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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo porovnani texturnich vlastnosti daiiciho masa pochazeji-
ciho z farmového chovu v zavislosti na zvoleném zptisobu porazky, dale byl posuzo-
van vliv pohlavi zvifat a také pfikrm matek v laktaci. Zacatek literarniho ptehledu je
vénovan chemickému slozeni masa, dale jsou popsany vybrané technologické a orga-
noleptické vlastnosti masa. V zavéru literarni ¢asti jsou shrnuty informace o farmo-
vych chovech zvéte.

V praktické Casti diplomové prace je predstaven farmovy chov daiki rodiny
Friedbergerovych. Poté jsou uvedeny vysledky z analyzy chemického slozeni danc¢iho
masa s naslednym posouzenim vyskytu kvalitativnich zmén v textufe masa v zavis-

losti na sledovanych faktorech.

Kli¢ova slova: dan¢k evropsky, farmovy chov, maso, textura

Abstract

The diploma thesis is focused on the comparison of the quality characteritics of fallow
deer meat originating from farm breeding, in cluding the assessment of the influence
of different methods of slaughter, gender, and suplementary feeding of mothers during
the lactation period on the occurence of qualitative changes in the texture of the meat
literature rewiev is devoted to the definition and composition of meat, and then selec-
ted characteristics of meat are described individually. At the end of literary part, infor-
mation about farm breeding is sumarized.

In the practical part, the farm breeding of fallow deer of the Friedberger family is
presented. Then the results from the analysis of the chemical composition of deer meat
are presented, followed by an assessment of the occurrence of qualitative changes in

the texture of meat depending on the monitored factors.
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Uvod

V poslednich letech se vyznamné zvysil z4jem lidi o zdravy zivotni styl. Nejen dosta-
tek pohybu ale i zdravy jidelni¢ek je zarukou dobrého zdravotniho stavu. Kromé obi-
lovin, lusténin, ovoce a zeleniny je maso dilezitou sloZzkou potravy ¢loveéka. Prednosti
masa jelenovitych druhti zvéfe nejsou jen jedinecné organoleptické vlastnosti,
ale zejména jeho nutriéni hodnota. Diky nizkému obsahu tuku a vysokému obsahu bil-
kovin se znac¢nou biologickou hodnotou je maso jelenovité zvére vhodné pro dietni
kuchyni. Oproti jinym druhtim hospodatskych zvitat je nutné vyzdvihnout bohaté za-
stoupeni nenasycenych mastnych kyselin zejména omega-3, vitaminia skupiny B a mi-
neralnich latek (Frej, 2019).

Nartstajici pocet farmovych chovi je vysledkem zvySené poptavky po zvéfing,
kterou nelze pokryt pouze lovenim volné zijici zvéie. Vyhodou farmovych chovii je
pravidelnd nepftetrzita distribuce masa na trh v pritbé¢hu celého roku, garance ptivodu
a dodrzovani ptisnych hygienickych zasad pii pordzce zvitat véetné ndsledného jatec-
ného zpracovani. Snahou chovatell je dodavat maso na trh v co nejlepsi mozné kvalité.
Negativni dopad na kvalitu masa méa kromé jinych faktor(i zejména stres. Ceska legis-
lativa umoziiuje dva legalni zptisoby pordzeni velké farmové zvéte, za prvé prostired-
nictvim odstfelu na pastvin€ nebo omracenim jatecni pistoli ve fixa¢ni kleci s nasled-
nym vykrvenim. Cilem chovateli je eliminace nezddoucich faktorii zhorSujici kvalitu

masa a zefektivnéni chovu farmové zvére.



1 Literarni prehled

1.1 Maso v lidské vyzivé

Maso lze v souladu s platnou legislativou definovat jako ¢asti t€l Zivoc¢ichti véetné ryb
a bezobratlych, v Cerstvém nebo upraveném stavu, které jsou urceny k uvadéni na trh
(Steinhauser a kol., 2000; Kadlec a kol., 2009). Vedle samotné svaloviny zvifat se
mezi maso fadi i zivoCisné tuky, krev, droby, klze, kosti a masné vyrobky
(Pipek & Jirotkova, 2001). Droby jsou oznaCovany jako pozivatelné vnitinosti jatec-
nych zvifat. Mezi droby patii napiiklad jazyk, srdce, plice, jatra, slezina, ledviny
a u n¢kterych druhti zvitat i mozek (Kadlec a kol., 2009).

Maso je jednou ze zédkladnich slozek potravy ¢lovéka. Lidé ho konzumuji prede-
v§im z diivodu ptiznivych organoleptickych vlastnosti. Konzumace masa piinasi i vy-
znamné nutriéni benefity. Z nutri¢niho hlediska lze zminit vysoky obsah plnohodnot-
nych bilkovin, vitaminti (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a mi-
nerdlnich latek (Bax a kol.,, 2013). Hlavnim zdrojem masa jsou jate¢na zvifata
(prasata, skot, ovce, kon¢, kralici), nebo jatecné dritbez (Kadlec a kol., 2009). Déle je
pro produkci masa vyuzivana lovna zvéi. V ramci Evropy se lovi pfedevsim jeleni,
srnci, dafici, mufloni a divokéd prasata. Vyznamnym zdrojem masa jsou také ryby, mek-

kysi, korysi a to hlavné v piimotskych oblastech (Pipek a Jirotkova, 2001).

1.2 Rozdéleni svalové tkané

Svalova tkan se déli podle bunécné stavby, vzhledu a zptsobu inervace do tfech hlav-
nich skupin. RozliSujeme svalovinu kosterni neboli pfi¢né pruhovanou, hladkou a sr-
de¢ni (Kamenik, 2014).

Hladka svalovina (textus muscularis nostriatus) se nachazi ve stén¢ dutych or-
gani, krevnich a lymfatickych cév vCetné usti zlazovych vyvoda. Je tvofena buiitkami
vietenovitého tvaru, které se spojuji do bunéénych svazki. Inervaci hladké svaloviny
zajistuji vegetativni nervova vldkna prostfednictvim neurotransmiterl acetylcholinu
a noradrenalinu (Steinhauser a kol., 2000). Z hlediska technologie masa je hladka sva-
lovina v porovnani se svalovinou kosterni mén¢ vyznamna (Ingr, 2011).

Srdecni svalova tkan (textus striatus muscularis cardiacus) je zvlastnim typem
pficné pruhované svaloviny (Frontera a Ochala, 2015). Oproti kosterni svaloviné je
vSak srde¢ni svalovina ovladana vegetativnim nervovym systémem. Vyznam srdecni

svaloviny je pro technologii masa zanedbatelny (Ingr, 2011).




Pti¢n¢€ pruhovana svalovina (fextus muscularis striatus skeletalis) tvoti ptevaznou ¢ast
masa a je zdroven doplnéna vazivem, cévami a nervy (Ingr, 2011). Charakteristickym
znakem kosterni svaloviny je kromé rychlé kontraktility 1 jeji riznorodost, ktera je
zapric¢inéna vyskytem nékolika typt svalovych vlaken (Pette a Staron, 2000). Svalové
vlakno je zadkladni a funkéni jednotkou pificné pruhované svaloviny
(Frontera a Ochala, 2015). Na ovladani kosterni svaloviny se podili somatické nervova

soustava (Pipek a Jirotkova, 2001).

1.2.1 Struktura svalového vlakna

Svalova vldkna vznikaji béhem embryondlniho vyvoje splynutim velkého mnozstvi
bun¢k (myoblastil). Z tohoto divodu maji svalova vldkna vice bunécnych jader, ktera
jsou umisténa pod plazmatickou membrénou (Kamenik, 2014).

Sarkolema je 0,1 pm tlustd membrana, ktera souvisle pokryva povrch svalového
vlakna (Steinhauser a kol., 2000). Cytoplazma svalového vlakna se nazyvé sarko-
plazma a obsahuje bunééné organely, z nichz ptevladaji myofibrily. Myofibrily pted-
stavuji vysoce organizovana kontraktilni vlakna vyplnujici vétSinu prostoru ve svalu
(Huff-Lonergan a kol., 2010). Zakladni funk¢ni jednotkou myofibrily je sarkomera
(Steinhauser a kol., 2000). Jedna se o ohranic¢enou ¢ast mezi dvéma liniemi ve svétel-
ném useku (Pipek a Jirotkova, 2001). Vzhled pfi¢né pruhované svaloviny je déan fila-
menty neboli vlaknitymi Gtvary uloZenymi paralelné k ose myofibrily. Ve svalovém
vladknu rozeznavame tenka (aktinovd) a tlustd (myosinova) filamenta

(Kee a kol., 2009).

1.2.2 Typy svalovych vlaken
Rozd€leni vysoce diferencovanych svalovych vlaken probiha podle barvy a pfislus-
nych metabolickych ¢i kontraktilnich vlastnosti (Lefaucheur, 2010). Na zéklad¢ toho
rozliSujeme tii typy svalovych vldken: cCervena, bild a ptfechodna
(Steinhauser a kol., 2000).

Cervena vlakna jsou v porovnani s bilymi vldkny tenéi, obsahuji vice sarko-
plazmy a méné myofibril. Vzhledem k vyskytu vétsiho poctu mitochondrii probihaji
v Cervenych svalovych vlaknech intenzivni oxidacni procesy, které vedou k vyssi vy-

trvalosti a pomalejSimu smrs$tovani (Steinhauser a kol., 2000; Ingr, 2011).




Bila vlakna jsou naopak silné€jsi s nizSim zastoupenim sarkoplazmy a mitochondrii.
Bohatd jsou na vyskyt myofibril. Kontrakce bilych svalovych vlaken je oproti Cerve-
nym vyrazn¢ rychlej$i. Zisk energie probiha za ucasti anaerobnich procesi
(Ingr, 2003).

Piechodnd neboli intermediarni vladkna tvoii pfechod mezi bilymi a ¢ervenymi

svalovymi vlakny (Eggert a kol., 2002).

1.3 Chemické sloZeni masa

Chemické slozeni masa lze velmi obtizné jednoznacné charakterizovat
(Kadlec a kol., 2009). Variabilita chemického sloZeni, technologickych a senzorickych
vlastnosti masa je zapfi¢inéna celou fadou faktorti. Z vyznamnych intravitalnich vlivi
1ze zminit kromé& druhu zvitete i plemeno, pohlavi, vék, kastraci, vyzivovy a zdravotni
stav. Podstatny vliv na sloZzeni masa ma také zpiisob Zivota zvitete véetné funkce jed-
notlivych casti téla. Z hlediska postmortalnich vlivl hraje vyznamnou roli pritbéh po-
smrtnych zmén a zpusob zpracovani masa (Biswas, 2019).

Diky témto vliviim se nejcastéji uvadi chemické slozeni libové svaloviny a nazev
prislusného svalu ¢i svalové partie (Kadlec a kol., 2009). Tornberg (2005) ve své praci
uvadi, ze sval obecné obsahuje 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 % rozpustnych
nebilkovinnych latek. Ze zminénych 2 % slou€enin piipadé nejvice procent na dusi-
katé latky nebilkovinné, sacharidy v€etné jejich metabolitli, vitaminy a mineralni latky

(Kamenik, 2014).

Voda

Ptestoze svalovina obsahuje velké mnozstvi vody, jeji nutri¢ni vyznam je zanedba-
telny (Ingr, 2011). OvSem z hlediska senzorickych, kulindrnich a technologickych
vlastnosti hraje obsah vody v mase dilezitou roli. Vzhledem k tomu, Ze rozhodujici
podil vody v mase je ulozen v myofibrilach, jsou za vaznost vody odpovédné myofib-
rilarni bilkoviny (Toldra, 2003). Rozeznavame tfi formy vyskytu vody v mase. Struk-
turdlni (vdzana) voda se nachazi uvnitt globularnich proteinti, na které se vaze pro-

sttednictvim vodikovych iontti (Tornberg, 2013).
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Dalsi podil vody v mase ptfedstavuje povrchova (hydrata¢ni) voda makromolekul.
Hydrata¢ni voda byva Casto navazana jak v monomolekularni, tak i v multimoleku-
larni vrstvé na hydrofilni skupiny bilkovin. Volna voda je v mase zastoupena nejvice.
Jedna se o voln¢ vytékajici vodu, ktera je v mase drzena za pomoci kapilarnich sil

(Kamenik, 2014).

