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Abstrakt

Tato diplomova prace se zabyva jakostnimi znaky masa farmové chovanych dankt
evropskych a vlivem zptisobu porazky na jeho vyslednou kvalitu. Literarni ptehled
pojednava o vyznamu masa a jeho chemickém sloZzeni. Dale popisuje kvalitativni
znaky masa, farmovy chov, zpusoby porazky a pritbéh postmortalnich zmén masa.

Cilem prace bylo ovéfit, k jakym kvalitativnim zménam masa dochazi v zavislosti
na zpusobu porazky daiika na zéklad¢ slozeni a fyzikalnich vlastnosti svaloviny.

Jako statisticky vyznamny parametr byla vyhodnocena namétfena hodnota pH
masa Vv prub¢hu zrani, barva masa, obsah intramuskularniho tuku, kolagennich bilko-
vin a ztrata vody odkapem. Ziskané hodnoty masa u skupiny danku vystavené pied
porazkou vétsi zatézi, tedy omracenych jate¢nou pistoli a nasledné vykrvenych, vyka-

zovaly znaky na hranici vady DFD.

Klic¢ova slova: dan¢i maso, kvalita masa, barva, chemické slozeni, pH, DFD, zptisob

porazky

Abstract

This diploma thesis is focused on quality characteristics of farm-raised fallow deer
meat and also on the slaughter method influence on meat quality. The theoretical part
deals with the importance of meat and its chemical composition. Furthermore, quality
characteristics of meat, deer farms, slaughter method and the process of postmortem
changes are described.

The aim of this diploma thesis was to prove if there are any quality changes of
meat according to slaughter method based on chemical composition and physical
structure of meat.

The pH measurement during ageing of meat, meat color, intramuscular fat content,
collagen content and drip loss was evaluated as statistically significant. Meat samples
values of fallow deer stunned with a captive bold in a handling box proved signs of
DFD defective meat.

Keywords: fallow deer meat, meat quality, color, chemical composition, pH, DFD,

slaughter method
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Uvod
Maso tvoii znaény podil lidské vyzivy nejenom proto, ze obsahuje velké mnozstvi
bilkovin, ale i proto, Ze je pro vétSinu stravnikl senzoricky velmi atraktivni. V jidel-
nicku ¢lovéka ma své misto uz po tisice let. Se zvétsujici se populaci se umérné zvysuje
1 poptavka, prestoze roste i pocet lidi, ktefi ze svého jidelnic¢ku maso vytazuji.

Nejvice se u Cechil t&si oblibé maso vepiové a kufeci. Spotieba zvéfiny zvolna
roste, avSak jeji podil oproti ostatnim druhiim masa je nizky. Zdrojem masa zvéfiny
neni pouze lovna zvéf z volné prirody, ale dnes je to 1 ¢im dal vice se rozvijejici far-
movy chov nékterych druhti jelenovitych, jako je napiiklad dan¢k evropsky, jelen ev-
ropsky nebo muflon. Vyhodou farmovych chovi je mimo jiné zaruc¢eni pivodu masa,
jeho kvality a moznost celoro¢ni dodavky.

V ptipad¢é masa z farmy jsou legislativné povolené dva zplisoby porazky zvitete,
a to odstfel na pastviné nebo omraceni ve fixacni kleci jateCnou pistoli s naslednym
vykrvenim. Mohlo by se zdat, Ze neni podstatné, jakym zplisobem je zvite porazeno,
avsak v obou situacich je vystaveno jiné mife stresu, coz ovliviiuje vyslednou kvalitu
masa. S rozvojem farmového chovu jelenovitych je ptihodné zabyvat se plisobenim
ptedporazkovych vlivli na zvite k zajiSténi nejlepsich technologickych a kulinarnich

vlastnosti jeho masa a pozd¢ji se tak vyvarovat moznym vadam.




1 Literarni prehled

1.1 Definice a vyznam masa
Masem rozumime vSechny ¢asti tél zivoc€icht, vcetné ryb a bezobratlych, v erstvém
nebo upraveném stavu, které¢ se hodi k lidské vyzivé. Takto do této definice patii
vSechny pozivatelné Casti tél jateCnych i lovenych zvitat jakozto krev, zivo¢isné tuky,
droby, kize a kosti. V uzsim slova smyslu pojem maso bereme pouze jako kosterni
svalovinu (Pipek, Jirotkova 2001).

Maso je bohatym zdrojem zivin a energie. Diky obsahu plnohodnotnych bilkovin
je brano jako nenahraditelna soucast vyzivy ¢lovéka (Pipek a kol., 2009). Mimo to
obsahuje fadu esencialnich Zivin, jako jsou vitaminy a n¢které mineraly (Drdak a kol.,
1996). Spotieba masa v CR se v poslednich letech mirné zvysuje. V roce 2020 Cesi
zkonzumovali 84,0 kg masa na kosti, z ¢ehoz nejvétsi podil zaujimalo maso veptové

(43,4 kg) (CSU, 2021).
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Obriazek 1.1: Spotieba masa v hodnoté na kosti v letech 1989-2020 (CSU, 2021)




1.2 Chemické sloZeni masa
Chemické slozeni masa zvitete je proménlivé a je zavislé na fad¢ intravitalnich vlivi
(druh, vek, pohlavi), jeho zptsobu Zzivota, pribé¢hu posmrtnych zmén, upravé nebo
zpracovani. VétSinu masa tvoii pfi¢n€ pruhovana svalovina. Zékladni sloZzeni masa lze
vyjadtit Federovym ¢islem, které udava pomeér obsahu vody a bilkovin a nabyva hod-
not kolem 3,5 (70:20). Pomoci tohoto ¢isla miizeme na zakladé¢ stanoveni jedné slozky
(napf. tuku) stanovit orientacni slozeni masa (Steinhauser, 1995).

Hlavni slozkou libové svaloviny je voda (70-75 %), dale se sklada z bilkovin (18-
22 %), tukt (1-3 %), mineralnich latek (1-1,5 %) a extraktivnich latek, kam se fadi

i sacharidy, kterych je v mase pom&rn¢ malo.

1.2.1 Voda

Voda tvoti v mase nejvetsi podil ze vSech latek. Mé& vyznam piedevsim pro kulinérni
a technologickou kvalitu masa, kdy ovliviiuje zdsadni vlastnost masa, a to vaznost.
Z nutri¢niho hlediska je téméf bezvyznamnd. Vyskytuje se ve dvou formach jako voda
volna (volné vytékajici z masa) a vazana, ktera po nafiznuti masa nevytéka a je potieba
pouzit zvySeného tlaku k jejimu uvolnéni (Hrabé 2006). Podil vody vazané a volné
tedy neni stale stejny, ale zavisi na mechanické sile ptsobici na maso. VéEtSina vody
(70 %) je obsazena v myofibrilach, a pravé proto jsou za vaznost masa rozhodujici
myofibrilarni bilkoviny. Dale je pak 20 % obsazeno v sarkoplazmé a 10 % v mimobu-
nééném prostoru (Steinhauser, 2000). Voda v mase je oznacovana jako masna St'ava,
je roztokem bilkovin, soli, sacharidl a dalSich rozpustnych latek. Je prostfedim pro

prubéh enzymovych reakci ve svalové tkani (Ingr, 2003).

1.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny v mase obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny, nazyvame je tedy jako
plnohodnotné (Pipek, Jirotkova, 2001). Jsou nejvyznamnéjsi slozkou z hlediska nu-
tricniho i technologického a jejich obsah ve svaloving je vysoky (18-22 %). Pro mas-
nou vyrobu je zésadni rozpustnost bilkovin ve vod¢ a solnych roztocich, podle které
se rozdéluji do tii skupin na bilkoviny sarkoplazmatické, myofibrilarni a stromaticke.
Toto rozdéleni odpovida umisténi v jednotlivych svalovych strukturach (Steinhauser,
1995). Jakost masa a masnych vyrobki udava obsah svalovych bilkovin (sarkoplazma-

tickych a myofibrilarnich). Z nutri¢niho i technologického hlediska jsou stromatické




bilkoviny brany jako neplnohodnotné, a jsou tak i ekonomicky cenény méné (Ingr,
2003).

Sarkoplazmatické bilkoviny
Tyto bilkoviny jsou obsazené pievazné v sarkoplazmé a jsou rozpustné ve vodée nebo
slabych solnych roztocich. Nejvétsi vyznam v technologickém zpracovani maji he-
mova barviva hemoglobin a myoglobin, ktera jsou zodpovédna za Cervené zbarveni
krve (Lawrie a Ledward, 2006). Jsou tvofena bilkovinnym nosi¢em globinem a barev-
nou skupinou hem. Déle do této skupiny sarkoplazmatickych bilkovin patii myogen,

myoalbumin, globulin X a myoglobulin (Steinhauser, 1995).

Myofibrilarni bilkoviny
Myofibrilarni bilkoviny tvoii hlavni podil bilkovin masa. Nejsou rozpustné ve vode,
ale za to se snadno rozpoustéji v roztocich soli. Nachazi se v myofibrilach, kde jsou
zodpovédné za svalovou kontrakei, a tim urcuji vlastnosti masa a maji vliv na prabch
posmrtnych zmén ve svalu (Ingr, 2003). Hlavni slozkou téchto bilkovin je myosin ob-
sazeny v tlustych filamentech, ktery tvofi s tenkymi filamenty dalsi bilkoviny aktinu

aktinomyosinovy komplex (Pipek a Jirotkova, 2001).

Stromatické bilkoviny
Bilkoviny pojivovych tkani se vyskytuji ve vazivech, §lachach, k71, kostech a nejsou
rozpustné ve vode ani solnych roztocich (Pipek a Jirotkova, 2001). Protoze nejsou tyto
bilkoviny tvofeny vSemi esencidlnimi aminokyselinami, jsou oznacovany jako nepl-
nohodnotné (Steinhauser, 1995). Nejvyznamnéjsi bilkovinou je kolagen. Latka odli-
Sujici se od jinych z této skupiny svymi vlastnostmi a slozitou strukturou. Pti zdhfevu
se délka jeho vlaken zkracuje a zaroven se stava sklovitym a elastickym. Ve vodé,
pti zéhfevu na 65-90 °C, se tvori zelatina (glutin) potom, co kolagen nabobtna a rozrusi
se piicné vazby. V technologii masa ma tato skutecnost velky vyznam, jelikoZ umoz-
fuje meknuti nékterych typi masa (napft. klizky) a vyuziva se tak pfi kulinarnim zpra-
covani nebo pfi vyrobé vafenych masnych vyrobka (Steinhauser, 1995).

Dalsi vyznamnou stromatickou bilkovinou je elastin, ktery je pfedevsim v elastic-
kych vlaknech. Chemicky je velmi odolny, neni rozpustny ve vodé¢ ani roztocich soli.
Ma Zlutou barvu, jeho vldkna jsou bezstrukturni a mohou se prodlouzit aZ na dvojna-

sobek své délky (Steinhauser, 1995).
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V pokozce a koznich produktech je v hojné mife pfitomen keratin, ktery je opét

chemicky a mechanicky odolny (Ingr, 2001).

