experiment, kdy 600
pomalu rostoucich kufat umistil do tfech typli chovu po 200 kusech. Jednalo se o
volny chov, intenzivni chov a vybéh s pfirodnimi ,,pfekdZkami®, jako jsou stromy,
kefe a rychle rostouci porosty. Pfijem krmiva a konverze se neliSily. Po pordzce
STADIG zjistil, Ze prsni svalovina kutat z volného chovu vykézala tmavsi barvu nez
u kufat ustijenych v intenzivnim chovu. Senzorickym hodnocenim bylo jako
nejchutnéjSi maso vyhodnoceno maso z volného vybchu s pfirodnimi piekazkami.
Bylo kieh¢i a méné vlaknité a ve srovnani s intenzivnim chovem i Stavnatéjsi.
STADIG tedy zjistil, Ze volny chov negativné ovliviiuje porazkovou hmotnost, ale

pozitivné kvalitu, chut’ a sloZeni masa.
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Podobnych vysledkt dosédhl i ALMASI et. al. (2015), ktery za ti¢elem pokusu umistil
dribeZz do klasického konvenéniho chovu, srovnavaci skupinu pak do volného
vybéhu na rodinnou farmu. Ptici byli porazeni po 70 dnech vykrmu. Nasledné jim
byly odebrany vzorky z levého prsniho svalu a stehenniho svalu. Pokus prokézal, Ze
maso z volného vybéhu je tmavsi a s nizs§i ztrdtou vody nezZ maso z chovu
konven¢niho.

Vyraznéjsi barvu masa potvrzuje i studie GARMIENE et. al. (2009), kterd byla
zaméfena na vliv typu chovu na kvalitu masa. Bylo srovnavano maso z volného
a konvencniho chovu. Na zdkladé¢ viné a chuti, které byly podle hodnotiteli
intenzivnéjsi, uvedl jako kvalitngj$i a lepSi maso z volného chovu. Piiznivy byl
i obsah intramuskularniho tuku a nenasycenych mastnych kyselin. U konvencniho
masa bylo navic zjisténo zvySené mnoZzstvi kyseliny mlé¢né.

Také KUCUKYILMAZ et. al. (2012) zminuje Cervengj$i maso z konven¢niho chovu
a naopak maso z volného chovu vykazovalo barvu vice Zlutou.

HORSTED et. al. (2012) provadél senzorické vyhodnoceni masa z volného
a konven¢niho chovu. Se svou studii dosahl téméf stejného vysledku jako autor
GARMIENE. Hodnotitelé uvedli jako lepSi a chutngj$i maso z volného chovu.
Zaroven potvrdili, Ze maso zkonvencniho chovu je ,mék¢i™, jak uvadél
MICHALZUK.

VétSina autortt uvadi, ze lepsi kvalitativni znaky vykazuje maso z volnych chovi,
ncktefi se domnivaji, Ze naopak z konvencnich. Bylo zjiSténo, Ze spotiebitel radéji
zvoli maso z volného chovu kvili celkovému welfare zvitat. To ale mize byt n¢kdy
sporné, jak uvadi ELSON et. al. (2015). Tyz autor ve své studii zduraziuje
bezpecnost klecového chovu. Zaroven ale potvrzuje vyhodu venkovnich vybéht
s moznosti svobody a svobody projevu piirozeného chovani. Na rozdil od klecového

chovu se vSak zvifata mohou venku snadno zranit. Tato zranéni ¢asto kon¢i thynem

jedince.
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5.ZAVER

Bakalarskd prace shrnuje teoretické i praktické poznatky z oblasti hodnoceni
kvalitativnich znak driibeziho masa chovaného konvencnim a ekologickym
zpusobem hospodaieni. Soucasti je prakticka ¢ast, kterd porovnava vysledky hodnot
obsahu vody, intramuskuldrniho tuku, bilkovin a kolagennich bilkovin driibeziho
masa.

Do prace bylo celkem zpracovano 24 vzorkli masa, z toho 12 kusi z konvencniho
chovu z Driibezarny Klatovy a 12 z volného chovu z farmy Louzna.

VSechny vzorky byly zpracovany v laboratofi Katedry kvality zemédélskych
produkti Zem&d&lské Fakulty Jihoteské univerzity v Ceskych Bud&jovicich pomoci
piistroje  NIRMaster® (Biichi, Svycarsko). Zji§tnd data byla vyhodnocena a
zpracovana pomoci programu MICROSOFT Excel (2010) do tabulkové a grafické
podoby.

Zjisténé vysledky byly porovnany s dostupnou literaturou. Mezi testovanym masem
z konvencniho a volného chovu nebyly shledany vyznamné rozdily, coz odpovida i
vysledkiim citovanych autorti. Z této prace tedy vyplyva, Ze zpusob chovu nema
zésadni vliv na chemické sloZeni masa. Jiné zavéry vSak autofi uvadéji u
senzorického porovnéni dribeZiho masa produkovaného konvenénim a ekologickym
zpusobem, kde ve vysledcich pfevaZzuje pozitivni vliv welfare zvifat na senzorickou
jakost masa, coZ muze byt zdsadni divod pro preferenci u nékterych zdkaznickych

skupin.
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