Svalové bilkoviny

Ingr (2011) ve své publikaci uvadi, ze bilkoviny jsou z hlediska nutri¢niho 1 technolo-
maso v pruméru 18-23 % bilkovin. Ackoli zlstava obsah proteini v mase pfiblizné
stejny, existuji rozdily u jednotlivych svalii nebo anatomickych casti téla. Kolisa
zejména podil Cistych svalovych bilkovin (Kamenik, 2014). Proteiny v mase obsahuji
z velké Casti vSechny esencialni aminokyseliny, které jsou velmi dobie stravitelné
(Bax a kol., 2013). Bilkoviny pfitomné v mase délime do nésledujicich kategorii: sar-
koplazmatické, myofibrilarni a stromatické (Pipek a Jirotkova, 2001).

Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve vod¢ a ve slabych roztocich soli.
Jedna se o globularni proteiny s relativné nizkou molekulovou hmotnosti vyskytujici
se v sarkoplazmé (Ingr, 2003). Obsahuji velké mnozstvi dobfe rozpustnych proteinti
(Kamenik, 2014). Nejvétsi technologicky vyznam maji hemova barviva, ktera se skla-
daji z bilkovinného nosice (globinu) a barevné skupiny hemu na kterou se vaze mole-
kula zeleza (Ranjith a kol., 2020).

Myofibrilarni bilkoviny vytvaii myofibrily, které jsou rozpustné v solnych rozto-
cich. Ve vode je tato skupina bilkovin rozpustné pouze za podminek, pti kterych dojde
k naruSeni mezimolekularni interakce bilkovin. Rozhodujicim zplsobem udavaji
vlastnosti svalu a pribéh posmrtnych zmén (Pipek a Jirotkova, 2001). Clenény jsou
podle jejich funkce na kontraktilni (aktin a myosin), regula¢ni (tropomyosin, troponin,
actinin) a podpurné (titin, nebulin) (Tskhovrebova a Trinick, 2017). Nejvice zastoupe-
nou svalovou bilkovinou v mase je myosin. Myosin tvoii zhruba 50 % myofibrilarnich

bilkovin a jednu tfetinu vSech svalovych bilkovin (Kamenik, 2014).
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Nasledujicich 20 % ptedstavuje bilkovina aktin a ptiblizné 7 % tropomyosin. Zbylych
23 % myofibrilarnich bilkovin je zastoupeno komplexem proteinil jako je napiiklad
nebulin a myomesin (Kamenik, 2014).

Stromatické bilkoviny neboli bilkoviny pojivovych tkéni nejsou rozpustné ve
vod¢ ani v solnych roztocich (Kadlec a kol., 2012). Nachazi se v kizi, kostech, sla-
chach, kloubech a vazivu. Z vyzivového hlediska jsou oznacovéany jako neplnohod-
notné, nebot neobsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny zejména tryptofan
(Steinhauser, 2000). Mezi vyznamné stromatické bilkoviny se fadi kolagen, elastin,
keratiny, muciny (Purslow, 2005).

Nerozpustny kolagen je hlavni a nejvice zastoupenou stromatickou bilkovinou.
Obsahuje velké mnozstvi glycinu, prolinu a hydroxyprolinu (Janicki a Buzala, 2013).
Pti zahtevu ve vode bobtnd a prechdzi na rozpustny glutin neboli zelatinu (Ingr, 2003).
Tvorba Zelatiny je podstatou méknuti nékterych druht masa pfi tepelném zpracovani
rovnéz ma dilezity kulinarni a technologicky vyznam (Kadlec a kol., 2012). Denatu-
race kolagenu nastava v rozmezi teplot 53 az 63 °C. Pii ptisobeni vysSich teplot do-
chazi ke zménam ve struktufe, kdy ptivodni Sroubovicova struktura piechazi na
amorfni. Soucasn¢ se kolagenni vldkna smr$tuji az na jednu tfetinu své délky
(Lepetit, 2008).

Druhou dilezitou stromatickou bilkovinou je elastin. Podle Pipka a Jirotkoveé
(2001) se elastin nerozpousti ve vodé, v soli, ani ve velmi koncentrovanych roztocich
kyselin a zasad. Elastinova vlakna maji charakteristickou Zlutou barvu a vynikaji svou
pruznosti (Steinhauser, 2000).

Keratiny jsou soucasti rozsahlé skupiny proteinti. Typickym mistem vyskytu je
pokozka vcetné koznich derivat (Kadlec a kol., 2012).

Lipidy

Tuk v téle se podle mista ulozeni déli na podkozni, ledvinovy (visceralni), intermusku-
larni a intramuskularni. Mnozstvi podkozniho tuku dosahuje zhruba 60—70 % z celko-
vého obsahu télesného tuku, nasledujicich 20-35 % pfislusi intermuskuldrnimu tuku
a zbylych 5 % tvoii ledvinovy a intramuskularni tuk (Kouba a Sellier, 2011).

Intramuskularni tuk je ulozen mezi jednotlivymi svalovymi vldkny a zpiisobuje
mramorovani masa, které je velmi cenéné, jelikoz dodava masu potiebnou chut’ a kieh-
kost (Steinhauser, 2000). Podle chemického slozeni se tuky rozd€luji na triacylglyce-

roly a fosfolipidy (Mapiye a kol., 2012).
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Triacylglyceroly prezentuji zasobni tuk a jednd se o estery glycerolu a mastnych ky-
selin. Fosfolipidy se fadi mezi strukturalni lipidy. Esterifikace glycerolu probihd za
ucasti molekul mastné kyseliny a fosfore¢né skupiny (Mapiye a kol., 2012).

Vyznam fosfolipidi spociva ve vystavbé bunécnych membran a v emulgaci tuki
(Kouba a Sellier, 2011). Kromé¢ glycerolu a fosfolipidi jsou ve svalové tkdni obsazeny
doprovodné latky lipidii jako jsou naptiklad steroly, barviva a lipofilni vitaminy

(Steinhauser, 2000).

Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou Cetnou a riznorodou skupinou latek, které jsou obsazeny v mase
jen ve velmi malém mnozstvi. Nazev je odvozen od jejich jediné spole¢né vlastnosti
atou je extrahovatelnost vodou pii teplotich pohybujicich se kolem 80 °C
(Ingr, 2011). Podileji na tvorbé charakteristickych smyslovych vlastnosti masa (Ka-
dlec a kol., 2009). Pro vytvoifeni pozadované plné chuti masa, je nutné jej nechat do-
statecn¢ dlouhou dobu zrat (Pipek a Jirotkova, 2001). Extraktivni latky totiz vznikaji
v ramci prubéhu posmrtnych zmén. Z diivodu obohaceni a vylepsSeni chuti jsou nékteré
extraktivni latky uméle pfidavany do masa a masnych vyrobkti. Nejcastéji se jedna
o latky na bazi glutamatu sodného (Ingr, 2011).

Sacharidy se vyskytuji v tkanich v malém mnozstvi. Ve svalovin¢ pak prevlada
glykogen a produkty jeho odbouravani taktéz oznacovany jako glykoliticky potencial.
Obsah glykogenu ve svalu v dob¢ pordzky ma vliv na jeho pozdéjsi udrznost a vaznost.
U vycerpanych zvitat s nizkou hladinou glykogenu dochdzi k niz§imu okyseleni sva-
loviny a tim padem klesa i idrznost masa (Pipek a Jirotkova, 2001).

Skupina organickych fosfatli zahrnuje nukleotidy, nukleové kyseliny a vSechny
jejich rozkladné produkty. (Kadlec a kol., 2009).

Z dusikatych extraktivnich latek jsou velmi vyznamné aminokyseliny a nékteré

peptidy (Pipek a Jirotkova, 2001).
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Vitaminy a mineralni latky pfitomné v mase
Maso je cennym zdrojem vitaminil skupiny B. Pfedev§im vitaminu B2, ktery 1ze ziskat
pouze z potravin zivocisného pivodu. Vitaminy rozpustné v tucich se nachazi v jat-
rech a tukové tkani (Kadlec a kol., 2009). Ingr (2011) poukazuje na rozdily z hle-
diska obsahu vitaminl v mase polygastrickych a monogastrickych zviftat.

Mineralni latky plni v téle celou fadu metabolickych funkei, které maji dopad na
technologické zpracovani masa. Maso je bohaté na obsah zeleza, vapniku, hoiciku

a zinku (Kadlec a kol., 2009).

1.4 Technologické a organoleptické vlastnosti masa

Technologické a organoleptické vlastnosti masa vzajemné spolu velmi uzce souvisi.
Vyznamnou technologickou vlastnosti je naptiklad textura vcetné jejich dilcich znakii,
mérnd hmotnost, vaznost, elektrické vlastnosti a kyselost neboli hodnota pH
(Kadlec a kol., 2013). Mezi organoleptické (senzorické) vlastnosti masa fadime napii-

klad barvu, chut’ a viini (Ingr, 2011)

1.4.1 Textura

Senzorické a technologické hodnoceni masa zavisi predevs§im na jeho texturnich vlast-
nostech, které zahrnuji tvrdost, mékkost, tuhost, kiehkost a dalsi (Ingr, 2003). Textura
predstavuje veskeré mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti produktu, které
je mozné vnimat pomoci smyslovych receptort, zejména prostiednictvim zraku, slu-
chu a hmatu. Je povazovana za vyznamny ukazatel kvality masa a masnych vyrobki
(maso-international.cz, 2012). Mechanické vlastnosti popisuji chovani a reakci pro-
duktu, ktery je vystaven ptisobeni vnéjsich sil. Radi se sem pevnost, soudrznost, vis-
kozita, pruznost a ptilnavost. Geometrické vlastnosti pfedstavuji miru, tvar a asticové
uspotadani. Povrchové vlastnosti se vztahuji k poCitkim vyvolanym vlhkosti nebo pti-
tomnosti tukové tkané. Dosazeni pozadované texturni kvality potravin je dulezité
z ekonomického hlediska. Vyznam textury pro celkovou piijatelnost potraviny se
velmi lisi v zavislosti na jejim druhu. Do skupiny potravin u kterych je textura domi-
nantni jakostni charakteristikou, fadime naptiklad maso, kukuficné lupinky a jiné.
Ovoce, zelenina a syry patii do skupiny potravin u nichz je textura vyznamnym, ale ni-
koliv dominantnim jakostnim ukazatelem. Textura v tomto piipad¢ stejnoméerné pfi-

spiva spolecné s chuti a vzhledem k celkové kvalité potraviny (Bourne, 2002).
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Termin textura je velmi ¢asto ve vztahu k masu zaménovan za kiehkost, prestoze se
jedna o dvé¢ odlisné vlastnosti. Zatimco textura je vlastnosti vnimanou v§emi smysly,
kiehkost je pouze jednou ztexturnich vlastnosti, kterou lze vnimat pouze usty
(Patlokova, 2014).