1.2.3 Lipidy
V mase je nejvetsi zastoupeni tuktl (triacylglycerolll), v malém mnozstvi jsou zastou-
peny fosfolipidy a doprovodné latky, jako je napft. cholesterol. Tuky mizeme délit
na intramuskuldrni a depotni (extracelularni) (Ingr, 2003). Diky intramuskuldrnimu
tuku, ktery je mezi svalovymi vldkny rozlozen ve formé zilek, je maso po tepelné
upravé chutové zajimavejsi, kiehdi a §t'avnatéjsi. (Sookhareea et al., 1995) Kresba to-
hoto tuku se nazyva mramorovani a jeho mnozstvi je brano jako ukazatel kvality. De-
potni tuk tvofi samostatné tkané, které se dale zpracovavaji (Pipek a Jirotkova, 2001).

V mase prevladaji nenasycené mastné kyseliny. Nejvétsi podil lipida tvofi triacyl-
glyceroly vyssich mastnych kyselin, jako jsou naptiklad kyselina stearova, palmitova
nebo olejova (Steinhauser, 1995).

Mezi doprovodné latky lipidl patii cholesterol. Je prekurzorem vitaminu D a jeho
vyskyt v mase na sebe upind pozornost z nutri¢nich i zdravotnich divodu (Ingr, 2003).
Dal k témto latkam patii barviva karoteny a xantofyly a lipofilni vitaminy (Stei-

nhauser, 1995).

1.2.4 Extraktivni latky

Latky spadajici do této skupiny jsou extrahovatelné vodou o teploté 80 °C. Jejich ob-
sah v mase je pomérné maly a chemickym slozenim jsou velmi nesourodé. Extraktivni
latky jsou zodpovédné za typickou chut’ a aroma masa a fadi se mezi n¢ sacharidy,
organické fosfaty nebo dusikaté extraktivni latky (Steinhauser, 1995).

Ze sacharidi je ve svalech zastoupen predevsim glykogen a produkty jeho odbou-
ravani. Obsah glykogenu pii poraZce je rozhodujici pro naslednou kvalitu masa. U vy-
Cerpanych zvitat, kde je zasoba glykogenu vycCerpana jesté pred porazkou, nedojde
k fadnému okyseleni masa, a tim se snizuje jeho udrznost (Steinhauser, 1995).

Ze skupiny organickych fosfati se v mase nachazi nukleotidy, nukleové kyseliny
a jejich rozkladné produkty. V procesu posmrtnych zmén se ATP postupné preménuje
az na kyselinu mo¢ovou. Meziprodukty odbouravani jsou vyznamné pro chutnost

masa (Ingr, 2003).
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1.25 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem nékolika vitamini, které se nachazi jak ve svaloving,
tak ve vnitinich organech. Ze skupiny lipofilnich vitamind je to vitamin A (retinol),
D (kalciferol) a E (tokoferol). Z hydrofilnich jsou to pfevazné vitaminy skupiny B,
ato B1 (thiamin), B2 (riboflavin), B3 (niacin), B5 (kyselina pantothenova), B6 (pyri-
doxin) a B12 (kobalamin). V zanedbatelném mnozstvi je pfitomen i vitamin C. Béhem

tepelné upravy vSak mnozstvi vitaminu klesa (Steinhauser, 2000).

1.3 Kbvalitativni znaky masa

1.3.1 Vaznost

Vaznosti se rozumi schopnost masa vazat vodu vlastni i vodu ptidanou v pribéhu zpra-
covani, a tu udrZet i po tepelné uprave. Obvykle se vyjadiuje v procentech jako podil
vody véazané (hydratacni a imobilizované) k celkovému obsahu vody v mase. (Pipek
a Pour, 1998)

Na vaznost masa ma vliv podil svalové tkané a plazmatickych bilkovin (pozitivn¢)
a podil kolagennich bilkovin (negativné). Také zavisi na tom, v jaké fazi postmortal-
nich zmén maso pravé je. Pokud je do dvou hodin po porazce, stale teplé, je vaznost
nejlepsi. Stejné tak, jako kdyz je maso vyzralé. Zatimco ve stadiu rigor mortis dochazi
k vytvoreni aktinomyosinového komplexu, kdy se vldkna tlustych a tenkych filament
spoji, nejsou schopny vodu udrzet a vaznost je nejmensi (Steinhauser, 1995). Pozitivni
vliv na vaznost mé stupenl rozmélnéni nebo také ptidavek cizich bilkovin (mlécné,
vajecné, pSeni¢né), které¢ vétSinou bobtnaji a tim zabranuji vytékani vody z masa.
Umeéle jde zvysit vaznost také ptidanim polyfosfatii, které podporuji rozpustnost bil-
kovin a tim i disociaci aktinomyosinového komplexu (Steinhauser, 1995).

Mezi faktory ovlivilujici vaznost patii i hodnota pH. Ve chvili, kdy pH odpovida
1zoelektrickému bodu bilkoviny (pH 5-5,3), je vaznost nejnizsi. Bilkovina v tomto pti-
pad¢ vykazuje nulovy ndboj, jelikoz je pocet jejich kladnych a zapornych nabojt vy-
rovnany. Tyto molekuly jsou minimalné odpuzovany elektrostatickymi silami a vy-
tvareji tak pouze maly prostor pro vodu. Pti tpravé pH (okyselenim nebo zalkalizova-
nim) dochazi ke zmén¢ disociace funkcénich skupin bilkovin, jejich kladné a za-
porné naboje méni rozloZeni, $t€pi se nekteré pricné vazby mezi peptidovymi fetézci

a mezi vlakny se zvysenim koncentrace stejn¢ nabitych skupin vytvareji odpudivé sily.

12



Timto se oddaluji peptidové fetézce a vytvaii se tak prostor pro imobilizaci vétsiho

mnozstvi vody (Kadlec, 2002).

1.3.2 Textura

Textura je dulezitym ukazatelem kvality masa a mizeme ji charakterizovat né€kolika
parametry, a to kiehkosti, Stavnatosti, konzistenci, tvrdosti, pruznosti nebo zvykatel-
nosti. Tyto parametry jsou dulezité pro senzorické hodnoceni a technologické zpraco-
vani masa (Ingr, 2003). Textura se odviji od struktury masa (uspotfadani myofibrilar-
nich bilkovin, bilkovin pojivové tkan¢ a intramuskularniho tuku) a téz zavisi na jeho
fyzikalnich a chemickych vlastnostech (Shimokomaki a kol., 1972). Pozitivni vliv
na texturu ma dostatecné zrani masa nebo také obsah intramuskularniho tuku (Pipek
a Jirotkova, 2001). Dulezitymi faktory ovliviiujici texturu jsou i skladovani masa, ku-
linafska tprava ale i vliv stresu pii pfedporazkové manipulaci se zvitaty (Szcesniak
a kol., 1963).

Hodnoceni textury masa muze probihat bud’ instrumentalné, nebo senzoricky.
Nejcastéji jsou vyzivany mechanické stfizni testy, mezi které patii i Warner—Bratzle-
rav test (Fabre, 2018).

Warner—Bratzleriiv test je instrumentalni metoda, kterd se vyuziva pro stanoveni
textury u syrového nebo tepelné upraveného masa. Pomoci ndstavce s vyfezem
ve tvaru rovnoramenného trojuhelniku, ktery se zasouva do stérbiny, dojde k pfestiih-
nuti vzorku masa, a pfitom je métena sila ve stfithu (N). Pro nejpfesné€jsi méteni je
potieba vést rovinu stiihu kolmo na svalova vlakna (Ruiz de Huidobro, 2005). Vy-
sledky této metody se jsou Casto stejné jako vysledky senzorického hodnoceni (Voges

a kol., 2007).

1.3.3 Barva

Pro spottebitele je barva prvnim ukazatelem jakosti, ktery hodnoti pii vybéru masa.
Rozhodujici je celkovy senzoricky viem ¢lovéka zahrnujici sytost, intenzitu, barevny
odstin a dal3i dil¢i barevné projevy (Simek a Steinhauser, 2001) Tradi¢né se maso
rozdeluje na bilé (dribezi a rybi) a Cervené (hovézi, vepiové, zvéfina) (Dostalova
a Kadlec, 2014). Barva je ddna obsahem hemovych barviv — hemoglobinu a myoglo-
binu. Tato barviva patii do skupiny pyrollovych barviv, jejichz zdkladem je porfyri-

novy cyklus (Davidek, 1983). Struktura obou barviv se sestava z bilkovinného fetézce
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globinu a barevné skupiny hemu. Myoglobin obsahuje pouze jeden komplex hemu
v molekule, hemoglobin ¢tyfi (Pipek a Jirotkova, 2001). Zakladem struktury je proto-
porfyrin IX, ktery s centralnim atomem dvojmocného Zeleza tvoii barevnou skupinu
hem. (Davidek, 1983). Hemova barviva jsou vyznamnym zdrojem Zeleza pro organis-
mus. Takto vazané zelezo je vstiebdno v lidském organismu z 10-30 %, na rozdil

od nehemového, které je vstiebano pouze z 1-5 % (Velisek, 1999).

Hemova barviva

Myoglobin
Myoglobin je myofibrilarni bilkovina schopna aktivné vazat kyslik. Slouzi k tvorbé
zasoby kysliku ve svalové tkdni, kterd je spotfebovana pii jeho pfipadném docasném
nedostatku (Nollet a Toldra, 2008). Jeho obsah je ovlivnén fyziologickymi naroky
svalu, jeho druhem, staifim a genotypem zvitete (Young a West, 2001).