Kiehkost je ovlivnéna strukturou, stavem a chemickym sloZenim masa. Podle de-
finice miiZze byt kiehkost vnimana jako lehkost, se kterou je naruSena struktura masa
behem zvykani. Podminkou vytvofeni pozadované kiehkosti masa je nutna dostate¢na
doba zrani. Dal$im faktorem ovliviiujici kiehkost masa je obsah stromatickych bilko-
vin, které zvySuji pevnost masa. Ingr (2003) uvadi, Zze maso s vy$§im obsahem tukové
tkan¢ byva oproti libovému masu kieh¢i. Maso nabyva kiehkosti vlivem enzymatic-
kych procesti probihajicich pfi zrani masa. Existuje cela fada enzymii, diky kterym lze
tento proces urychlit naptiklad papain, ktery patii mezi proteazy. Hodnoceni kiehkosti
masa je mozné provést nékolika zpiisoby. Dle Pipka a Poura (1998) se kiehkost hod-
noti bud’ senzoricky nebo objektivné. Objektivni hodnoceni kiehkosti masa se provadi
prostiednictvim Allo-Kramerova a Warner-Bratzlerova testu nebo pomoci analyzy
texturniho profilu (Cavitt a kol., 2004).

Sougasti textury masa je kromé kiehkosti také $favnatost. Cim vyssi je kiehkost
masa, tim rychleji se pfi Zvykani uvoliiuje masova §tdva, avSak zavérecny pocit v Us-
tech je suchost. U méné kiehkého masa se masova Stava uvolnuje pomaleji a rovno-
mérné, diky tomu dosahuje vyssi Stavnatosti (Ingr, 2011). Mnozstvi a intenzita uvol-
novani masové $tavy je ovlivnéna mnoha riiznymi faktory napiiklad obsahem intra-
muskuldrniho tuku, druhem zvifete, typem svalu a kulindmi Upravou

(Pipek a Jirotkova, 2001).

Metody hodnoceni textury

Metody vyuzivané pro hodnoceni textury potravin se déli do tfech skupin na: senzo-
rické, instrumentalni a neptimé (Kamdem a Hardy, 1995; Combes a kol., 2003). Patlo-
kova (2014) ve své praci konstatuje, Zze senzorickou analyzu mohou provadét pouze
proskoleni hodnotitelé. Nevyhodou této analyzy je znacna Casova naroc¢nost, ktera byla
pri¢inou vzniku instrumentalnich metod. Instrumentéalni metody vSak vedou k totalni
destrukci analyzovaného vzorku. Za poslednich 30 let proto doslo k rozsahlému roz-

voji neinvazivnich metod (Damez a Clerjon, 2008).
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Spolehlivé informace o kvalit¢ masa je tak mozné ziskat prostiednictvim optickych
metod (fluorescence), ultrazvukovym métenim, nuklearni magnetickou rezonanci a za
pomoci Near Infrared Spectroscopy (NIRS) (Damez a Clerjon, 2008). Pravé NIRS vy-
kazuje vysoky potencial a Casem by mohl nahradit drahy a ¢asové nadro¢ny chemicky
rozbor masa. Nevyhodou NIRS je men$i pfesnost a nutnost pracné kalibrace
(Ptevolnik a kol., 2004). Prieto a kol. (2009) se ve svém vyzkumu zamé¢fili na potencial
NIRS predikovat rizné vlastnosti masa. Z piehledu vyplyva, ze NIRS prokazal vyso-
kou schopnost predikovat chemické vlastnosti masa a zatazovat ho do ptislusnych ja-
kostnich tfid. V ramci predikce technologickych a senzorickych vlastnosti vykazoval

NIRS velmi omezenou schopnost (Prieto a kol., 2009).

Instrumentalni metody
Instrumentalni metody urc¢ené k hodnoceni textury masa jsou zalozeny na mechanic-
kych zkouskach. Jejich soucasti je méteni odporu, jenz vzorek vykondva vici silam
silnéj$im neZ gravitace, kterd na n¢j ptsobi (KrkoSkova, 1986). Instrumentalni metody
se dale déli na tfi skupiny: zékladni (fundamentalni), empirické a imitativni. Prostted-
nictvim fundamentélnich metod méfime jednotlivé fyzikalni vlastnosti potravin. Plati
zde nizké korelace se senzorickym hodnocenim. Zatimco empirické testy vyborné ko-
reluji se senzorickym hodnocenim a slouZzi ke stanoveni mechanickych veli¢in jakymi
jsou sila a rychlost deformace. Princip imitativnich testii spoc¢iva v simulaci podminek,
kterym je vzorek vystaven pfi manipulaci a v pribéhu konzumace (Bourne, 2002).
Existuje cela fada zpasobii deformace vzorku béhem testovani naptiklad stlaco-
vani, krajeni nebo penetrace (Bourne, 2002). V piipadé mechanického méteni textury
dochazi k totalni destrukci produktu, jelikoz aplikovana sila ptesahuje hranici pevnosti
analyzovaného vzorku (Krkoskova, 1986). Vzorky analyzované instrumentalnimi me-
todami musi byt dostatecné velké. Nelze totiz srovnavat vysledky pochazejici z riz-
nych laboratofi, pokud by mél kazdy ze vzorkl jiny tvar a velikost

(Xiong a kol., 2006).

Analyza texturniho profilu (TPA)

Tato objektivni metoda simuluje podminky, kterym je vzorek vystaven v dutin€ ustni
(Agronavigator.cz, 2013). Podle Patlokové (2014) se pro analyzu vyuzivaji vykrajo-
vané vzorky. Béhem zkousky je vzorek stlacovan kompresni deskou ve dvou cyklech
rychlosti 50-100 mm/min. Hodnoceni textury probiha na zadklad¢ méteni nékolika pa-

rametr (maso-international.cz, 2012).
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Ze stanoveni zavislosti sily na case je pak mozné urcit texturni parametry
(tvrdost, kiehkost, ptilnavost, pruznost, zvykatelnost, gumovitost, soudrznost). Vzorek

je po provedeni metody deformovan z 50-80 % (maso-international.cz, 2012).

Warner-Bratzleruv test (WB test)

Warner-Bratzlertv test slouzi k hodnoceni stfizné sily. Jedna se o méfeni energie po-
febné k prefiznuti vzorku. Méfeni stfizné sily vzorku mé imitovat chovéni potraviny
v stech po prvnim skousnuti (Agronavigator.cz, 2013). Rezani vzorku probiha po-
moci Warner-Bratzlerova noze viz obrazek 1.1. Hodnocené vzorky musi spliiovat sta-
noveny prumér 1,27 cm. Toho Ize docilit pouzitim tvoficich zafizeni nebo rucné.
Spravné pfipraveny vzorek musi byt umistén tak, aby fez smétoval kolmo k ose sva-
lovych vlaken (Listrat a kol., 1999). Energie nutna k ptefiznuti vzorku se stanovuje
z naméfené maximalni sily a tuhosti ziskané pfi samotném fezani vzorku. Nz se po-
hybuje rychlosti od 0,5 mm/min az po 1000 mm/min (maso-international.cz, 2012).
Rychlost noze je mozné ménit podle potieby i v pribéhu méfeni. Vysledek méteni
udava tvrdost masa. Nejvyssi opakovatelnosti se dosdhne deseti méifenimi odebraného

vzorku (Listrat a kol., 1999).

Obrazek 1.1: Warner-Bratzleriv niZ (lamyrheology.com, 2022)
Penetrometrie (punkéni testy)
Test je zaloZen na pronikani penetracni sondy do vzorku viz obrazek 1.2. Metodu lze
provadét dvéma zptsoby. Prvnim zplsob spociva v méieni sily potfebné k penetraci

sondy do urcité hloubky za konstantni rychlosti (Agronavigator.cz, 2013). Nevyhoda
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prvniho zpiisobu spociva v tom, Ze neni mozné rychlost penetrace jakkoliv regulovat.
Tim padem miiZe byt rychlost priiniku oproti deformaci v tstech niz$i (maso-interna-
tional.cz, 2012). Na zaklad¢ toho by doslo k poruseni vzajemné korelace mezi fyzikal-
nimi a senzorickymi metodami (maso-international.cz, 2012). Ve druhém piipadé do-
chazi k méeteni hloubky priiniku sondy ve stanoveném ¢ase nebo za pouziti konstantni
sily ptisobici na sondu (Agronavigator.cz, 2013). Krkoskova (1986) konstatuje, ze ¢im
vetsi silu je nutné pouzit, tim je materidl odoIngj$i. Penetrometry nachazi uplatnéni
zejména pii testovani konzistence tukti a masnych vyrobka (Krkoskova, 1986). Vyho-
dou je rychlost provedeni. V ramci testu mize byt pouzito vice druhti sond naptiklad

valcové, kulové ¢i jehlové (maso-international.cz, 2012).

Obrazek 1.2: Penetrometr (biopro.cz, 2022)

1.4.2 Vaznost

Vaznost masa je v ramci technologie definovdna jako schopnost masa udrzet vlastni
1 ptfidanou vodu za piisobeni sily (Cheng, 2008). Plati vztah, pti kterém je vyska sily
umérna mnozstvi ptechodu imobilizované vody do stavu volné pohyblivého. Vaznost
je standartné vyjadfovana jako procentudlni podil vody vazané k celkovému obsahu
vody v mase (Pipek a Jirotkova, 2001). Velky vliv mé vaznost na jakost a ekonomiku
vyroby masnych vyrobkii, dale plisobi na jejich skladovani a tepelné zpracovani
(Kadlec a kol., 2009). Cheng (2008) uvadi, Ze vaznost masa je mozn¢ ovlivnit mani-

pulaci ¢i nékterymi ptisadami.
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Imobilizovana voda pfi nafiznuti masa nevytéka a k jejimu uvolnéni je nutné pouziti
tlaku. UloZena je v siti membran strukturdlnich bilkovin. Imobilizace vody zavisi na
nabojich v molekule bilkoviny. Mezi jednotlivymi peptidovymi fetézci a riznymi
strukturami masa jsou pritomny pfitazlivé a odpudivé sily (Pipek a Jirotkova, 2001).

Néboje v molekuldch bilkovin maji na tyto sily velky vliv (Huff-Lonergan, 2005).
Pti zmén¢ pomeéru sil se méni velikost myofibrilarniho prostoru, do kterého se dostava
vice ¢i mén¢ imobilizované vody. Vazba vody v mase je slozitym déjem a pfimo sou-
visi s mirou dezintegrace svaloviny. Svalovina, jejiz svalova vldkna zistala neporu-
Sena dosahuje niz8i vaznosti oproti svaloviné zcela homogenizované
(Huff-Lonergan, 2005). Existuje cela fada faktori podminujici schopnost masa vazat
vodu, naptiklad kyselost (pH), koncentrace soli a ionti, intravitalni vlivy, posmrtné
zmény (Pipek a Jirotkova, 2001).

Kyselost masa ma vyrazny vliv na naboj bilkovin. Pii hodnoté kyselosti 5,0 je
schopnost masa véazat vodu minimalni. Pfi¢inou je dosazeni izoelektrického bodu, ve
kterém je pocet kladnych a zapornych nabojii zcela vyrovnan. (Pipek a Jirot-
kovéa, 2001). Podle Kadlece a kol. (2013) se méni hodnoty kyselosti masa v zavislosti
na prubéhu posmrtnych zmén nebo v ramci priibéhu nékterych vyrobnich procest. Ty-
picka kyselost masa vcetné masnych vyrobkid se pohybuje v hodnotach pH 4-7
(Kadlec a kol., 2009).

S rostouci koncentraci soli roste 1 vaznost vody. Po dosaZzeni maximalni hodnoty
nasleduje pokles vaznosti az na pocatecni hodnotu. Pti 5% koncentraci soli je dosazeno
maximalni vaznosti. Pfi¢inou, ktera vede k poklesu vaznosti je ptfitomnost kationtii
vytvarejici zesiténé struktury. Anionty soli maji vice negativnich naboju, diky tomu
narusuji zesiténé struktury a umoziuji ulozZeni vétSiho mnozstvi imobilizované vody
(Pipek a Jirotkova, 2001).