Myoglobin je slozen z jednoho bilkovinného fetézce globinu, ktery tvoii hydro-
fobni kapsu pro uloZeni jedné hemové skupiny. Tato skutecnost je podstatna pro jeho
funkci. (Bak a kol, 2019). Mize navazat pouze jednu molekulu kysliku. Barevna
slozka hem obsahuje ¢tyii pyrollova jadra, s kterymi je Sestivazné zelezo kovalentné
vazano Ctyfmi vazbami, dale je spojeno se zbytkem histidinu globinového fetézce. Po-
sledni vazba ziistdva volna pro rtizné ligandy (CO, NO, Oq, atd). Oxidaéni stav a typ
ligandu navazaného na Zelezo urcuje barvu a reaktivitu myoglobinu (Decker akol,
2000). Myoglobin se vyskytuje ve tfech zakladnich formach (deoxymyoglobin, oxy-
myoglobin a metmyoglobin), které se od sebe strukturné 1i§i pouze druhem ligandu
navazanych na Zelezo Sestou vazbou. Ve formé deoxymyoglobinu je Zelezo v reduko-
vaném stavu Fe? a jeho Sesté vazebné misto neobsazuje Zadny ligand. Tato forma
myoglobinu je udrzovana v anaerobnich podminkach, jako je vakuové baleni nebo uv-
nitf svalu po usmrceni zvitete. V tomto stavu ma maso fialovo €ervenou barvu a pro
spotiebitele neni pfili§ atraktivni (Carpenter, 2001). Pti vystaveni kysliku dochazi
k oxygenaci na oxymyoglobin jasn¢ cervené barvy, pii¢emz se kyslik navaze na zZe-
lezo, které zistava ve stavu Fe?. Diky této vazb¢ je oxymyoglobin méné nachylnéjsi
k oxidaci (Sumar a Nair, 2017). V podminkach za nizkého parcialniho tlaku kysliku
(naptiklad pfi t€ésném kontaktu kusi masa nebo v pfitomnosti aerobnich bakterii) se
oxiduje centralni Zeleznaty kation hemu Fe? na Fe*, jeho Sesté vazebné misto obsazuje
voda a vznika metmyoglobin — neaktivni forma myoglobinu neschopna vazat kyslik,

coz zpusobuje pro spotiebitele nepiiznivé hnédo ¢ervené zbarveni. (Nollet a Toldra,
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2008). Toto zbarveni mize indikovat, Ze maso neni pfili§ Cerstvé, jelikoz pfti sklado-
vani koncentrace kysliku klesa, coz zptsobuje oxidaci pigmentu (Kamenik a kol.,
2014).

V Cerstvém mase dochazi k redukci metmyoglobinu, diky jeho reduktazam a ko-
faktoru NADH, na deoxymyoglobin, zelezity kation se v tomto ptipadé redukuje zpét
na zeleznaty. Starnutim masa ale dochazi k vycerpani enzymi a kofaktoru, reverzibilni

reakce neprobiha a metmyoglobinu v mase piibyva. (Krasulya a kol., 2021).

Hemoglobin
Hemoglobin je krevni barvivo koncentrované v cervenych krvinkach, které zprostied-
kuje ptenos kysliku z plic do svalt a podili se na odvadéni oxidu uhli¢itého (Pipek
a Jirotkova, 2001). Sklada se ze Ctyt polypeptidovych fetézcii s centralnim atomem
dvojmocného zeleza vazaného kovalentni vazbou a diky tomu miize vazat ¢tyii mole-
kuly kysliku. Mtize pienaset i skupiny NO a CO. (Epstein a Hsia, 1998). Methemo-
globin vznikd oxidaci dvojmocného Zeleza na trojmocné, kdy se hem v této forme
oznacuje jako hemin nebo hematin a ztraci schopnost vazat kyslik (Trojan, 2003).
V piipad¢ degradace hemoglobinu je molekula rozSt€pena na globin, jehoz fetézce
jsou hydrolyzovany a hem, ktery je dal rozstépen na zelené barvivo biliverdin a Zluté
barvivo bilirubin. K rozpadu hemovych barviv dochéazi piisobenim enzym, mikroor-
ganismu, vzduchu nebo H,O, (Pipek, 1998). V mase mize byt hemoglobin ptitomen
v riznych koncentracich podle stupné vykrveni. Pokud je zvife nedostatecné vykr-

veno, snizuje se tak jeho jakostni hodnota.

Faktory ovliviiujici barvu masa

Roéni obdobi

Odlisnosti fyzikalnich a chemickych vlastnosti masa, a tedy 1 barvy, v prib&hu ro¢nich
obdobi jsou dany jinou fyzickou aktivitou, stresem nebo odliSnou stravou. Tyto faktory
maji vliv na stavbu svalu a jeho pH (Neethling a kol, 2017).

Rozdily ve stalosti barvy masa mezi ro¢nimi obdobimi jsou popisovany u jelena
evropského. Maso ze svalu Longissimus thoracis et lumborum zvétiny ulovené na jate
vykazovalo vét$i hodnotu pH nez maso zvétiny ulovené v 1été (Wiklund a kol., 2010).
Vyssi hodnoty pH podporuji lepsi stabilitu barvy, zatimco u nizs$iho pH je tomu naopak
(Livingston a Brown, 1981). Kvalita pastvy na jafe je pestra, s vétsim mnozstvim an-

tioxidantt, coz také prispiva ke zlepSeni barevné stability (Wiklund akol., 2006).
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U dobytka porazeného v 1ét€ byl v nékolika ptipadech zaznamenan narlist masa s va-
dou DFD oproti porazkam v zimnim obdobi (Kreikemeier a kol., 1998; Mitlohner
a kol., 2002).

Vliv ro¢nich obdobi na barvu masa mtize byt zptisoben rozdilnym chovéanim zvirat
(naptiklad v dobg fije), kvalitou pastvy nebo nachylnosti ke stresu. Ve vysledcich po-
zorovani téchto vlivi jsou ale nesrovnalosti a zda se, ze tyto vlivy mohou byt ovliv-
nény i jinymi faktory, jako je druh zvifete nebo zemépisna poloha (Neethling a kol,
2017).

Piedporazkovy stres
Ptedpordzkovy stres zvitat zpiisobuje nasledné vady masa PSE a DFD. V ptipad¢ PSE
po poréazce prudce klesa pH, pficemz teplota masa je vysoka. Tyto podminky pfispivaji
k denaturaci sarkoplazmatickych a myofibrilarnich bilkovin, coz ma za nasledek sni-
zeni vaznosti. Tekutina se z nitra bun¢k pfesouva mezi svalova vlakna a struktura svalu
je mékei (Neethling a kol, 2017). V dusledku oddaleni vlaken tekutinou se zvétSuje
rozptyl dopadajiciho svétla a svalovina se jevi svétlejsi.

Vada DFD se projevuje pii nadmérném fyzickém vypéti pred porazkou. Dochazi
k vyc€erpani zasob glykogenu, a tim nedochazi k vytvofeni potfebného mnozstvi kyse-
liny mlé¢né. Hodnota pH je vysoka, coz zpusobuje vysokou vaznost a celkoveé vEtsi
kompaktnost svalové tkang, ktera odrazi mensi mnozstvi dopadajiciho svétla a barva

masa se jevi tmavsi (Lawrie a Ledward, 2001).

Vyziva
Slozeni stravy zvitat ovliviiuje vyslednou kvalitu masa. Zptsob krmeni zvitete, pokud
je Ziveno pouze z pastvy nebo je ptikrmovano obilninami nebo ddvkou sloZenou z nu-
trién¢ vyvazenych komponentt, ¢asto ovlivituje pH svaloviny a podil intramuskular-
niho tuku. Vyziva vedouci k vysokym hladinam antioxidanti ve svalech (naptiklad
vitamin E), inhibuje oxidaci lipidl a pfispiva k lepsi stabilité barvy, jak bylo prokdzano
u hovéziho (Arnold a kol., 1992) a jehnéciho masa (Strohecker akol., 1997). U masa
zvitat prezvykavct, jejichz strava byla zaloZzena pouze na pastvé, bylo pozorovano
zezloutnuti podkozniho tuku oproti zvifatim krmenym obilninami, coz bylo zptso-

beno ukladanim karotenu z picnin do tuku (Yang a kol., 1992).
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Zivocisny druh
Obsah hemovych barviv se rtizni podle druhu zvifete. Nejvétsi podil zaujima myoglo-
bin ve svalech. Krevni barvivo hemoglobin je ve svaloviné obsazeno v malém mnoz-

stvi, které zavisi na stupni vykrveni.

Tabulka 1.1: Obsah hemovych barviv podle druhu svaloviny (VeliSek, 1999)

Druh Obsah hemovych barviv
svaloviny (mg/kg)
Kufteci 126
Krali¢i 200
Teleci 438
Vepiova 254-1527
Kachni 1168
Hovézi 1710-5000
Jehnéci 2500
Korniska 3620-8000
Velrybi 9100

Pohlavi
Obecng, u vétsiny druhti zvifat, maji samci tmavsi maso nez samice a vykastrovani
jedinci. Samci maji vétsi fyzickou aktivitu, jejich svalovina obsahuje vic myoglobinu
a metabolické pochody probihaji v jiné intenzité nez u samic. (Neethling a kol, 2017).
Pfi zkoumani hovéziho masa, dospéli Kim a kol. (2003) k zavéru, Ze maso vola vyka-
zuje vyssi hodnoty L”, a°, b*, nez maso byki a krav, jejichz svalovina se ale v hodno-
tach neliSila. V jiném experimentu zjistil Weglarz (2010), Ze maso krav se liSi od masa

byki vy$si hodnotou b” a nizsi hodnotu mérného uhlu barevného tonu.

Vék
S pfibyvajicim v€kem se zvySuje koncentrace myoglobinu ve svaloving, coz se proje-
vuje tmavsi barvou. Maso je vice prorostlé tukem a depotni tuk vlivem starnuti Zloutne.
Tento faktor u skotu byl sledovan v n€kolika experimentech. Na ptiklad Tang a kol.
(2010) prokazali, ze u starSich jedinct plemena yanbian méla svalovina nizsi hodnoty
L", a" a chromy, a tim se jevila tmavsi. V dalsi studii byla méfena barva masa plemena
Hanwoo. Cho a kol. (2015) uvedli, Ze starsi zvifata méla taktéz niz$i hodnota L*, a”,

b" a chromy v disledku zvysené koncentrace myoglobinu a zvySené oxidace tuki.
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Zluknuti tuki
Stabilita lipidti a myoglobinu spolu vzajemné souvisi. Pfi oxidaci lipida vznikaji vy-
soce reaktivni produkty, které reaguji s myoglobinem, podpofti jeho oxidaci, a tim pii-
spivaji ke zméné barvy masa. Oxidaci lipida ovliviuje fada faktori, mezi které patii
stupent nenasycenosti mastnych kyselin, svétlo, koncentrace kysliku, teplota, antio-
xidanty nebo prooxidanty (Chaijan, 2008). Pokud maso obsahuje velké mnozstvi po-
lynenasycenych mastnych kyselin (PUFA), je nachylnéjsi k rychlejsi oxidaci a mensi
stabilité barvy. Wood a kol. (2004) pozorovali, ze maso pasoucich se zvifat obsahuje
vyssi hladiny PUFA. Ackoliv ve studii Wiklundové a kol. (2006) vykazovalo jeleni
maso vyssi hladinu nenasycenych mastnych kyselin, nebyla pozorovana nizsi barevna
stabilita. Tento fakt byl pravdépodobné zpiisoben vysokym obsahem vitaminu E, ktery
je hojné ptijiman ve stravé pasoucich se zvitat a pisobi jako antioxidant. Inhibuje tedy
oxidaci lipidi a tim pomaha udrZet barevnou stabilitu masa (Neethling a kol, 2017).
V mase se vyskytuji i prooxidanty, které naopak oxidaci podporuji. Mezi tyto latky
patii méd’ a Zelezo, a to jak v hemovém, tak i v nehemovém stavu. Vyssi koncentrace
PUFA a prooxidanti obsahuje maso zvéfiny, proto je vice nachylné ke zméné barvy

(Stevenson-Barry a kol., 1999).

Vliv vykrveni
Vlivem nedostatecného vykrveni se pigmenty zbytkové krve v mase oxiduji na tro-
jmocnou formu Fe*, coz ma za nasledek hnédé zbarveni svaloviny (Faustman a Cas-
sens, 1990). Pii neliplném vykrveni mohou vznikat krevni skvrny, které negativné

ovliviyji atraktivitu masa pro spotiebitele.

Zpusoby méfeni barvy

Vizualni hodnoceni
Senzorické hodnoceni barvy masa muze probihat bud’ ve skupiné kvalifikovanych
hodnotiteli, nebo ve skupiné béznych konzumentti. Hodnoceni od vyskolenych skupin
1ze povazovat za objektivni, reprodukovatelné a vyrovnava se hodnotam zjisténym la-
boratorné. V piipadé¢ spotiebitelskych testil je zaznamenavano subjektivni hodnoceni
pomoci hedonické stupnice (Tomasevic a kol, 2021). Nazory konzumentt podléhaji
psychologickym a marketingovym faktortim, 1i§i se tedy i napfi¢ zemémi a narody

(Font-i-Furnols a Guerrero, 2014).

18



Instrumentalni metody
Z fyzikalnich metod se nejCastéji vyuziva spektrofotometrie nebo kolorimetrie. Pro
instrumentalni méteni je dulezitd kalibrace ptistroji. Jeding tak 1ze zarucit spolehlivé
vysledky. Pro kolorimetrické méteni barvy se vyuziva dvou standardizovanych pozo-
rovatell, a to bud’ 2° nebo 10°, které predstavuji hodnoty trichromatickych Cinitelt.
Je tfeba se rozhodnout, ktery je pro dané méfeni vhodnéjsi. Z novych vyzkum je pa-
stalost barvy (Tomasevic a kol, 2021).

V roce 1976 byl Mezinarodni komisi pro osvétlovani (Commission internationale
de 1'éclairage) definovan barvovy prostor CIE L, a*, b”, ve kterém soufadnice L", @,
b” udavaji polohu barvy. Tyto proménné piedstavuji osy pravothlého prostoru. Hod-
nota L” vyjadiuje mérnou svétlost a piedstavuje vertikalni osu prostoru. Chromatic-
kou rovinu tvofi osy a*, b”, které lezi ve sméru zelend — Gervend (-a'az +a”), modra —
7luta (-b” az +b") (Stan¢ik, 2007).

Na prostoru CIE L", a", b” je zaloZeny barvovy prostor CIE L”, C", h", ktery vyu-
7ivéa polarni soutadnice C”, h”. C * vyjadiuje mérou &istotu barevného tonu, coZ zna-
men4, Ze ¢im je hodnota vétsi, tim je barva pestiejsi. Soutadnice h” udava mérny thel
barevného tonu (Stancik, 2007).

White
LQ

Red
+a*

Black

Obrazek 1.2: Schéma barvového prostoru CIELAB (Cortez a kol, 2016)
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1.4 Zpisoby porazky

Prvni operaci pii zahéjeni porazky je omraceni. Je provadéno hlavné z humanniho hle-
diska, pro uvedeni zvifete do stavu bezvédomi a také napomaha lepsi manipulaci.
V idedlnim ptipadé je zvife omraceno ihned po zdsahu (Ingr, 2003). VétSinou nedo-
chdzi k usmrcenti, je snaha o zachovani ¢innosti srdce, kterd napomaha lepSimu vykr-
veni (Steinhauser, 1995). Rozlisuji se tii zakladni zptsoby omra¢ovani, a to mecha-
nicky, elektricky a chemicky. Pfed omrac¢enim je nutné kazd¢ zviie znehybnit. Pii me-
chanickém omracovani je bezvédomi dosazeno tupym tderem na ¢elni kost, pfi kterém
dojde k otfesu mozku nebo jeho krvaceni. Pfi domacich porazkach byva bézné prora-
zeni Celni kosti ¢epem, kdy dochdzi k poruSeni predniho mozku a okamzité ztraté veé-
domi. Nejcastéjsi variantou mechanického omréaceni je vyuziti pistole s vazanym pro-
jektilem, ktery snadno prorazi ¢elni kost. V primyslovych podminkach se vyuziva
I pneumatickych pistoli, kdy je pohyb projektilu vyvolan pomoci stlaceného vzduchu
(Ingr, 2003).

V primyslovych podminkach se jevi jako nejvhodnéjsi omracovani elektrickym
proudem. K tomu se vyuzivaji bud’ omracovaci vidlicka nebo klesté. Ty se ptilozi tak,
aby proud prochazel mozkovou krajinou, tedy z boku hlavy nebo na lalok a vrch hlavy.
Zvite je tak uvedeno do bezvédomi, které trvd 3050 vtefin. Proto je nutné, aby bylo
ihned po omraceni provedeno vykrveni, a tim dojde k usmrceni zvifete (Steinhauser,
1995).

Chemické omracovani je povazovano za vysoce humanni. Vyuziva se smési oxidu
uhlicitého a vzduchu. V praxi se tento zptisob nerozsitil z ekonomickych divodu, pro-

toZe spotieba oxidu uhli¢itého je pro omracovani vysoka (Ingr, 2003).

1.4.1 Vykrveni

Po omréceni nasleduje vykrveni, pfi kterém dochazi k usmrceni zvifete. Cilem vykr-
veni je usmrceni omraceného zvifete a zbaveni masa krve, kterd negativné ovliviiuje
jeho udrznost. Je zddouci, aby k vykrveni doslo v co nejkratSim intervalu od omrécent,
jelikoz tak lze vyuzit srde¢ni Cinnosti a tonickych kieci k dokonalému vykrveni a je
omezeno rozvadéni stresovych hormoni po téle (Pipek a Jirotkova, 2001). Vykrvovani
lze provadet ve visu nebo v leze, a to bud’ fezem, kdy dojde k pietnuti hlavového
kmene aorty, nebo vykrvovacim vpichem (Ingr, 2003). Vykrveni trva 3-4 minuty,

kdy nejprve vytéka krev pod tlakem velkou rychlosti, poté jiz odkapava pomalu a je
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zneCisténa mikroorganismy. Pokud je krev urcena k dal§imu zpracovéni, pouziva
se duty vykrvovaci niiz (Pipek a Jirotkova, 2001). Stupen vykrveni ovliviiuje nékolik
faktort, jako je naptiklad druh zvitat, pohlavi, zpisob omraceni nebo vykrvovaci po-

loha (Steinhauser, 1995).

1.4.2 Opracovani povrchu téla

Vétsina tél jateCnych zvirat je zbavena klize, a to velmi Setrn€, aby nedochazelo k je-
jimu poskozeni a vytrhavani svaloviny a tukové tkan€. U prasat se kiize nejdiive napafti
parou nebo horkou vodou a nasledné jsou odstranény $tétiny. Po tomto tikonu se miize

cela ktize nebo jen jeji ¢ast odstranit (Steinhauser, 2000).

1.4.3 Vnitfni opracovani jateCného téla

V této fazi nazyvané jako vykoleni (eviscerace nebo u zvetfiny vyvrzeni) jsou postupné
vyjmuty organy z dutiny panevni, bfisni a hrudni. Vyjmuti vnitfnosti musi provadét
zkuSené osoby, aby nedoslo k profiznuti traviciho traktu a zluéniku (Steinhauser,

2000).

1.4.4 Pileni

Plleni jatecného téla se provadi zejména u prasat a skotu a je dilezité pro dalsi tech-
nologické operace a veterinarni prohlidku. Vyuziva se elektrickych pil nebo sekackd.
Po vyjmuti michy a mozku jsou ptle oplachnuty pitnou vodou, aby byly odstranény

kostni tlomky (Steinhauser, 1995).

1.45 Veterinarni prohlidka
Veterindrni prohlidka je nutnou soucasti porazky ke zjisténi zdravotni nezdvadnosti
jatecného kusu. Jsou kontrolovany orgéany, uzliny a pfipadny vyskyt chorob a parazitli

v mase. Podle stavu, je kus oznacen pfislusnym veterinarnim razitkem (Pipek, 1995).

1.4.6 Bourani masa

Pfi bourani se deli JUT (jatecnd upravend téla) na mensi celky, které mohou byt vy-
kostény a dale upraveny. Maso pak muze byt pouzito pro vyrobu nebo je baleno a dis-
tribuovano ke spotiebiteli. Po celou dobu musi byt v bourdrné udrzovana teplota do 12

°C s tim, ze maso by mélo mit teplotu 5-10 °C (Drdak a kol., 1996).
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1.5 Postmortalni procesy

V okamziku usmrceni jate¢ného zvifete zacina v jeho téle dochazet k slozitym bioche-
mickym a fyzikalnim zméném, které se oznacuji jako zrani masa (Jedlicka, 1988). Pii
téchto procesech se svalovina méni na maso a nabyva pozadovanych senzorickych,
technologickych a kulindrnich vlastnosti. Znalost téchto zmén je dtlezita pro spravné
uchovavani masa, ur¢eni optimalni jakosti nebo kulinarni zpracovani (Steinhauser,
1995).

Pterusenim krevniho ob¢hu se ve svalech projevuje nedostatek kysliku zménou
aerobnich reakci na anaerobni. Glykogen se tedy neodbourava jako pti dostatku kys-
liku na oxid uhli¢ity a vodu, ale vznika kyselina mlé¢n4, kterd se hromadi ve svalu
a zpusobuje jeho okyselovani. Hodnota pH klesa (Pipek a Jirotkova, 2001). Zménou
podminek se méni i aktivita nativnich enzymu. Tyto enzymy katalyzuji biochemické
déje, které zpusobuji degradaci zakladnich slozek svalovych tkani (bilkovin a sacha-
ridit). Reakce jsou nevratné a lze je oznacit jako autolyzu. Soub&zné€ dochazi i k roz-
kladnym déjiim, které oznacujeme jako proteolyzu nebo také kazeni (hniti) masa. Tyto
reakce probihaji odliSnou rychlosti, v jiné intenzité a jsou zpisobenym exogennimi
mikrobialnimi enzymy (Ingr, 2003).

Posmrtné zmény lze rozdélit do ¢tytfech stadii, a to prae-rigor, rigor mortis, zrani

masa a hluboka autolyza. Tyto faze plynule ptechazi jedna v druhou.