Z intravitalnich vlivli ovliviiyjicich vazbu vody v mase je dilezité zminit vek, po-

hlavi a zptisob chovu zvitat (Brozova, 2011).

Metody stanoveni vaznosti masa

Stanovit vaznost masa je mozné hned n¢kolika zpisoby (Ingr, 2011). Oswell (2021)
rozliSuje metody za pouziti sily a metody bez pouziti sily. Z hlediska metod nezahrnu-
jicich pouziti sily je vyuzivana zejména metoda ztraty samovolnym odkopem. Podle

ni se zaznamenava mnozstvi uvolnéné vody béhem skladovani. Nevyhodou je zna¢na
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casova narocnost. Metoda, pii které se stanovuje vaznost masa za pouziti sily je liso-
vaci metoda podle Grau-Hamma. Po vzoru lisovaci metody byl vyvinut kapilarni vo-
lumetr. Dalsi skupina metod pak zkouma ztratu masové $tavy béhem tepelného zpra-

covani (Ingr, 2011).

1.4.3 Barva masa

Pro spotiebitele je barva velmi vyznamnym a v nékterych ptipadech i rozhodujicim
kritériem (Ruizde de Huidobro a kol., 2005). Vizualni vzhled masnych vyrobkl vede
spottebitele k rozhodnuti, zda si vyrobek koupi ¢i nikoliv. Barva je tedy jednou z nej-
(Tapp a kol., 2011). Uzce souvisi s dal§imi znaky jakosti (Pipek a Pour, 1998). Z fy-
zikalniho hlediska je barva veli¢ina vinové délky. Vinova délka mtize dosahovat riizné
délky a urcuje viditelné spektrum barev, které pozorovany objekt odrazi
(Bourne, 2002).

Barva masa zavisi pfedev§im na obsahu hemovych barviv a stupni jejich oxidace
(Ruizde de Huidobro a kol., 2005). Na tvorbé ¢ervené barvy se podileji hemova bar-
viva hemoglobin a myoglobin. Obsah hemovych barviv je v mase zivo¢ichl rtizno-
rody, obvykle se pohybuje v rozmezi hodnot 100-10000 mg/kg a je velmi ovlivnén
intravitalnimi vlivy a zptisobem vykrveni zvifete. Maso ¢ervené je velmi bohaté na
obsah hemovych barviv, fadime sem naptiklad maso hovézi, koniské, veptové, sko-
pové a zvétinu. Bilé druhy mas jako je kufeci ¢i rybi maji hemovych barviv podstatné
méné (Kadlec a kol., 2013).

Myoglobin je svalové barvivo, jehoz funkce spoc¢iva v zasobovani svalu kyslikem
(Wilson a Reeder, 2006). Na rozdil od hemoglobinu disponuje vyssi afinitou ke kys-
liku (Sakata a Honokel, 2001).

Hemoglobin je krevnim barvivem zprostiedkovavajicim transport kysliku z plic
do svali (Gell, 2018). Méa zhruba ¢tytikrat vétsi molekulovou hmotnost oproti myoglo-
binu. Koncentrace hemoglobinu v mase zavisi na stupni vykrveni a obvykle se pohy-
buje okolo 10 az 30 % (Pipek a Jirotkova, 2001).

Na centralni atom zeleza myoglobinu se mohou navazat i jiné molekuly za vzniku
derivatl a tim dojde ke zméné barvy. Oxymyoglobin je svétle Cerveny a ma na atomu
zeleza soucasné navazanou molekulu kysliku. Oproti tomu karboxyhemoglobin je vis-
nove Cerveny a ma na zeleze navazanou molekulu oxidu uhelnatého. Nitroxyhemoglo-

bin je svétle razovy s navazanou molekulou oxidu dusného (Bourne, 2002). Zménu
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standartnim parcidlnim tlaku brani molekula kysliku. Naopak pfi velmi nizkém tlaku
dvojmocné zelezo oxiduje na svou trojmocnou variantu se soucasnym piechodem
myoglobinu na Sedy metmyoglobin (Kadlec a kol., 2009).

Odborné se tato reakce nazyva autooxidace oxymyoglobinu a probiha ve vakuoveé
baleném mase (Pipek a Jirotkova, 2001). Pro zachovani syté cervené barvy bali ob-
chodnici maso do atmosféry s obsahem kysliku 80 % (Kadlec a kol., 2009). Béhem
dlouhého skladovani dochazi k vzajemnému plisobeni hemovych barviv a mastnych
kyselin. Vznikajici radikaly napomaéhaji k oxidaci hemovych barviv, které prostied-
nictvim navazaného Zeleza urychluji oxidaci tukt (Pipek a Pour, 1998). K rozkladu
hemovych barviv napomaha kromé vzduchu i peroxid vodiku nebo nékteré mikroor-
ganismy a enzymy. Naslednou oxidaci metmyoglobinu vznikaji zelena barviva chole-
globin,verdoglobin a verdohem. Poté vznikd modrozeleny biliverdin podléhajici re-
dukci na cervené zbarveny bilirubin (Pipek a Jirotkova, 2001). Pti tepelném zpraco-
vani masa bez pfidanych dusitanit dochézi k denaturaci bilkovinné slozky, po které

nastava oxidace hemového Zeleza za vzniku hnédé barvy (Kadlec a kol., 2013).

Hodnoceni barvy masa

Hodnoceni barvy se provadi na zaklad¢ stanoveni obsahu a stupné oxidace hemovych
barviv. K hodnoceni barvy je mozné pouzit systém s nazvem CIE zalozeny v roce
1931 za ucelem standardizace barev (Bourne, 2002). CIE vyuziva tfi veli¢iny
(L*, a*, b*). L* predstavuje svétlost barvy podléhajici intenzité odrazeného svétla ku
intenzité svétla dopadajiciho. Bild barva ma hodnotu 100 % a cerna 0 %. Veli¢ina
a* predstavuje vztah mezi ¢ervenou a zelenou barvou, zatimco b* mezi modrou a zlu-

tou. Spolecné pak soutradnice a* a b* tvofi barevny odstin (Pipek a Jirotkova, 2001).

1.4.4 Chutnost masa

Chutnost je souhrnnym vjemem chuti a aromatu (Pipek a Jirotkova, 2001). K je-
jimu hodnoceni se ze zdravotnich divodi pfistupuje az po dostate¢ném tepelném opra-
covani masa (Ingr, 2011). Nejvétsi podil na tvorbé spravné chutnosti maji extraktivni
latky, které vznikaji pti zracich procesech a nésledné jsou ukladany do tukové tkéan¢.
Chutnost je velmi uzce propojena s dal$imi jiz vySe zminénymi vjemy. Hodnoceni je

soucasti senzorické analyzy (Kadlec a kol., 2009).
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1.5 Intravitalni vlivy pisobici na technologické vlastnosti masa
Intravitalni vlivy ptisobi na zvife béhem jeho zivota. Ze zakladnich faktort ovliviuji-
cich jakost masa je dobré zminit kromé& druhu a pohlavi zvifete také vek, kastraci,
ranost, urovenl a zpisob vyzivy, zdravotni stav, medikace, hladovéni, manipulace
a podminky pfi pfepravé, stres (Kudrnacova a kol., 2018).

Pohlavi mé velky vliv na temperament a rychlost metabolickych procest, které se
u samci a samic li§i. Samice maji metabolismus uspornéjsi a ¢ast ziskané energie ukla-
daji ve formé zasobniho tuku pro zajisténi spravného vyvoje budouciho potomka. Ob-
sah tuku v mase je proto u samic vyssi (Kadlec a kol., 2013). Velkou roli hraje také
kastrace, protoze kastrovani jedinci rostou pomaleji, maji niz$i vyuzitelnost krmiva
a vice tuku. Zajimavosti u vykastrovanych byki neboli volil je vyrazné vyssi kiehkost
masa (Pipek a Jirotkova, 2001).

S rostoucim vékem se zvysuje i ukladani tuku ptedev§im po dosaZeni dospélosti.
Po narozeni se nejrychleji vyviji kostra, poté se zvySuje narast svaloviny a nasleduje
tukova tkan. Obsah vody souvisi s mnozstvim tukové tkdn€. Zvysené ukladani tuku je
mozné zaznamenat v podzimnim obdobi, kdy se zvifata pfipravuji na zimu. Pro cho-
je ukoncen vyvoj svaloviny. U skotu rozpoznavame nejvice vékovych kategorii
(Pipek a Jirotkova, 2001).

Nejen zpusob chovu a kvalita ustdjeni se odrazi na mnozstvi vyprodukovaného
masa. Slozeni krmné davky musi odpovidat fyziologickym narokiim piislusSného
druhu a vékové kategorie zvirat (Kadlec a kol., 2013).

Omezeni stresortl a Setrna manipulace pisobi kladné na psychiku zvitat. To se
posléze pozitivne odrazi i na jakosti masa. Zamezi se tak vzniku myopatii, jakymi jsou
DFD (dark, firm, dry) a PSE (pale, soft, exudative) (Neethling a kol., 2016).

ZhorSeny zdravotni stav negativné pusobi na konverzi krmiva souvisejici s pokle-
sem prirastku. Vyrazny pokles jakosti a piipadné vyfazeni masa z potravniho fetézce

muZe nastat i u zvifat napadenych parazity (Ingr, 2011).
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1.6 Danék evropsky

LAA

Pivod a rozSireni

Tabulka 1.1: Taxonomické zarazeni Daiika evropského (Lastivka, 2001)

Rise Zivotichové (Animalia)
Kmen Strunatci (Chordata)
Podkmen Obratlovci (Vertebrata)

Trida Savci (Mammalia)

Rad Sudokopytnici (Artiodactyla)
Podiad Ptezvykavci (Ruminantia)
Celed’ Jelenoviti (Cervidae)

Rod Dané¢k (Dama)

Druh Dan¢k evropsky (Dama dama Linnaeus)

Danék pochazi z pestré a teplé lesostepni krajiny Stiedozemi stejn€ jako ostatni jele-
noviti viz tabulka 1.1 (Vosatka, 2013). Soucasny aredl rozsiteni ve velké casti Evropy
vznikl hlavné diky obornim choviim (Cerveny a Stastny, 2015). Prvni zminka o vy-
skytu dankl na nasem tzemi pochazi z konce 15. stoleti. Zanedlouho se tato zvér stala
ozdobou mnoha obor. V roce 1601 nechal cisat Rudolf II. pfemnozenou zvér ze své
prazské obory poprvé vypustit do volné ptirody (kdelovit.cz, 2016). V soucasnosti je
danci zvet chovana prevazné v oborach a zameckych parcich, ale na mnoha mistech
se vyskytuje 1 volné piirod€. Je velmi oblibenym druhem jelenovitych zejména pro
farmové chovy (Cerveny a Stastny, 2015). P¥ihodnym stanovistém jsou prosvétlené

a smiSené lesy s bohatym podrostem do 500 metri nad motfem (Hanzal, 2002).

Popis
T¢lo danka dosahuje délky 130-150 cm, vyska se pohybuje v rozmezi 80-100 cm.
Hmotnost ¢ini 50 az 90 kg. Samice dankl (danély) jsou oproti samctim mensi a tim
padem je nizsi i jejich télesnd hmotnost. Primérnd hmotnost vyvrzené danély bez
hlavy je 25 az 50 kg (Wolf, 2000). Zbarveni srsti je zavislé na prostiedi ve kterém se
danci pohybuji. Béhem letniho obdobi ma srst cervenohnédy odstin s typickym tma-
vym pruhem podél patefe a bilymi skvrnami po téle. Bficho a vnitini strany koncetin
jsou bilé (kdelovit.cz, 2022). Podle zbarveni letni srsti rozliSujeme u danku tii barevné
typy: cervenohnédy s bilymi skvrnami, tmavohnédy az cerny a plavy az bily
(Wolf, 2000).
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V zimnim obdobi se méni barva srsti na Sedohnédou s méné znatelnymi bilymi skvr-
nami (Hanzal, 2002). Neni vylou€eny ani vyskyt melanistickych jedinct ¢i leucini
(Wolf, 2000). Parozi dospélych samct vytvaii charakteristické lopaty
(Cerveny a Stastny, 2015).