1.5.1 Prae-rigor

Prae-rigor nastava prerusenim krevniho ob&éhu a maso v této fazi se oznacuje jako
teplé, protoze ma 35-40 °C. Ve svalech je dostatecné mnozstvi ATP a hodnota pH
masa je vyS$i neZ hodnota pH izoelektrického bodu bilkovin. Vaznost je tedy vysoka,
maso neuvoliiuje vodu a je vhodné pro zpracovani na mélnéné masné vyrobky. K
uchovani téchto vlastnosti je mozné maso zamrazit (Pipek a Jirotkova, 2001). Faze
prae rigor je pomérné kratka a procesy smétuji k nastupu rigor mortis (Steinhauser,
1995).

1.5.2 Rigor mortis
Tim, Ze neni svalovina okysli¢ovana a neodchazi k resyntetizaci ATP, jeho obsah
v mase klesa (Ingr, 2003). Pokud klesne hladina ATP pod 20 %, aktin a myosin nelze

dale udrzet v disociovaném stavu a jejich filamenta se spojuji v pfi¢éném sméru
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za vzniku aktinomyosinového komplexu. Svalovina tak ztraci pritaznost a stava se
tuhou (Steinhauser, 1995). Svalova vlakna jsou zkracena (Kamenik a kol., 2014).
V této fazi nelze maso zpracovavat, ma velmi nevyhodné senzorické a technologické
vlastnosti, minimalni vaznost a pfi tepelném zpracovani uvoliuje velké mnozstvi
masné stavy (Ingr, 2003). V prubchu faze posmrtné ztuhlosti klesa pH na svou konec-
nou hodnotu. Pokles ovliviiuje n€kolik faktort, jako teplota, obsah glykogenu v oka-
mziku porazky, druh zvitete. U PSE a DFD masa miize dojit k abnormalni prib¢hu

vyvinu hodnot pH (Pipek a Jirotkova, 2001).

1.5.3 Zrani masa
Zrani masa ovliviiuje kulindrni i technologické vlastnosti. Z masa se postupné vytraci
tuhost, pomalu kichne a zlepSuje se jeho vaznost (Kamenik a kol., 2014). K uvolnéni
posmrtné ztuhlosti pfispiva i proces degradace kyseliny mlé¢né, a tim postupné stoupa
hodnota pH. ZvySuje se rozpustnost bilkovin, aktinomyosinovy komplex disociuje
na aktin a myosin a dochazi také ke $té€peni kolagenu (Ingr, 2003). Pfi zrani masa se
tvoti typickd chutnost a aroma, k ¢emuz pfispivaji degradacni produkty nukleotid
a bilkovin (Steinhauser, 1995).

Doba zrani se odviji od druhu zvitete a zavisi na teploté uchovani. S vyssi teplotou
se rychlost zrani zvySuje. Hovézi maso zraje v chladirenskych teplotach (0-2 °C) op-
timalné 10-14 dni, veptové a dan¢i 5-7 dni, driibez 1 den a rybi maso jen nékolik hodin

(Steinhauser, 1995).

1.5.4 Hluboka autolyza

Po delsim skladovani masa dochazi ke sté€peni peptidl na oligopeptidy a aminokyse-
liny, nékdy aZ na kone¢né rozkladné produkty amoniak, aminy, sirovodik, merkap-
tany, aj. Zacinaji se rozkladat tuky, u kterych dochazi k hydrolytickému a oxida¢nimu
Zluknuti. Pravdépodobna je 1 mikrobidlni kontaminace. Maso je v tomto stavu jako

potravina nepiijatelné (Ingr, 2003).

Abnormalni prubéh posmrtnych zmén

Kwvalitu masa ovliviiuje fada faktord, mezi které se fadi 1 stres pied porazkou, zacha-
zeni se zviretem nebo technologie zpracovani. Po porazce ma rozhodujici vliv post-

mortalni metabolismus svalové tkané (Barbut a kol., 2008). Muize se stat, Ze se prib¢h
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autolyzy a proteolyzy z riiznych pfi¢in a v rizné intenzité odchyli od normalu. V tomto
ptipad¢ hovoiime o abnormalnim pribehu posmrtnych zmén. Nejcastéjsimi projevy je
vada DFD, ktera se vyskytuje pfevazné u skotu a PSE, ktera je béZna u masa vepiového

(Gal, 2004).

Vada PSE
U masa postizen¢ho vadou PSE pozorujeme prudky pokles pH v dobé¢, kdy je maso
stale teplé (pH 5,6-5,7 po 45 minutach od porazky) (Steinhauser, 1995). Teplota oproti
masu ze zdravého zvitete stoupa kvili zvysené latkové vymeéné na 40-42,5 °C. Timto
dochazi k ¢aste¢né denaturaci myosinu a sarkoplazmatickych bilkovin. Membrany
svalovych bunék se tak stanou propustnymi a tekutina z nitra bunék vytéka (Feiner,
2006). Tyto okolnosti zpisobuji nezadouci vlastnosti masa z technologického i eko-
nomického hlediska. Maso je v tomto stavu svétlé, mékké a ma malou vaznost, jak
ostatn¢ udava i vyjadieni anglické zkratky PSE (pale — bledé, soft — m&kké, exudative
— vodnaté) (Pipek a Jirotkova, 2001). Pfi tepelném zpracovani se spékd, Stava vytéka
a kvuli tomu je maso tuhé a suché. Vada nejvice postihuje nejhodnotnéjsi svaly, a to
hibet a kytu. Produkované maso je zasazeno PSE v mensi nebo vétsi mife a spotiebitel
tento fakt ptijima.

Pti¢in zplsobujicich tuto vadu je cela fada a dochazi k jejich vzajemnému pliso-
beni. Proto je vétSinou u jednotlivych pfipadl nelze jednoznacné urcit (Ingr, 2003).
Zasadni roli zde hraje genetickd dispozice zvifat a dale také mnoho vnéjSich vlivli

véetné nakladky zvifat, transportu nebo omrac¢ovani (Straka a Malota, 2006).

Vada DFD
Zkratka nazvu této vady vyjadiuje, Ze postizené maso je tmavé, tuhé a suché (dark,
firm, dry). Na rozdil od PSE masa vznika tato vada nevhodnymi podminkami v obdobi
pted porazkou (O'Neil a kol., 2003). Zasoby svalového glykogenu jsou vlivem stresu
vycerpany. Po usmrceni se ve svalu tvoii jen malé mnozstvi kyseliny mlécné a tim
dochdzi k nedostate¢nému poklesu hodnoty pH (Kamenik a kol., 2014). Vadu lze de-
tekovat az za 24-36 hodin po porazce, kdy je pH vySsi nez 6,2. Maso ma vysokou
vaznost a je tuhé. Pravé diky vaznosti 1ze vhodné vyuzit k vyrobé¢ tepelné opracova-
nych mastnych vyrobkd. Vzhledem k vysokému pH neprobéhne zrani optimalné

a nema dostate¢né vyvinuté aroma a chut’, navic je maso nachylné k mikrobidlnimu
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kazeni a ma nizsi udrznost, proto neni vhodné pro vysekovy prodej (Pipek a Jirotkova,

2001). Této vade se da levné a ucinn¢ predejit.

1.6 Farmovy chov

V uplynulém ctvrtstoleti doslo k intenzivnimu naristu produkce masa z farmovych
chovi, k ¢emuz v Ceské republice napoméha i pomémé vysoka vyméra trvalych trav-
nich porostl. Pficinou velkého rozvoje farem jelenovitych byl zvySujici se zajem
0 maso zvéfiny. V Cesku vznikaly prvni farmové chovy jelenovitych v 80. letech
20. stoleti. Velmi dlouho se tyto farmy potykaly s legislativnimi piekazkami (Mohel-
sky, 2017).

Tento chov je definovan jako podnikatelsky zptisob chovu zvére a jinych druhti
zvirat v systémech, pfi nichz jsou zvifata chovana v takovych pocétech (nebo hustot¢,
nebo za takovych podminek ¢i na takové urovni produkce), Ze jejich zdravi a Zivotni
pohoda zavisi na bezprostiedni pé¢i ¢loveka (Krasa a Hlavacek, 1993). Uelem far-
movych chovii neni pouze produkce kvalitniho masa, ale i produkce chovnych kusi.
Podle veterindrniho zdkona nemohou byt takto chovand zvifata nazyvana zveéfi,
ale jsou povazovana za zvitata hospodaiska. Tudiz se oznacuji naptiklad jako maso
daiika nebo maso jelena. Chovatel ma povinnost vést pisemny registr zvéte v hospo-
dafstvi a zvifata musi byt nalezité oznacena usni zndmkou. Tato zvitata nelze vypustit
do volné ptirody. Narozdil od obory, jejiz rozloha musi byt minimalné 50 hektart,
nema farmovy chov vymezenou plochu. VétSina plochy je tvofena travnatymi porosty.
Pozadavky na chov jelenovitych jsou stanoveny vyhlaskou 208/2004 Sb., ktera defi-
nuje minimalni standardy pro jejich ochranu. Podle téchto pozadavk je hustota cho-
vanych zvitat do 15 kusi na 1 ha, prostor je oploceny, plocha je rozdélena do vice
vybéht, prehanéci uli€ky jsou Siroké 5-6 metrii a v neposledni fad€ maji zvifata ptistup
k napajeci vodé (Vyhlaska 208/2004 Sb.). V Ceské republice jsou z jelenovitych nej-
vice rozsifeny farmové chovy jelena evropského a datika evropského. Podle statistik
CMSCH (Ceskomoravska spoleénost chovateltl) se poéet chovanych daikt v Cesku
kazdoro¢né zvySuje, piicemz pocet jedinct v roce 2021 se pohyboval kolem 16 tisic
kusi.

Vyhoda farmovych chovii je moZnost celorocni dodavky masa témét bez omezeni.
Maso je ve vyborné kvalite, protoze zvifata jsou v dobrém zdravotnim stavu a maji

dostatek potravy. Pfednosti chovill je 1 moznost pordzky jedinct v poZzadovaném véku.
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Tim je dosazeno nejvhodnéjsi kvality z nutricniho hlediska i pro kulinaiskou upravu.
V téchto chovech nedochazi k uplatiiovéani prava myslivosti, ale ke standardni pordzce
omracenim s naslednym vykrvenim. Toto plati jak pro zvifata usmrcovana na jatkach,
tak na farmé.

Porézku na farmé je nutno ohlésit s pfedstihem pfislusSnym orgdniim. Mezi moz-
nosti porazky se fadi pouziti stfelné zbrané, nebo piihon zvitat do fixacni klece, omra-
¢eni a nasledné vykrveni, V kazdém piipad¢ je nutno dodrzet spravné postupy,
aby bylo minimalizovano utrpeni zvifat. Porazena zvitata jsou neodkladné dopravena

na jatky, kde je provedeno vyvrzeni a ptipadné dalsi zpracovani.