Potrava

Travici trakt danka evropského je uzplsoben pro piijem potravy s prevladajicim za-
stoupenim bylin, riznych druhii trav, vyhonk, listi a lesnich plodt. Dalsim dostup-
nym zdrojem potravy jsou i zemeédélské plodiny jako je pSenice a kukufice
(Hanzal, 2002; Vosatka, 2013). SloZeni potravy se v prub¢hu roku méni v zavislosti
na ro¢nim obdobi. Utvareni bachoru véetné jeho mikroskopické stavby je obdobné
jako u jelena. Vzhledem k objemnosti pfedzaludkii zejména bachoru a cepce neni

danci zver nucena piijimat potravu v noci (Hanzal, 2002).

Biologie

Danci zvét je stddovym druhem. Stado se sklada z jednotlivych rodin, ve kterych Zziji
mladi  daiici a  danély smladaty  oznaCovanymi  jako  daicata
(Cerveny a Stastny, 2015). Dospéli samci utvaii vlastni spoleenstvi. Stafi samci Ziji
samotaiskym zptsobem zivota (Hanzal, 2002). Samice jsou v tiji od fijna do listopadu.
Béhem fije se samci ozyvaji kratkym drsnym rochanim. Délka biezosti danél je
33 tydnt, rodi se jedno maximaln¢ dvé mlad’ata. Dancata piijimaji mléko od matky
Ctyfi mésice. Pohlavni dospélosti dosahuje danci zveér ve dvou letech. Délka zivota

muze byt klidn€ i 20 let (Vosatka, 2013).

1.7 Zvéfina
Zvétinu 1ze obecné definovat jako maso lovné zvére ziskané ulovenim ve volné pii-
rod¢. Avsak z hlediska Ceské legislativy jsou darci €i jeleni chovani ve farmovych
chovech povazovani za hospodarska zvifata a jejich maso nelze oznacovat jako zvé-
finu nybrz jako danc¢i maso nebo maso jeleni (Kudrnacova a kol., 2018). Nutnost roz-
dilného oznaceni zvefiny ulovené ve volné ptirodé a masa jate¢né opracované zveie
z farmového chovu se provadi také z diavodu odlisného technologického zpracovani
(Kadlec a kol., 2009).

Chut’ zvéfiny je vyrazna a pon€kud odlisné od jinych druhii masa. Diivod je hned
nekolik od genetickych dispozic po rozmanité spektrum pfijimané potravy
(Kadlec a kol., 2009). Za specifické aroma je zodpovédna kyselina aspartova a gluta-

mova spolu se Zelezem a esencidlnimi tékavymi oleji (Frej, 2019).
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Zvéfina je pokladana za kvalitni maso s obsahem hodnotnych bilkovin. Pfednosti je
vysoky obsah aminokyselin a vitamina skupiny A, B, C, E. ZvySena je taktéz hodnota
mineralnich latek ptfedevsim vapniku, zZeleza, zinku, chromu a médi (Frej, 2019). Ob-
sah tuku je nékolikanasobné¢ nizsi nez u hovézi masa. U bilkovin je naopak hodnota
vyssi viz tabulka 1.2. Podle Steinhausera (2000) musi byt zvéf z farmového chovu
zabita, vykrvena a jateCné opracovand zplisobem stanovenym pro konkrétni druh zvi-
fete.

Volné zijici zveét musi byt ulovena a oSetfena predepsanym zpisobem vyhovuji-
cim veterindrné-hygienickym podminkdm (Steinhauser, 2000). OSetfeni ulovenych
zvitat byva nékdy naro¢né vzhledem k podminkam prostiedi. Zvéf je usmrcovana za-
sttelenim, rana je sméfovana na srdce neboli komoru zvifete. Doba lovu pro daiika
skvrnitého je stanovena od 1. srpna do 31. prosince (Wolf, 2000). U takto lovené zvéte
vyvstava Casty problém vyskytu krevnich srazenin a opozdéného vykrveni
(Kadlec a kol., 2009).

Tabulka 1.2: Porovnani chemického sloZeni svalu longissimus lumborum (Bures, 2017)

Jelen Danék Aberdeen HolStyn

evropsky evropsky angus
Bilkoviny 221,4 227,9 214,1 218,7
(g/kg)
Intramusku- 8,1 7,2 36,2 27,7
larni tuk (g/kg)
Kolagen cel- 2,9 32 4.6 4.6
kem (g/kg)
Rozpustny ko- 39,2 40,3 24.9 22,3
lagen (%)
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1.8 Farmové chovy
Vyznam farmového chovu zvéte spo¢iva v chovu nedomestikovanych zvifat na uza-
vieném prostoru s pravidelné poskytovanou veterinarni péci (Kadlec a kol., 2009).
Chov jelenti a daiikti evropskych je vzhledem ke stéle se zvySujici poptavee po zveting
¢im dal popularngjsi (Cawthorn a Hoffman, 2014). Vyhoda masa pochazejiciho z far-
mového chovu oproti volné odlovené zvéting spociva predevSim v moznosti nepretr-
zitych celoro¢nich doddvek masa, v garanci kvality a standardu pfi zpracovani vcetné
moznosti dohledat piivod konkrétniho zvifete. Farmovy chov je jednou z moznosti, jak
efektivné vyuzivat marginalni pastviny k produkci vysoce kvalitniho masa. V sou-
asné dobé je na tizemi Ceské republiky registrovano 550 farem s 10 000 chovanymi
zvitaty (Bures a kol., 2017). Hygienické podminky chovu vcetné zpracovani zvéie
chované na farméch podléhaji stejnym legislativnim narokim, platnym pro hospodat-
ské zvitata. Dle zdkona ¢islo 166/1999 Sb. v pIném znéni o veterindrni péci je farmova
zvet oznacovana jako hospodarské zvite (Chalupnik, 2012). Krajska veterinarni sprava
muze povolit k porazce velké farmové zvére v hospodarstvi pouziti stielné zbran€. Po-
voleni je vydano na zaklad¢ pisemné zadosti, ke které musi chovatel dolozit, Ze usmr-
ceni stielnou zbrani provede drzitel zbrojni licence podle zvlastniho pravniho predpisu
nebo osobné chovatel ¢i osoba ktera je vici chovateli v pracovnim poméru, jsou-li
drziteli zbrojniho prikazu skupiny C. Dale musi ptilozit odivodnéni k usmrceni zvi-
fete. Velkou farmovou zvéfi se rozumi jelenoviti, mufloni a divokd prasata chovana
na farm¢. Dal§im povolenym zpisobem porazky velké farmové zvéte je omraceni ve
fixacni kleci s ndslednym vykrvenim (zédkon €.166/1999 Sb.).

Standardy a parametry farmového chovu stanovuje vyhlaska c¢islo 208/2004 Sb.
o minimalnich standardech pro ochranu hospodaiskych zvitat. Vyhlaska piedepisuje
pro chov jelena lesniho a danka evropského hustotu chovanych zvifat od
0,5 do 15 kusti na 1 hektar plochy v zévislosti na ptirodnich podminkéch a frekvenci
piikrmu. Z diivodu zabezpeceni pozadované péce o pastviny prostiednictvim rotac-
niho systému je chovatel nucen rozd¢lit plochu farmy na vice vybehu. Pastviny lze
rozdélit za pouziti pevného pletiva ¢i elektrického ohradniku, ktery musi byt pro zvi-
fata jasné viditelny. Za G¢elem manipulace a veterindrniho oSetfeni zvitat, musi byt na
farm¢ vybudovdn prichozi prostor se zakrytem a padacimi dvitky
(vyhlaska ¢. 208/2004 Sb.). Chovatel je nadéale povinen se fidit zdkonem Ccislo
154/2000 Sb. v plném znéni o Slechténi, plemenitb¢ a evidenci hospodaiskych zvitat
(Chalupnik, 2012).
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2 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo porovnani texturnich vlastnosti daiiciho masa pochazeji-
ciho z farmového chovu v zavislosti na zvoleném zptisobu porazky, dale byl posuzo-
van vliv pohlavi zvitat a také pfikrm matek v laktaci. Textura je vyznamnym kvalita-
tivnim ukazatelem masa nejen z ekonomického hlediska. Podili se na jeho vyslednych
technologickych a také chutovych vlastnostech. Dané€k evropsky chovany na farmach
prosel pouze omezenou domestikaci a jde stale o divoké zvife vysoce vnimavé ke
stresu. Piedporazkova manipulace a zména okolniho prostiedi je pro takové zvite

velmi stresujici a Ize tedy oc¢ekdvat zna¢né rozdily v konecné kvalité¢ masa.

Provedeny vyzkum byl rozdélen do nésledujicich ¢asti:

e porazka danka evropského dvéma odliSnymi zplsoby s naslednym jatecnym
opracovanim

e pfiprava vzorkl

e stanoveni chemického slozeni vzorkli metodou NIR spektroskopie
(voda, bilkoviny, tuk, kolagenni bilkoviny)

e stanoveni texturnich vlastnosti vzorkli pomoci Warner-Bratzlerova testu

e zpracovani a statistické vyhodnoceni ziskanych dat s naslednym porovnanim

vysledki pokusnych skupin
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3 Material a metodika

3.1 Farma Mnich

Vyzkum byl proveden na rodinné farm¢ nachézejici se v obci Mnich nedaleko Jindfi-
chova Hradce. Majitelem farmy je Pavel Friedberger. Farma je zamétena na produkci
chovnych a jate¢nych kusii daiika evropského. V soucasné dobé¢ je na farmé chovano
pfiblizné 700 ks zvifat na celkové vyméte plochy 49 ha v nadmotské vysce 480 m.n.m.
Pozemek farmy je v souladu s platnou legislativou oplocen z divodu zamezeni tiniku
zvitat do volné ptirody. Na uzemi farmy se nachazi n€kolik vybehu, které jsou vza-
jemng propojeny prehanécimi koridory. Jednotlivé vybehy jsou vybaveny dfevénym
piistfeskem slouZzici k ochrané zvitat pted neptiznivymi povétrnostnimi vlivy. Voda je
do vybéhii denné dodavana v cisternach. Danci maji ve vybézich k dispozici solné lizy.
V letnim obdobi je hlavnim zdrojem potravy daiikl pastevni porost sloZzeny prevazné
z viceletych druhti trav a bylin. Aplikovany rota¢ni systém pastvy umoziiuje dostatec-
nou regeneraci pastevniho porostu a tim je zajiSténa jeho potfebna kvalita. Polovina
matek jatecnych danku byla v obdobi laktace pfikrmovana bilkovinnym koncentratem
na podporu mlécnosti. Cilené podavani ptikrmu matkam v laktaci mélo vést k navy-
Seni hmotnosti daiicat. Od pocatku mésice kvétna do konce fijna byla potrava jatec-
nych zvifat obohacena o piikrm granulovaného bilkovinného koncentratu
BK — LZ Dangk s ptidavkem obili.