1.7 Legislativa

Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné a dopl-
néni nékterych souvisejicich zakoni

V zékon¢ rozdéleném na Sest Casti jsou uvedena vSeobecnd ustanoveni a povinnosti
provozovatelt potravinatskych podniki, jejich informacéni povinnosti. Jsou zde zakot-
veny podminky pro ozarovani potravin, klasifikaci tél jateCnych zvifat, oznacovani
potravin a jejich uvadéni na trh, véetné situaci, kdy je zakdzano potraviny na trh pfi-

vadét (Zakon ¢. 110/1997 Sb.).

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybo-
lovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich
VyhlaSka upravuje v ndvaznosti ptimo pouZitelné predpisy EU zpiisob oznacovani po-
travin, druhy potravin s ¢lenénim na skupiny a podskupiny a pro jednotlivé potraviny
pozadavky na jakost, technologické pozadavky, pozadavky na jakost vztahujici se
k ndzvu a ptipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni. V posledni fadé
upravuje ptedpisy pojednavajici o teplotnich rezimech pii uchovavani ¢i zmrazovani
potravin, zpusobech uchovavani a manipulaci s potravinami béhem jejich uvadéni na
trh, zvlastnich pozadavkéch na ptepravu a minimalnich technologickych pozadavcich
pro jednotlivé druhy potravin.

Vyhlaska je roz€lenéna na Ctyfi €asti, z nichz se prvni dvé vztahuji k masu a mas-
nym vyrobkiim a hned v ivodu vymezuji zékladni pojmy tykajici se této problematiky

(Vyhlaska &. 69/2016).
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Narizeni EU €. 853/2004 o hygiené potravin Zivo¢iSného piivodu

V tomto nafizeni jsou popsany oblasti pisobnosti, povinnosti provozovatel potravi-
naiskych podniki, oznaceni zdravotni nezdvadnosti a identifikacni oznaceni, pieprava,
pozadavky na jatky a hygiena vyrobniho procesu zivocisné potraviny. Jsou zde defi-

novany jednotlivé kategorie potravin (Natizeni ¢. 853/2004 EU).

Vyhlaska ¢. 289/2007 o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na ZivociSné
produkty, které nejsou upraveny primo pouzitelnymi predpisy Evropskych spo-
le€enstvi

Ve vyhlasce je zpracovan piedpis Evropskych spolecenstvi a upravuje veterinarni po-
zadavky na zivocisné produkty a zachdzeni s nimi, na upravu a pouziti zivoc€isnych
produkti, které jsou urceny k lidské spotiebé, pozadavky na zafizeni pro uchovavani
tél ulovené volné¢ Zijici zvéte, pravidla pro prodej zvifat v trznicich, zptisob oznacovani
zivocisnych produktii a popisuje potraviny zivoc¢i§ného ptivodu, které jsou jiz nepozi-

vatelné (Vyhlaska ¢.289/2007).
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2 Cil prace

Cilem prace bylo sledovat jakostni znaky danc¢iho masa z farmového chovu v zévis-
losti na zpuisobu porazky. Pti porazce ve fixacni kleci je zvite stresovano oproti vol-
nému odstielu na pastving€. Proto jsou ocekavany rozdily ve vysledné kvalit€¢ masa,
ktera je rozhodujici pro technologické a kulinarni vlastnosti. Pokus se tedy sklada z
nékolika méfeni, a to mefeni pH a teploty po pordzce a v prub&hu zrani, analytického
vyhodnoceni slozeni masa a méfeni jakostnich ukazatelti, jako jsou barva masa, nebo

ztrata vody odkapem.

Experiment zahrnoval tyto Casti:
e Porazka danka evropského dvéma zptsoby a jeho jate¢né opracovani
e Pravidelné méfeni pH a teploty
e Stanoveni slozeni vzorkl (voda, bilkoviny, tuk, kolagenni bilkoviny)
e Stanoveni jakostnich znakli pomoci instrumentalni analyzy (barva, ztrata vody
odkapem)
e Statistické vyhodnoceni naméfenych parametri a nasledné porovnani hodnot

podle zplsobu porazky.
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3 Material a metodika

3.1 Farma Mnich
Farma Mnich se rozklada na tzemi obce Mnich u Kardagovy Regice v jihoteském
kraji. Jejim majitelem je Pavel Friedberger. Na farmé jsou produkovany jate¢né
a chovné kusy danka evropského. Prostor méa 49 ha a je délen do nékolika vybehu,
které jsou spojeny prehanécimi koridory. Cela plocha je oplocena kari sitémi uchyce-
nymi k dfevénym slouptim. Pro veterinarni, zootechnické ucely, nebo pro ptipad po-
razky je zbudovano tiidici zafizeni s fixacni kleci s odnimatelnou podlahou, ktera
umoznuje znehybnéni zvifete a vykonani potfebného ukonu. V kazdém vybéhu je vy-
budovan dieveny pristtesek, ktery slouzi k ukrytu zvéte pred neptiznivymi vlivy, jeli-
koz se zde ptirozené nevyskytuji zadné kete ani dfeviny, které by tento tcel spliiovaly.
V 1ét¢ je hlavni potravou pastva, kterd je tvofena prevazné vytrvalymi bylinami
z ¢eledi lipnicovitych a bobovitych. Dale jsou danci krmeni smési jemene a ovsa.
V zimé je zkrmovano seno a senaz, navic je potrava doplnéna o jadrna krmiva a krm-
nou smés. Celoro¢né je k dispozici i kamenna siil a samoziejmé voda, ktera je dova-

zena cisternami.

3.2 Material

Pokus byl provadén na vzorcich masa ze 48 danki, ze kterych polovinu tvofili sSamci
a polovinu samice. Darici byli poraZeni ve ¢tyfech etapach po 12 kusech, pfi¢emz pii
kazdé bylo nejdiive porazeno 6 dankl odstfelem na pastvin€é a nasledné dalSich 6
omracenim jate¢nou pistoli a vykrvenim. Ob¢ sledované skupiny dank lisici se dru-

S 24 r

hem porazky citaly 24 jedinct. Stati zvitat bylo 16-17 mésicu.

Obrizek 3.1: Danék evropsky na farmé Mnich (Vlastni)
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Porazka probihala v rannich az dopolednich hodinach. Odsttel byl provadén povéie-
nym zaméstnancem farmy, a to pouze v jeho pfitomnosti, aby nedochazelo ke zbytec-
nému plaseni dankl. Po odstfeleni byli dafici oznaceni uSnimi zndmkami, téla byla
zvazena a po 45 minutach od usmrceni bylo zméteno pH a teplota ve svalu Longis-
simus lumborum. Dale nasledoval pievoz na jatka, kde byla zvifata povéSena, vyvr-
zena, opét zvazena a presunuta do chladirny, kde byla ponechéna zrat pii teploté 0-3 °C
po dobu sedmi dnii.

V ptipadé¢ porazky jatecnou pistoli byli danici nahnani z pastviny do fixac¢ni klece,
kde byli omracovani, nasledn¢ zvazeni a vykrveni pietnutim kréni tepny. Kazdy kus
byl oznacen usni zndmkou. Po 45 minutdch od usmrceni byla v hibetni ¢asti kazdého
kusu, tedy ve svalu Longissimus lumborum, zmétena teplota a pH. Nasledné byly kusy
pfevezeny na jatka, kde byly vyvrZeny, vymyty a ponechany zrat v chladirné pfti tep-

loté 0-3 °C po dobu sedmi dnt.

Obrazek 3.2: Daiici v pribéhu zrani ve chladirné (Vlastni)
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Obriazek 3.3: Odebrané vzorky svalu Longissimus lumborum (Vlastni)

Po tydnu zrani byla téla zbavena nepozivatelnych ¢asti — hlavy, kopyt a stazena z ktize.
Nasledné byla jatecnd téla postupné rozbourana a jednotlivé kusy byly zvazZeny.

Pro potiebu pokusu byl z kazdého kusu odebran sval Longissimus lumborum.

3.3 Metodika

3.3.1 Meéfeni teploty a pH

Prvni méteni teploty a pH probihalo 45 minut po usmrceni zvifete v hibetni casti
ve svalu Longissimus lumborum. Byl pouzit pfenosny ptistroj Greisinger GMH 3530
s vpichovou teplotni sondou. Méfeni bylo opakovéano kazdy den v prubéhu zrani az
do rozbourani jate¢ného téla a hodnoty byly zaznamenavany. Po kazdém méfeni byla
pH sonda oplachnuta destilovanou vodou a lehce osusena papirovou utérkou a poté

byla uchovavana v roztoku KCI.

31



GMH 3530 (€

RPN e

Obrazek 3.4: Méreni teploty a pH po poraZce (Vlastni)

3.3.2 Meéfeni barvy

Vzorek svaloviny z kazdého zvitfete byl o€istén od povrchového tuku a vaziva a na-
sledné byly pfipraveny Ctyfi stejné Siroké platky. Ke stanoveni hodnot v barevném
prostoru CIELAB byl pouzit spektrofotometr ColorEye XTH vyrobce GretagMacbeth.
Po spusténi byl pristroj kalibrovan a nasledné bylo provedeno devét méteni u kazdého
vzorku masa tak, Ze na platek masa byl poloZen kus celofanové folie, touto stranou byl
vzorek ptilozen ke snimacimu terci a ndsledné bylo spusténo méteni. Vysledna hod-

nota byla vypocitana jako pramér naméfenych hodnot jednoho vzorku.

Obrazek 3.5: Méfeni barvy vzorku (Vlastni)
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3.3.3 NIR analyza

Na pristroji NIRMaster od firmy Biichi byl stanoven obsah vody, bilkovin, intra-
muskularniho tuku a kolagennich bilkovin. Pro méfeni byl pouzit dokonale oc¢istény
kus svaloviny od kazdého vzorku, ktery byl pokrajen na mensi kousky a nasledné roz-
mélnén v sekacim mlynku. Zhomogenizovand hmota byla nanesena na Petriho misku
tak, aby na dné nebyly Zadné vzduchové bubliny. Takto pfipraveny vzorek byl vlozen
na meéftici plochu piistroje, kde byl tiikrat zméfen a jako vyslednd hodnota byl zapsan

pramér z téchto méfeni.

3.3.4 Ztrata vody odkapem

Ke stanoveni ztraty vody odkapem byl odebran vzorek o hmotnosti ptiblizné 150 g,
ktera byla zaznamenéna s ptresnosti na 0,01 g. Tento vzorek byl ulozen do oznaceného
polyethylenového sacku a skladovan po dobu 24 hodin pfi teploté 6 °C. Po uplynuti
doby byl vzorek vyjmut ze sacku, lehce osusen filtraénim papirem a zvazen. Z rozdilu
puvodni a nové hodnoty byla ziskdna hmotnost masové Stavy, kterd samovolné vy-

tekla. Nasledné byla vypoétena ztrata vody v procentech.