Ptevaznou ¢ast krmné davky v zimnim obdobi tvofi lucni seno a senaz. Farma
disponuje specifickym manipula¢nim zafizenim, které slouzi k fixaci jednotlivych zvi-
fat. Diky tomu je mozné provadét v priibéhu celého roku nezbytnd veterinarni oSetfeni
¢i jiné chovatelské zasahy. Pfislusné manipula¢ni zatizeni je sloZzeno z nékolika kori-
dorti, kterymi jsou danci pfihanéni z okolnich vybéhti. Koridory usti do kruhovitého
prostoru, jehoz velikost se d libovolné upravit a tim dochazi ke kratkodobému stlaceni
skupiny zvitat. Na stlaCovaci kruh navazuje fixacni klec. Kuzelovity tvar klece zajis-
tuje spolu s posuvnou podlahou lepsi fixaci daiika a zabrafuje jeho pfipadnému vy-
skoceni. Z fixa¢ni klece mohou byt zvitata premisténa do vnitinich boxt nebo jsou

vypusténa zpét do vybehu.
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3.2 Material

V rdmci vyzkumu bylo na uzemi farmy porazeno 48 danki evropskych. Stafi zvirat se
pohybovalo v rozmezi 16-17 mésici. Prvni polovinu skupiny tvofili samci a druhou
polovinu samice. Porazka danki probihala v obdobi 4 dnti. V ramci jednoho dne bylo
v dopolednich hodinach porazeno 12 zvitat, konktrétné 6 samic a 6 samcii. Prvni dva
dny probihal pfimy odstiel zvitat na pastving. V dalSich dnech byl zvolen druhy zpt-
sob porazky, jehoz soucasti bylo omraceni zvifete jate¢nou pistoli ve fixacni kleci s na-
slednym vykrvenim.

Piimy odstiel zvifat na pastviné byl proveden zaméstnancem farmy, ktery je za-
roveil drzitelem zbrojni licence. Stielec je soucasn¢ zaméstnan na pozici oSetfovatele
a zvifata jsou na jeho pfitomnost zvykla. Tato skutecnost usnadituje prub¢h odstielu
a snizuje stresovani dankl. Po odstfelu nasledovalo vykrveni, oznaceni jednotlivych
zvitat uSnimi zndmkami, vaZzeni a hodnoceni BCS (Body Condition Score). Déle byla
téla zvirat pfevezena na jatka do Sobéslavi k dalSimu zpracovani. Soucasti dalSiho
zpracovani na jatkach bylo navéSeni, eviscerace a opétovné zvazeni vyvrzenych tél.
Pti evisceraci byly vyjmuty organy dutiny bfisni, hrudni a panevni. Vyjmuté organy
(jazyk, plice, srdce, jatra, slezina a ledviny) byly navéSeny na héky a vySetieny vete-
uloZeny do pfedem vyhrazené nepropustné nadoby do doby, nez doslo k jejich predani
pracovnikovi asana¢niho podniku. Po vySetieni byla jate¢né upravend téla uloZzena na
dobu 7 dnti do chladiciho boxu z diivodu zajisténi spravného procesu zrani masa. Tep-
lota se v chladirenském zatizeni pohybovala od 0 do 3 °C.

Druhému zpiisobu usmrceni pfedchazela manipulace se zvitaty, kterd zahrnovala
piesun dankt z vybéhu do koridoru. Hlavnim koridorem byla zvifata hnana az do stla-
¢ovaciho kruhu, kde doslo k jejich zafixovani. Ze stlacovaciho kruhu byli daiici jed-
notlivé piesouvani do fixacni klece za ti€elem omraceni a vykrveni. K omracovani
byla pouzita jatecni pistole s upoutanym projektilem. Vykrveni bylo provedeno pre-
tnutim obou krénich tepen. Po vykrveni opét nasledoval transport tél na jatka, kde byla
podrobena jatecnému zpracovani. Na jatkach byl kazdy porazeny kus podroben di-

kladné veterinarni prohlidce.
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Obrazek 3.1: Danék evropsky ve fixaé¢ni kleci (vlastni)

Obrazek 3.2: Omracovani daiika evropského jatecni pistoli (vlastni)
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Po uplynuti doby zrani masa byla téla stazena z klize a zbavena dalSich nepozivatel-
nych ¢asti. Aby bylo mozné uvést maso do ob&hu, musi byt jate¢né upravené télo
zkontrolovéano veterindrnim lékafem a oznaceno znackou zdravotni nezdvadnosti. Ja-
te¢né upravena téla byla po veterinarni kontrole rozbourana na hlavni masité ¢asti. Pro
potieby vyzkumu byly z kazdého kusu odebrany vzorky svalu Longissimus lumborum.
Vzorky byly individudlné zabaleny, oznaceny a ptepraveny v chladicim boxu do labo-
ratofe Katedry potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktt Jiho-

¢eské univerzity, kde bylo provedeno testovani.

Obrazek 3.4: JUT danku skvrnitych (vlastni)
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3.3 Metodika

3.3.1 NIR spektroskopie

NIR spektroskopie je moderni metoda nahrazujici klasické analytické metody. Ma Si-
roké spektrum vyuziti, jakym je naptiklad ur¢ovani obsahu jednotlivych slozek zastou-
penych v potravin€. Princip metody spociva v prosviceni analyzovaného vzorku krat-
kymi vinami ¢erveného zafeni o vinové délce 900 az 2 600 nm. Cast vIn je pohlcena
vzorkem a zbytek je odrazen od vySetfovaného vzorku zpét. Odrazené viny tvoii spek-
trum infracervenych vln, které jsou typické pro dany druh potraviny. Vyhoda NIR
spektroskopie spociva v rychlosti a cen¢ analyzy (Prieto a kol., 2019).

Chemické slozeni vzorki bylo stanoveno za vyuziti pfistroje NIRMaster. Vyrob-
cem NIRMasteru je Svycarska firma Biichi. Ve vzorcich byl sledovan obsah nasledu-
jicich analytl: voda, tuk, bilkoviny a kolagenni bilkoviny. Analyze ptedchézela vlastni
piiprava vzorkl spocivajici v navazeni a o€isténi 100 graml svaloviny odebrané ze
stejného mista z kazdého kusu zvitete. Oc¢isténi vzorkil od blan a tukového kryti bylo
provedeno z divodu dodrzeni metodickych pokyni. K homogenizaci vzorkt byl pou-
zit mlynek na maso. Homogenni smés byla pfevedena na Petriho misku, ktera byla
poté umisténa rotacni nastavec pristroje NIRMaster. Méteni kazdého vzorku probehlo
ve tfech opakovénich a jeho priméma hodnota byla zaznamenana do pocitacového

programu.

Obrazek 3.5: Ocistény sval Longissimus lumborum (vlastni)

32




Obrazek 3.6: Pripravené vzorky (vlastni)

3.3.2 Textura
Pro méfeni texturnich vlastnosti vzorkd byl vybran Warner-Bratzleriiv test. Podle
Ruizde Huidobra (2005) je totiZ nejrozsifené;si bézné pouzivanou metodou slouzici ke
stanoveni textury masa a masnych vyrobkii. Méteni texturnich vlastnosti probihalo na
texturometru TA.XT.plus, vyrobeném britskou firmou Stable Micro Systems. Pfistroj
v pribéhu meéfeni nepfetrzit¢ zaznamenaval stfiznou silu analyzovanych vzorki
véetné drahy a Casu. Pfi¢inou deformace masa béhem méfeni bylo piisobeni tlaku,
ktery byl na vzorek vyvijen pohyblivym ramenem texturometru konkrétné jeho son-
dou. Pro toto méfeni byl zvolen Warner-Bratzlertiv niiz kolmo ptisobici na testované
vzorky svaloviny. Odpor kladeny svalovinou vii¢i nozi byl snimam tlakovymi ¢idly
texturometru. Métfeni jednoho vzorku trvalo ptiblizné 12 sekund. V okamziku, kdy
¢idla zaznamenala nartstajici odpor doslo ke spusténi automatické detekce sily. Za
ucelem zisku co nejvice reprodukovatelnych vysledka bylo na jednom vzorku prove-
deno 10 opakovéni. K zaznamenani namétenych hodnot véetné jejich vyhodnoceni
avypoCtu primérné hodnoty stfizné sily byl pouzit software Exponent
(Stable Micro Systems).

Meéfeni stiizné sily probihalo na vzorcich masa odebranych ze svalu Longissimus

lumborum kazdého zvitete. Vzorky svalu byly nakrajeny na 2 cm Siroké platky a poté
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tepelné opracovany na kontaktnim grilu pfi teploté 170 °C po dobu 2 minut. Po tepel-
ném opracovani néasledovalo setfezani vzorkl na 1,3 cm vysoké platky. Takto pfipra-

vené platky masa byly pouzity k vlastnimu méfeni.

0
L7 A
Obrazek 3.1: Texturometr TA.XT PLUS (vlastni)

3.3.3 Statistické vyhodnoceni

Statistické vyhodnoceni ziskanych dat bylo provedeno za vyuziti pocitacovych pro-
gramti Microsoft Office Excel a STATISTICA 12. VSechny naméiené hodnoty zis-
kané v ramci celého pokusu byly zaznamenany do tabulek v programu Microsoft
Office Excel, kde byly stanoveny primérné hodnoty a smérodatné odchylky. K samot-
nému statistickému vyhodnoceni byla pouzita vicefaktoridlni analyza rozptylu
(ANOVA) s post hoc Tukeyovo HSD testem, pomoci kterého byl stanoven vliv zpt-
sobu porazky, pohlavi a ptikrmu matek na texturni vlastnosti daii¢iho masa. Testovani

probihalo s obvyklymi hladinami statistické vyznamnosti (o = 0,05).
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Vysledky a diskuse

3.4 Obsah vody v daini¢im mase

Z hlediska obsahu je voda nejvice zastoupenou slozkou ve svaloviné. Podil vody
v mase je ovliviiovan celou fadou vnitinich 1 vnéjSich faktorti a méni se v pribchu
zivota zvitete (Ingr, 2011). PfestoZe na obsah vody v mase plsobi cela fada ¢initeld,
nepiedpokladalo se, Ze by zplisob pordzky, pohlavi zvifete nebo piikrm matek vyrazné
ovlivnil obsah vody v mase. Tento pfedpoklad potvrdilo statistické vyhodnoceni vy-
sledk® obsahu vody ve vzorcich svalu Longissimus lumborum porazenych danku. Roz-
dily ve vysledcich vSech testovanych skupin byly vyhodnoceny jako statisticky nevy-

znamné (p >0,05).
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Graf 3.1: Obsah vody v mase ve sledovanych skupinach vyobrazeny jako primeér + smérodatna
odchylka (n=6), hodnoty se od sebe statisticky vyznamné nelisi (p >0,05)

Z vysledkt analyzy chemického slozeni viz. graf 3.1. vyplyva, Ze primérny obsah
vody ve vySetfované svaloviné dankl skvrnitych se pohyboval okolo hodnoty
74,63 % u vSech nami sledovanych pokusnych skupin. Nejnizsi zastoupené mnozstvi
vody ve svalu bylo namétfeno u pokusné skupiny samic omracenych ve fixacni kleci,
jejichz matky nebyly v pribéhu laktace prikrmovany. Naopak nejvyssi primérny ob-
sah vody v mase byl zaznamenam u skupiny samct pfimo odstfelenych na pastviné,

jejichz matkdm nebyl podavan piikrm v obdobi laktace. V ramci skupiny dank piimo

v
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samic s pfikrmovanymi matkami, a naopak nejvyssi podil vody ve svaloviné ci-
nil 74,81 % ve skupiné samcli s matkami kterym nebyl podavan zadny piikrm. U druhé
pokusné skupiny zvifat, ktera byla omracena jatecni pistoli ve fixacni kleci byly zjis-
tény primérné hodnoty v rozsahu 74,47-74,73 %. Z grafu je zfejmy nepatrny rozdil
v prumérném obsahu vody v mase samcil a samic, bez ohledu na ptikrm matek a zvo-
leny zpisob porazky. Statistické vyhodnoceni vysledkli nicméné neprokazalo vliv po-
hlavi, zplisobu porazky ¢i prikrmu matek v laktaci na obsah vody v dan¢im mase
(p >0,05). Ke stejnému vysledku dosla i Bykowska (2018), ktera se ve své praci zaby-
vala kvalitou masa danci zvéte chované na tizemi Polska. Cil jeji prace spocival v po-
souzeni vlivu pohlavi v¢etné dalSich faktorti na vyslednou kvalitu daii¢iho masa.
Nami stanovené vysledky odpovidaji tvrzeni, ze libové maso obsahuje pfiblizné
75,00 % vody (Huff-Lonergan, 2005). Vys$si hodnoty podilu vody ve svaloviné pora-
zenych danki urcili ve své praci Volpelli a kol. (2003). Jejichz vyzkum byl zaméten
na posouzeni vlivu véku a ptikrmu na vyslednou jakost daii¢iho masa. Primérny obsah
vody ve svalu Longissimus lumborum u 18mési¢nich neptikrmovanych danki c¢i-
nil 76,27 %, u ptikrmovanych dankt stejné vékové kategorie naméfili o 0,51 % méné
vody, coz bylo o 1 % vice neZ ndmi naméfené hodnoty. ZvySenou hodnotu obsahu
vody ve svalovin¢ farmové chovanych daikii zaznamenal v rdmci svého vyzkumu
1(Stanisz a kol., 2019), ktery wuvedl =zastoupeni vody v mase porazenych
dafikt1 77,61 %. Svréula a kol. (2019) stanovili niZsi obsah vody a to 73,77 % v nejdel-
Sim zadovém svalu danci zvéfe chované na farmé. BureS a kol. (2020) se ve svém
vyzkumu zaméfili na posuzovani kvalitativnich znakli masa u vybranych farmové cho-
vanych zvitat v Jizni Africe. Vysledny zjistény obsah vody ve svaloviné darika evrop-
ského byl 74,44 %, tato hodnota odpovida ndmi ziskanym vysledkim. K obdobnému
zaveéru dosli v ramci provedeného experimentu 1 Zmijewski a kol. (2020). Pfedmétem
jejich zkoumani byla danc¢i zvér chovana na farmé, u které byla sledovana nutri¢ni
hodnota masa vcetné vlastnosti jate¢né¢ upraveného téla. Nami naméiené hodnoty ob-
sahu vody ve svaloviné dankt témét koresponduji s vysledky ziskanymi v ramci stej-
ného projektu, ktery byl proveden v piedminulém roce. Fiirstova (2021) zde uvadi,
ze prumérny obsah vody ve svaloviné dankl odstielenych na pastviné byl 75,98 %.
U druhé¢ sledované skupiny udava obsah vody o 0,29 % nizsi. Vysledky studie proka-
zaly, ze obsah vody v mase dankl pifimo odstfelenych na pastviné byl nepatrné vyssi,
néz u druhé skupiny zvirat omracenych ve fixacni kleci, ovSem z hlediska statistiky

Slo o rozdily nevyznamné.
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Vsichni vyse uvedeni autofi se shoduji na hodnot¢ obsahu vody ve svalu Longissimus
nany obsah vody jiZ zminénymi autory byl 73,77 % a naopak nejvyssi uvedend hod-
nota byla 77,61 %. Nami vyhodnocené vysledky se pohybuji v tomto rozmezi. Che-
mické slozeni masa zavisi na véku a vyziveé zvitete (Volpelli a kol.,2003). Je vSeo-
becné zndmo, ze obsah vody se v téle imérné snizuje s rostoucim vékem zvirete Fiirs-
tova (2021). Tento faktor spolu s odliSnou vyzivou mohl byt pfi¢inou nepatrnych roz-

dilt ve vysledcich vyse zminovanych autort.

3.5 Obsah bilkovin v dan¢im mase

Podle odbornikti jsou proteiny povazovany za nejcennéjSi slozku masa
(Kadlec a kol., 2013). Z hlediska obsahu bilkovin je maso ziskané ze zvétiny srovna-
telné s masem hospodarskych zvirat. Zvéfina obsahuje zhruba 20,00-24,50 % bilkovin
(Matousek, 2010). Tyto hodnoty v rozmezi 20,00-25,00 % potvrzuje i Kudrnacova
a kol. (2018), kterd povazuje daici maso za velmi dobry zdroj proteind. Bilkoviny jsou
v mase zastoupeny ve tfech formach. Konkrétné se jedna o bilkoviny sarkoplazma-
tické, myofibrilarni a stromatické. Jakost masa je charakterizovana obsahem cistych
svalovych bilkovin. Obsah ¢istych svalovych bilkovin se stanovuje odectenim mnoz-

stvi kolagennich proteinti od celkového obsahu hrubych bilkovin (Kadlec a kol., 2013).
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Graf 3.2: Obsah bilkovin v mase ve sledovanych skupinach vyobrazeny jako prumér + sméro-
datna odchylka (n=6), A,B horni indexy indikuji statisticky vyznamné rozdily (p <0,05)

Ze je maso daiika evropského cennym zdrojem bilkovin potvrzuji i nAmi naméfené
jejich zastoupeni v mase. Kadlec a kol. (2013) ve své odborné publikaci poukazuje na
to, ze slozeni masa a tim i obsah bilkovin zavisi na celé fad€ intravitalnich vliva
(druh zvitete, pohlavi, genetika, zptsob vyzivy, v€k a zdravotni stav). V rdmci skupin
zvitat pfimo odstielenych na pastviné se primérné obsahy bilkovin pohybovaly od
22,75 % do 23,49 %. U samic pifimo odstfelenych na pastving, jejichz matky nebyly
dovanych kategorii. Zatimco samice, které byly porazeny stejnym zptsobem, ovSem
jejich matkam byl podavan piikrm v laktaci mély obsah bilkovin vyssi o 0,8 %. Stejny
efekt mél prikrm matek u skupin danél, které byly omraceny ve fixa¢ni kleci. Nejvyssi
zastoupené mnozstvi bilkovin ve svaloviné dankt bylo naméteno u obou skupin samcii
piimo odstielenych na pastving. Z indexti uvedenych v grafu 3.2. 1ze vycist, ze mezi
témito dvéma skupinami nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil.

V piipadé daikti omracenych jate¢ni pistoli ve fixacni kleci se vysledky pohybo-
valy v rozmezi hodnot 22,87-23,33 %. Vliv ptikrmu matek v obdobi laktace se také
projevil u skupiny samcii porazenych ve fixa¢ni kleci, kdy samci s matkami bez piik-
rmu méli o 0,50 % nizsi obsah bilkovin. Stejné jako u jinych druht hospodaiskych
zvirat tak 1 u dankl skvrnitych plati, Ze samci maji vice svalové hmoty coz také souvisi

se zastoupenim bilkovin. Rozdily v primérnych hodnotadch obsahu bilkovin v mase
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byly mezi pokusnymi skupinami povazovany z hlediska statistiky jako vyznamné

(p <0,05). Na zéklad¢ ziskanych vysledki byl prokézan vliv zptsobu porazky, pohlavi
a podavani ptikrmu matkam na vysledné mnozstvi bilkovin ve svalu Longissimus lum-
borum farmové chované danci zvéte.

K obdobnym vysledkiim dospéli ve svém experimentu i Zmijewski a kol. (2020),
kteti u sledované skupiny danki chované na farmé v Polsku naméfili primérny obsah
proteint 23,21 %. Coz se shoduje s prumérnymi ¢isly, jeZ vykazovaly ndmi sledované
skupiny. Nizsi celkovy obsah bilkovin v mase farmové chovanych dan¢l udavaji
Mojto a kol. (2001), a to 22,53 %. S tim se shoduji i Daszkiewicz a kol. (2015), ktefti
ve své studii provadéli analyzu a nasledné porovnani kvality masa farmové chovanych
a volné¢ 7Zijjicich dank skvrnitych. K velmi podobnym vysledkim dospéli
i Svréula a kol. (2019), kteti udavaji obsah bilkovin ve svalu Longissimus lumborum
samci 22,40 % a u samic 21,86 %. Bures a kol. (2020) konstatuji, Ze bilkoviny jsou
ve svaloviné osmnacti mesi¢nich daikl zastoupeny z 22,79 %. Stanisz a kol. (2019)
uvadi ve své studii primérny obsah bilkovin v nejdelSim zadovém svalu
svaloviné osmnacti mé&si¢nich dankd odchovanych na farmé zaznamenala ve své di-

plomové praci Stumpourova (2020).

3.6 Obsah kolagennich bilkovin v daii¢im mase

Kolagenni bilkoviny tvofi zakladni stavebni jednotku vSech pojivovych tkani ve kte-
rych plni celou fadu dilezitych funkci. Jsou produkovény zejména vazivovymi buii-
kami (fibrocyty), chrupav€itymi bunikami (chondrocyty), kostnimi buitkami
(osteocyty) nebo také epitedlnimi buiikami. Do skupiny kolagennich bilkovin fadime
kromé& nejznamé;jsiho kolagenu 1 retikulin a elastin. Pfestoze ma kolagen celou fadu
nutricnich benefit, je jeho vysoky obsah v mase nezadouci (bezpecnostpotra-
vin.cz, 2022). Podle Kudrnacové a kol. (2018) by nemél obsah kolagenu v mase pte-
sahnout hodnotu 5 %. Zadny z nasich analyzovanych vzorki hranici péti procent ne-
piekonal. Zastupci bilkovin kolagenniho typu patii do skupiny stromatickych bilkovin,

které jsou nerozpustné ve vodé a solnych roztocich (Kadlec a kol., 2009).
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Graf 3.3: Obsah kolagenu v mase ve sledovanych skupinach vyobrazeny jako primér + sméro-
datna odchylka (n=6), hodnoty se od sebe statisticky vyznamné nelisi (p >0,05)

Primérné obsahy kolagennich bilkovin se u pokusnych skupin dankti v zavislosti na
sledovanych faktorech statisticky vyznamné neliily. Udaje v grafu 3.3. poukazuji na
nejvyssi naméteny primérny obsah kolagennich bilkovin ve skupiné danél omrace-
nych jate¢ni pistoli, jejichZz matky byly bez pfikrmu. Konkrétné se jednalo o hodnotu
0,34 %. Ve skupiné samctl odstfelenych na pastviné s matkami, které byly ptikrmo-
Rozdily ve vysledném obsahu kolagennich bilkovin v mase byly mezi sledovanymi
skupinami vyhodnoceny jako statisticky nevyznamné (p >0,05). Z tohoto diivod nebyl
prokéazan vliv zptisobu porazky, pohlavi zvifat ani ptikrm matek na zastoupeni kola-
gennich bilkovin v mase porazenych daiki evropskych. Nasi teorii neodpovida tvr-
zeni, které v zavéru své prace uvadi JaroSova (2022), jenz provadéla obdobny vyzkum
zaméfeny na jakostni charakteristiku daii¢iho masa. Konstatuje statisticky vyznamné
nizsi obsah kolagenu u zvifat odstfelenych na pastviné oproti skupiné zvirat, kterd byla
omracena ve fixacni kleci. Zmijewski a kol. (2020) udava vyssi obsah kolagennich
bilkovin ve svaloviné dankl chovanych na farmé, konkrétné 1,12 %. S vySSim obsa-
hem kolagennich bilkovin se ztotoziuje i Volpelli a kol. (2003), ktery naméfil 0,5 %.
Bures a kol. (2017) se zabyvali kvalitou masa farmové chovanych jelent a danki,
ovSem potvrzuji niz§i zastoupeni kolagenu ve vzorcich svalu Longissimus lumborum.

Jimi naméfend praimérna hodnota kolagennich bilkovin byla u sedmndacti mési¢nich
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danka 0,3 %. Koncentrace kolagenu ve svalu mize byt dle Bruce a kol. (2019) ovliv-
néna nékolika nasledujicimi faktory: vékem porazenych zvitat, genetikou, druhem zvi-
fat a typem svalu. Shorthose a Harris, (1990) potvrzuji, ze pevnost pojivové tkané se
s rostoucim vékem zvitat zvysuje, piicemz rozpustnost kolagenu v teple s ptribyvaji-

cim vékem klesa.