3.3.5 Statistické vyhodnoceni

Z namétenych dat byly stanoveny priméry se smérodatnymi odchylkami, pti¢emz
ke statistickému vyhodnoceni byly vyuzity programy Microsoft Excel 2016 a Statis-
tica 12 (Exasoft CR). Pro stanoveni statistické vyznamnosti mezi sledovanymi skupi-
nami dankul (odstielenych na pastvin€ a omracenych jate¢nou pistoli ve fixacni kleci)

na hladiné 0=0,05 byl pouzit Studenttiv t-test.
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4 Vysledky a diskuse

4.1 Stanoveni hodnoty pH v prubéhu zrani jatenych tél

Po usmrceni zvifete dochazi vlivem odbouravani ulozeného glykogenu k tvorbé kyse-
liny mlé¢né, a tim 1 ke zméndm pH masa. Svalovina zivého zvitete vykazuje pH v roz-
mezi 7,0-7,2 (Pearce a kol., 2011). Po usmrceni klesaji hodnoty na 5,5-6,3, pti¢emz
pH kvalitniho dan¢iho masa se 24 h po porazce pohybuje v rozmezi 5,5-5,7 (Wiklund
a kol., 2014).

Prvni hodnota pH u sledovanych skupin danki, lisicich se druhem porazky, byla
méfena ve svalu Longissimus lumborum 45 minut od usmrceni. Tato hodnota byla
Vv piipad¢ obou skupin téméf stejnd a statisticky se vyznamné nelisila (p>0,05). Pti
méfeni pH svaloviny po 24 hodinach byl zjevny pokles hodnot, kdy byla u masa danku
omracenych jatecnou pistoli ve fixacni kleci namétena hodnota 5,96, zatimco u dankt
odstfelenych na pastviné 5,36. Po celou dobu zrani mélo maso dankt odstielenych

na pastving statisticky vyznamné nizs§i pH nez druha sledovana skupina (p <0,05).
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Obriazek 4.1: Naméiené hodnoty pH v pribéhu zriani masa zobrazené jako priamér hodnot
(n=24), pFi¢emZ hodnoty se od sebe statisticky vyznamné lisi (p <0,05)

Cawthorn a kol. (2018) uvadi, ze hodnoty pH ve svalovin¢ jelenovitych namétené
v intervalu od 24 do 96 hodin se idedln€ pohybuji v rozmezi 5,4 — 5,6 s ¢imZ kore-
sponduji vysledky méfeni u skupiny dankt porazenych odstfelem na pastvingé. Stej-
nych vysledkl dosahuje ve své praci TeSanovi¢ a kol. (2011), jehoz méfeni udava hod-
noty pH 5,49-5,68. Stejn¢ tak Dominik a kol. (2012), Bykowska a kol. (2018) a Win-

kelmeyer (2005) uvadi hodnoty v témét shodném rozmezi.

34



Namétené hodnoty pH u dankd omracenych jatecnou pistoli se pohybovaly mezi
5,96 — 6,20, coz podle Winkelmeyera (2005) ukazuje na nevyhovujici parametry masa.
Podle tohoto rozmezi svalovina vykazuje vadu DFD, kterd vznika vlivem stresu
pied porazkou. Pficinou mize byt nahdnéni zvéie ve vybehu a zplisob porazky, kdy
jsou zvirata vhanéna do fixaéni klece, coz ma za disledek nadbyte¢né Cerpani zasob
glykogenu. Po porazce tak nedochazi k dostate¢nému okyseleni svalu vznikajici kyse-
linou mlécnou a hodnoty pH jsou vétsi nez 6. Vyssi pH tvofi vhodné prostiredi

pro mnozeni mikroorganismd, a tim se stdvda DFD maso méné udrzné (Shange a kol.,

2018).

4.2 Slozeni dan¢iho masa

4.2.1 Obsah vody v dan¢im mase

Slozeni masa se méni v pribéhu Zivota zvifete a je zavislé na mnoha faktorech. Nej-
vetsi podil ve svaloving zaujima voda. Nepiedpokladalo se, ze zpiisob porazky bude
mit vliv na sloZzeni masa, a i podle statistického vyhodnoceni obsah vody ve svalu

Longissimus lumborum byl vyhodnocen jako statisticky nevyznamny (p>0,05).
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Obrazek 4.2: Naméieny obsah vody v mase zobrazeny jako primér a smérodatna odchylka
(n=24), pFi¢emz hodnoty se od sebe statisticky vyznamné nelisi (p >0,05)
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Ve svalovin¢ dankt odstielenych na pastviné byl naméten primérny obsah vody
74,98 %. U druhé sledované skupiny byl obsah vyssi o 0,5 %. S témito hodnotami
se ztotoznuje i experiment Dominika a kol. (2012), ktery stanovil obsah vody ve svalu
Longissimus lumborum u darnika na 75,05 %, nebo u Bykowské a kol. (2018), jejiz
naméfeny obsah vody odpovidal 75,5 %. Také Hutchison a kol. (2012) stanovila obsah
vody v dan¢im mase na 75,24 %.

Ve své praci zaméfené na porovnani rozdili mezi kvalitativnimi znaky masa
danka evropského, jelena evropského a tura doméaciho, chovanych na ceskych far-
mach, uvedl Bures a kol. (2014) zjistény obsah vody v danci svalovin¢ 74,44 %.

K téméft stejnému vysledku se pridava Mulley a kol. (2006), jehoz pfedmétem
zkoumani byli danci chovani v Australii. Podobné hodnoty, a to 74,79 %, naméfil
Zmijewsky a kol. (2020), ktery do svého pokusu zatadil danky z polské farmy.

Cawthorn a kol. (2020) se zamé¢tila na danky z jizni Afriky, u kterych stanovila
obsah vody ve svalu Longissimus lumborum na 73,8 %. Tato niz§i hodnota je pravdé-
podobné zplsobena tim, Ze se jednalo o daiiky z volné ptirody, kteti méli vétsi fyzic-
kou aktivitu a odli$ny pfijem potravy nez farmové chovani jedinci.

Ponékud vyssi obsah vody v mase dankt stanovil Pinto a kol. (2009), konkrétné
76,29 %. Zvysena hodnota lze vysvétlit stafim porazenych jedinct (12 mésict).
Se zvySujicim se vékem zvifete klesa obsah vody ve svaloving, coz potvrzuji i ndmi

zjiSténé hodnoty, které byly méfeny u danki v pordaZkovém véku 16 mésict.

4.2.2 Stanoveni obsahu bilkovin a kelagennich bilkovin v mase
V mase jsou bilkoviny nejdalezitéjsi zZivinou a obecné je jimi svalovina tvofena z 18-
22 %. Danci maso je na bilkoviny bohaté, coz potvrzuji i naméfené hodnoty u sledo-
vanych skupin. U daikd odstfelenych na pastvé byla svalovina primérné tvotfena
22,33 % bilkovin a u skupiny zvifat omracenych jate¢nou pistoli 23,02 %. Tyto hod-
noty se od sebe lisi o 3,04 % a nebyly vyhodnoceny jako statisticky vyznamné
(p>0,05). V piipadé jedinct odstielenych na pastvé se obsah bilkovin ve svalu Longi-
ssimus lumborum pohyboval v rozmezi 21,34-26,21 %, u druhé skupiny bylo namé-
feno rozmezi 21,66-24,11 %.

Obsah bilkovin v dan¢im mase se pohybuje mezi 20-25 %, a diky tomu je pova-
Zovano jako dobry zdroj bilkovin (Kudrnacova a kol., 2018). Tomuto rozmezi odpo-
vidaji vysledky méfeni Zmijewského a kol. (2020), jehoZ zkoumana skupina dankt

z polské farmy vykazovala obsah bilkovin ve svalu 23,33 %. Bures a kol. (2014) uvedl,
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ze bilkoviny farmové¢ chovanych dankt tvofti jejich svalovinu z 22,79 % a stejny vy-
sledek namétila i Cawthorn a kol. (2020) u dankt z jizni Afriky. Obsah bilkovin v roz-
mezi 21-23 % stanovila u danku i celd fada dalSich autorti (Bykowska a kol. 2018,
Daszkiewicz a kol. 2015 nebo Piaskowska a kol. 2016).
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Obrazek 4.3: Naméteny obsah bilkovin v mase zobrazeny jako primér a smérodatna odchylka
(n=24), pri¢emz hodnoty se statisticky vyznamné nelisi (p >0,05)
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Obriazek 4.4: Naméieny obsah kolagennich bilkovin v mase zobrazeny jako prumér a smérodatna
odchylka (n=24), pficemzZ hodnoty se statisticky vyznamné lisi (p <0,05)
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Kolagen ovliviuje nutri¢ni a organoleptické vlastnosti masa. Se zvySujicim se ob-
sahem je maso tuzsi a jeho kiehkost klesa. Podle Kudrnacové a kol. (2018) je maso
kiehké, pokud obsah kolagenu nepiekroci 5 %. Svalovina nami sledovanych dankl
obou skupin této hranice nedosahla. V mase dankt odstielenych na pastviné byl sta-
noven statisticky vyznamné vyssi (p <0,05) obsah kolagenu, a to konkrétné¢ 0,14 %,
nez u dankl omracenych jatecnou pistoli. U této skupiny byl naméten obsah kolagenu
0,06 %. S témito hodnotami se neshoduje Zmijewsky a kol (2020), ktery uvadi obsah
kolagenu v dan¢im mase 1,16 %. Dominik a kol. (2012) také stanovil vyssi obsah,

ato 0,50 %.

4.2.3 Stanoveni obsahu intramuskularniho tuku v mase

Obsah intramuskularniho tuku v mase zavisi na mnoha faktorech, mezi které patii na-
ptiklad druh, vék, pohlavi nebo vyziva zvitete. Tuk je dilezity nejen z nutri¢niho,
ale i ze senzorického hlediska, jelikoz obsahuje aromatické a chutové latky. Danci

maso ma niz8i obsah cholesterolu, a i proto je vhodné pro lidskou spotiebu (Dominik

akol., 2012).
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Obrazek 4.5: Naméi‘eny obsah intramuskularniho tuku v mase zobrazeny jako primér a sméro-
datna odchylka (n=24), pFi¢emzZ hodnoty se od sebe statisticky vyznamné lisi (p <0,05)
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Vzorky masa pochazely z libové ¢ésti jatecného téla, a proto nebyl predpokladan
vysoky obsah tuku. Jeho primérny obsah v mase daiki odstfelenych na pastviné byl
0,75 % a namé&fené hodnoty se pohybovaly v rozmezi 0,2-1,9 %. Zatimco u jedinct
omracenych jateCnou pistoli byl statisticky stanoven vyznamné niz§i obsah tuku
(p <0,05), a to 0,35 %, kdy se hodnoty pohybovaly v rozmezi 0-3,07 %.

S obsahem intramuskularniho tuku v mase danka odstfelenych na pastviné sou-
hlasi Bure§ a kol. (2014), ktery udava hodnotu 0,72 %, stejné¢ jako Mulley a kol.
(2006). V experimentech Volpelliho a kol. (2003) a Dominika a kol. (2003) opét doslo
ke shod¢ naméfenych dat, a to 0,58 % tuku v dan¢im mase. Av§ak Cawthorn a kol.

(2020) uvadi vyrazné vyssi obsah tuku — 2,8 %.

4.3 Barva masa
Barva masa odréazi vyvoj prubéhu biochemickych zmeén, které se odehravaji po porazce
zvifete a je tak zavisla na hodnoté pH (Wiklund a kol., 2004). Pro ¢lovéka je podle

Volpelliho a kol. (2003) u zvéfiny atraktivni tmavé dervena barva s parametry L <40,

vvvvvvv

povazovat hodnotu a” >12.
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Obrazek 4.6: Naméfené parametry L” a" b” uréujici barvu masa zobrazené jako primér a smé-
rodatna odchylka (n=24), p¥i¢emz hodnoty L" a b” se od sebe statisticky vyznamné lisi (p <0,05)
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Vzhledem ke zplisobu porazky byly vyhodnoceny jako statisticky vyznamné vyssi
parametry L" a b” u daiik@ odstielenych na pastving (p <0,05). Prvnim stanovovanym
ukazatelem byla priméra mérna svétlost L*, ktera u jedincti omradenych jatednou
pistoli vykazovala hodnotu 31,08, zatimco u druhé sledované skupiny byla hodnota
vyznamné vys$i, a to 35,51, coz se projevilo svétlejsi barvou masa. Ukazatel hodnoty
barvy a”, ktery vyjadfuje soufadnici v barevném prostoru na ose od zelené k &ervené,
nebyl vyhodnocen jako statisticky vyznamny. Hodnoty se u obou skupin o mnoho ne-
lisily, u vzorkli masa dankl odstielenych na pastviné byla stanovena priimérna hod-
nota 10,83 a u druhé skupiny 11,09. Poslednim mé&fenym parametrem byla hodnota b”,
ktera udava soufadnici v barevném prostoru na ose od modré ke Zluté. Jako statisticky
vyznamn¢ vy$si byla stanovena hodnota u dank odstelenych na pastving, ktera od-
povidala 7,72, oproti druhé skuping, kde byla namétena hodnota 4,38.

Ziskané parametry u skupiny omracené jate¢nou pistoli ve fixaéni kleci vykazuji
tmavsi barvu masa. Diky pribéznému méteni pH svaloviny téchto danku lze jejich
maso povazovat na hranici vady DFD. Tmavsi barvu u této vady ovliviiuje pH po po-
razce, jelikoz pti hodnotadch pH >6 vazi svalové bilkoviny vét$si mnozstvi vody, tvofi
koloidni formu a pohlcuji dopadajici svétlo. Podle Ribeira a kol. (2020) je diky vyso-
kému pH zvySena aktivita enzymu cytochrom c¢ oxidazy, ktera je poslednim ¢lankem
dychaciho fetézce. Svou funkci redukuje kyslik na vodu, v mase pievlada purpurovy
deoxymyoglobin namisto jasn€ cerveného oxymyoglobinu a barva se jevi tmavsi.

Kudrnacova a kol. (2019) stanovila parametry velmi podobné hodnotdm namére-
nym u dafikii odstfelenych na pastving, a to L” 35,32, a* 12,26, b” 9,90. Stejné tak
Dominik a kol. (2012) se témto hodnotam velmi pftiblizuje (L* 35,59, a* 11,16,
b" 10,87) ve své praci zaméfené na odstielené jedince. Avsak Bykowska a kol. (2018)
naméiila vyrazné vyssi svétlost (L* 39,10, a” 12,08, b” 6,8) u daiiki z polskych farem,
porazenych odstielem na pastving. Volpelli a kol (2003) zaméfil svou préaci na farmovée
chované¢ jedince v Italii ve véku 18 mésictli, kde pro pordzku zvolili omraceni jatecnou
pistoli s naslednym vykrvenim. Naméfené hodnoty se neshoduji s ndmi ziskanymi vy-
sledky, jelikoz svétlost masa odpovida vzorklim poraZzenym odstfelenim na pastviné
a parametr a” je vyrazné vyssi (L” 34,62, a” 22,72, b* 3,44). Piaskowska a kol. (2016)
stanovila u 17-18 mési¢nich dankt nahnanych a odstielenych ve volné piirodé para-
metry v barevném prostoru L” 31,55, a” 17,10, b” 12,29. Nizsi svétlost odpovida zvi-
fatim z volné ptirody, jejichZ svalovina vykazuje vétsi fyzickou aktivitu a obsahuje

vetsi mnozstvi myoglobinu. Danklim z volné piirody se vénoval 1 Tesanovi¢ a kol.
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(2011), ktery dospél k podobnym hodnotdm u jednict v piiblizném véku 3 roky
(L" 32,73, a" 14,43, b" 6,74). Cifuni a kol. (2014) naméfila u daiki odstielenych
ve volné ptirodé téméi shodné hodnoty L"30,59,a" 11,19, b" 9,34.

Barva masa je zavisla na obsahu hemovych barviv ve svalovin¢ a na jejich oxi-
da¢nim stavu. Dulezitym faktorem je proto i mira vykrveni, jelikoZ pfi nedostatecném
provedeni muze dochazet k tvorbé krevnich skvrn. Podle Kudrnac¢ové a kol. (2019)
maso s vysokym obsahem myoglobinu vykazuje vyssi hodnoty a” a b”. Také mnoZstvi
intramuskuldrniho tuku ovliviuje barvu masa. U dank je jeho obsah nizky a svalovina
se jevi tmavsi. Pro spotfebitele je barva prvnim ukazatelem rozhodujicim pii vybéru
masa. Tmava barva evokuje Spatnou kvalitu, mikrobialni kazeni nebo pftilisné stari
jatecného kusu. U zvéfiny zdkaznik tmavou barvu ocekava, avSak mohou byt patrné
rozdily u masa s vadou DFD, které se vyznacuje nizsi svétlosti. (Daszkiewicz a kol.

2011).

4.4 Ztrata vody odkapem

Ztrata vody odkapem bez pouziti vnéjsi sily miize charakterizovat kvalitu masa. Z eko-
nomického a technologického hlediska jsou vysoké ztraty vody nezadouci. Tento jev
ovliviiuje hodnota pH a pii dosazeni izoeletrického bodu masa se podle Lawrence
a kol. (2009) projevi nejvice. V mase postizeném vadou DFD jsou proto o¢ekavany
mensi ztraty.

U vzorkil masa dankil odstfelenych na pastviné byla naméfena primérna ztrata
vody odkapem 0,70 %. Po statistickém vyhodnoceni byl parametr u této skupiny zvitat
hodnocen jako vyznamné vyssi (p<0,05) oproti namétenym hodnotam u druhé skupiny
vzorkli masa danka (omracenych jate¢nou pistoli), jejiz primérna hodnota se rovnala
0,37 %. Tento rozdil je pravdépodobné zplisoben druhem porazky, jelikoz maso daikt
omracenych jate¢nou pistoli vykazovalo podle pribéhu hodnot pH vadu DFD. V tomto
stavu ma maso vyssi vaznost a pii stanoveni odkapu ztraci mensi mnoZzstvi vody (Ap-
ple a kol., 2005). S vysSim obsahem vody navazané ve svaloviné se odrazi méné do-

padajiciho svétla a maso se jevi tmavsi.
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Obrazek 4.7: Hmotnostni ztrata vody odkapem vyobrazena jako prumér naméfenych hodnot a
smérodatna odchylka (n=24), pri¢emz hodnoty se statisticky vyznamné lisi (p <0,05)

Bykowska a kol. (2018) udava, Ze po 24 hodinach vykazuje vzorek masa danki
ztratu 1,05 %, zatimco po osmi dnech zrani byla naméfena ztrata mensi, a to 0,87 %.
Je zde tedy patrny vliv doby zrani masa, diky némuz se zvySuje schopnost vazat vodu.

Vyssi ztratu vody odkapem pozorovala Cawthorn a kol. (2018), ktera stanovila
hodnotu 1,4 % a Dominik a kol. (2012), jehoZ vzorky masa vykazovaly ztratu vody
2,4 %. V téchto experimentech byla ztrata méfena ptimo po porazce, a pravdépodobné

proto se nase hodnoty neshoduyji.
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Zavér

Cilem této diplomové prace bylo porovnat jakostni znaky danciho masa uiskaného
z farmového chovu v zavislosti na zpisobu porazky. Byly hodnoceny rozdily mezi
skupinou dankt odstielenych na farm¢ a skupinou omracenou jate¢nou pistoli ve fi-
xacni kleci s naslednym vykrvenim. Celkovy pocet porazenych kusu pro ucely pokus-
nych méfeni byl 48 danki. Pro hodnoceni byl odebran vzorek ze svalu Longissimus
lumborum.

Po porazce a v pritbé¢hu zrani masa bylo méfeno pH, které bylo vyhodnoceno jako
statisticky vyznamny parametr. U dankd omracenych jate¢nou pistoli byl prabéh hod-
not statisticky vyznamné vyssi, pficemz dosahoval hranice vady DFD. K tomuto tvr-
zeni prispivaji i naméfené parametry barvy v systému CIELAB, jelikoz u masa daiikt
byly priimérné hodnoty L™ a b” statisticky vyznamné nizsi, tudiz byla barva svaloviny
tmavsi, coz u masa s vadou DFD ptedpoklddame. O odlisné kvalit¢ masa skupiny
danikti omracenych jate¢nou pistoli sveédci i statisticky vyznamné nizsi odkap. Tento
vysledek v porovnani se skupinou dankt odstfelenych na pastviné opét naznacuje,
ze vzorky vykazuji znaky vady DFD, protoze takové maso ma vétsi vaznost. Vzhle-
dem k tomu, Ze je ve svalovin€ navdzano vice vody, dochazi k pohlcovani dopadaji-
ciho svétla a maso se jevi tmavsi.

Déle bylo stanoveno primérné sloZeni svaloviny danciho masa. Obsah vody a bil-
kovin nebyl vyhodnocen jako statisticky vyznamny, avSak obsah intramuskuldrniho
tuku a kolagennich bilkovin byl staticky vyznamné vyssi u vzorkli masa dank odstie-
lenych na pastviné.

Experimetnalné byl prokézan vliv porazky na vyslednou kvalitu masa. Vzorky
masa skupiny dankt omracenych jate¢nou pistoli vykazuji podle naméienych parame-
trll znaky na hranici vady DFD, coZ se projevilo hlavné vysokym pH, tmavsi barvou
masa a men$im odkapem oproti druhé zkoumané skuping. Pro porazku farmové cho-
vanych dankt je tak vhodnéjsi zvolit zpiisob odstielu na pastving, kdy neni zviie vy-

staveno ptiliSnému stresu, ktery se odrazi na vysledné kvalité masa.
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