3.7 Obsah intramuskularniho tuku v danéim mase

Lipidy jsou v mase nejcasteji zastoupeny ve formé tukt (triacylglyceroli). V mensi
mife jsou zde také pfitomny fosfolipidy a doprovodné latky lipidd. Triacylglyceroly
se nachazi ptimo ve svalovin¢ (intramuskularni tuk) anebo jsou v téle ukladany ve
form¢ depotniho tuku. Obsah intramuskuldrniho tuku v mase je vyznamny hned z n¢-
kolika divodii (Kadlec a kol., 2013). Vyssi podil intramuskularniho tuku mé pozitivni
vliv na senzorické vlastnosti masa, jako je napiiklad chut’, kiehkost ¢i Stavnatost
(Kudrnacova a kol., 2018). Podili se také na vzniku mramorovani masa, jenz je dtle-
zitym kvalitativnim ukazatelem (Kadlec a kol., 2013). Pfednosti daii¢iho masa je velmi

nizky obsah celkového tuku véetné cholesterolu (Volpelli a kol., 2003).
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Graf 3.4: Obsah intramuskularniho tuku v mase ve sledovanych skupinach vyobrazeny jako
priumér + smérodatna odchylka (n=6), A,B horni indexy indikuji statisticky vyznamné rozdily
(p<0,05)
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VSichni autofi se shoduji s tvrzenim, ze daii¢i maso obsahuje velmi maly podil tuku.
Na zéklad¢ téchto tvrzeni nebyl pfedpokladan vysoky obsah intramuskuldrniho tuku
ve svalovin¢ danci zvéte. Ve vySetfovanych vzorcich svalu Longissimus lumborum
byl prokézan statisticky vyznamny rozdil (p <0,05) mezi pokusnymi skupinami. Hod-
noty obsahu intramuskularniho tuku se u samic vSech skupin pohybovaly na rozhrani
0,54 % az 0,81 %. Podil tuku ve svalovin€ samct byl naméfen v rozmezi od 0,31 %
do 0,81 %. Nejniz§i mnozstvi intramuskularniho tuku 0,31 % bylo zaznamenano v
prvni skupiné samct pfimo odstielenych na pastviné u nichz nebyly matky ptikrmo-
vany. Naopak nejvyssi zastoupeni vnitrosvalového tuku v mase mély dvé skupiny zvi-
fat. Jednalo se o samce jejichz matky nebyly pfikrmovéany v pribéhu laktace a skupinu
samic s matkami v laktaci pfikrmovanymi. Podle hodnot uvedenych v grafu 3.4. Ize
tvrdit, Ze maso samic obsahovalo v priméru vice intramuskularniho tuku v porovnani
se samci. Pfikrm matek v laktaci m¢l téméf u vSech skupin pozitivni vliv na obsah
intramuskuldrniho tuku v téle potomkd.

Bures a kol. (2017) se rovnéz zaméfili na kvalitu masa farmové chovanych dankt
u kterych stanovili obdobny obsah tuku 0,65 %. Volpelli a kol. (2003) posuzovali vliv
vyzivy na vysledné mnozstvi intramuskularniho tuku ve svalovin¢ dankt. Stejné¢ jako
dalsi autofi (Hutchison, 2012; Stumpourova, 2020) dospéli k zavéru, Ze podavani piik-
rmu vedlo ke statisticky vyznamnému naristu intramuskularniho tuku v téle zvifat.
Soucasné podle Hutchisona (2012) mize mit piikrm vliv na zastoupeni mastnych ky-
selin. Z vysledkd, které uvadi Fiirstova (2021) nebyl prokazan vliv zplsobu porazky
na obsah tuku ve svalu Longissimus lumborum farmové chovanych daiki. Rovnéz
udava primérny obsah tuku 0,28 % u dank pfimo odstfelenych na pastviné
a 0,42 % u skupiny zvifat, kterd byla omracena ve fixacni kleci. Vyssi podil intra-
muskularniho tuku ve svaloviné volné Zijicich dailkki zaznamenali v rdmci vyzkumu
Stanisz a kol. (2019), ato 0,71 %. Bykowska (2018) tvrdi, ze pohlavi nema ptimy vliv
na obsah intramuskularniho tuku. S tim se ztotozfiuje i Svréula a kol. (2019), ktery rov-
néz zaznamenal vyssi podil tuku jak u samct (1,85 %) tak 1 u samic (1,65 %). Stanizs
a kol. (2015) a Ludwiczak a kol. (2017) nezaznamenali zadné statisticky vyznamné
rozdily mezi samci a samicemi v chemickém slozeni masa. Nicméné¢ tomu odporuje
tvrzeni Piaskowske a kol. (2016), ze maso samic mé nizsi obsah vody i bilkovin a vys$si
obsah suSiny a intramuskularniho tuku. Na podstatné rozdily mezi pohlavimi pouka-
zali 1 Hutchison a kol. (2014), podle kterych se samci vyznacuji vy$sim obsahem in-

tramuskularniho tuku a vody ve srovnani se samicemi.
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3.8 Textura danciho masa

Textura masa spolu s fyzikalnimi, chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi udava
vyslednou kvalitu masa a masného produktu. VSechny zminéné vlastnosti maji dile-
zity vliv na vybér masa a spokojenost spotiebitele. Bez ohledu na rozdilné preference
spotiebiteldl musi producent zajistit stalou kvalitu masa. Rozdily v textuie, chuti
a vzhledu jsou klicovymi atributy ovliviiyjici trh s masem (Kudrnacova a kol., 2018).
Na technologické a organoleptické vlastnosti masa mohou ptisobit nejen intravitalni
(vek, pohlavi, vyziva, management chovu a pfedporazkova manipulace), ale i post-
mortalni faktory (pH, teplota, podminky zrani). Vyssi obsah intramuskuldrniho tuku
ma piiznivé dopady na chut, kiehkost a Stavnatost masa (Kudrnacova a kol., 2018).
Existuje celd fada odchylek poukazujici na rozdily v citlivosti svalti pfi porazce
a v prib¢hu skladovani, jejichZ pticinou je celd fada vzajemné ptsobicich Ciniteli jako
je napiiklad uspofadani svalovych vldken, aktivita proteolytickych enzymt, pH ¢i ob-
sah intramuskularniho tuku (Dominik a kol., 2013). Maso nabyva sv¢ kiehkost po po-
razce vlivem enzymi pritomnych ve svalové tkani, ve které zacnou rozkladat svalové
struktury (Wiklund a kol., 2014).

Ferguson a Warner (2008). konstatuji, Ze pfedporazkova manipulace plsobi na
vyslednou kiehkost masa. Zpusob porazky danki ve farmovém chovu souvisi s jejich
systémem ustajeni (Bykowska, 2018). Dan¢k evropsky chovany na farmach prosel
pouze omezenou domestikaci a jde stidle o divoké zvife vysoce vnimavé ke stresu.
Predporazkova manipulace a pfeprava piedstavuje pro takové zvife jeho vyznamny
zdroj. Hladina hormonu kortizolu v krvi je spolehlivym indik4torem stresu
(Wiklund a kol., 2003). Vzhledem k nachylnosti danci zvéte ke stresu by mél byt zvo-
len takovy zptisob porazky, ktery povede k jeho minimalizaci. Podle Bykowske (2018)
se daiici a jeleni nejCastéji porazi na pastving vystielem do krku. Uvedeny zptisob po-
razky za pouziti stielné zbrang eliminuje veskeré stresory. VSechny stresové faktory,
které na zvifata bezprostiedné pied pordzkou plisobi vedou k vycerpani jejich svalo-
vého glykogenu a tim dochdzi ke zvySeni pH ve svaloving, coZz mize vést ke snizeni
kvality masa a vzniku vady DFD (tmavé, pevné, suché). Maso vykazujici vadu DFD

ma snizenou kvalitu a kratsi dobu trvanlivosti (Wiklund a kol., 2014).
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Graf 3.5: Maximalni sila stfihu masa ve sledovanych skupinach vyobrazena jako primér + smé-
rodatna odchylka (n=6), A,B horni indexy indikuji statisticky vyznamné rozdily (p <0,05)

Primérné hodnoty maximalni sily stfihu se u kategorii dank odstielenych na pastviné
pohybovaly v rozmezi 28,12—-30,77 N. Samci, ktefi byli zastteleni stielnou zbrani méli
maso kieh¢i v porovnani se samci omracenymi ve fixacni kleci. U samic se potvrdil
pravy opak, jelikoz k pfefiznuti masa pochazejiciho od samic omracenych ve fixa¢ni
kleci bylo nutné vyvinout mensi stfiznou silu. Rozsah stfizné sily u masa omracenych
dankl ve fixa¢ni kleci byl od 27,09 N do 33,80 N. Nejtuzsi maso bylo ziskédno od
samclt omracenych ve fixacni kleci jejichz matky nebyly v obdobi laktace prikrmo-
vany. Jate¢né upravena téla zvirat omracenych ve fixacni kleci vykazovala podlitiny
a bodné rany. Z toho diivodu musely byt poskozené ¢asti masa vyfezany. Dlivodem je
agresivni chovani samct, které bylo vyvolano stresem pii manipulaci se zvifaty pred
porazkou. Statistické vyhodnoceni dat (p <0,05) prokézalo vliv pohlavi, zpisobu po-
razky a ptikrmu matek na maximalni stfiznou silu vzorki svalu Longissimus lumbo-
rum farmové chovanych danki skvrnitych.

Volpelli a kol. (2003) se zabyvali méfenim textury syrového a peceného danciho
masa. Stfizna sila syrového masa byla nizsi (3,6 N) v porovnani s masem pecenym
(38,7 N), to lze zdlivodnit denaturaci bilkovin nastavajici v mase pfi tepelném opraco-
vani nad 60 °C. Bures a kol. (2018) udavaji primérnou velikost stfizné sily ve svalu

Longissimus lumborum divokych dankt 31,3 N.
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Vysledky prezentované Hutchisonem a kol. (2012) dokazuji, Ze maso ziskané z daiikii,
kteti byli krmeni pouze pastvou mélo vyssi hodnotu stfizné sily nez zvitata ptrikrmo-
vana krmnou smési. Na rozdil od Hutchisona a kol. (2012), ziskali Volpelli
a kol. (2003) vyssi stfiznou silu analyzovanou pomoci metody Warner—Bratzler
u masa samcil krmenych kompletni krmnou smési ve srovnani s daiiky bez piikrmu.
Hutchison a kol. (2014) a Piaskowska a kol. (2016) porovnavali rozdily v hodnotach
stfizné sily masa samcii a samic. Pii¢emz dospéli ke stejnému zavéru, ze k prefiznuti
vzorkli masa pochazejicich od samcti bylo zapotiebi vyvinout vétsi stiiznou silu nez
v pfipad€ masa samic. Piaskowska a kol. (2016) povazuje maso porazenych danél za
kfeh¢i a Stavnat€j$i coz muize souviset s vy$§im pH. Déle se domniva Ze rozdily
v kiehkosti masa samct mohou souviset s vy$$§im obsahem tuku a zastoupenim poly-
nenasycenych mastnych kyselin. V zavéru studie zamétené na senzorickou kvalitu
zvétiny veetné rozdild mezi pohlavimi konstatuji Hutchison a kol. (2010), Ze maso
farmové chovanych dan¢l ziskalo vice bodi za kiehkost, barvu a intenzitu chuti ve
srovnani se samci a tudiz bylo spottebiteli vice preferovano. Provedené vyzkumy na-
znacuji, ze pti spravné piedporazkové manipulaci mé zptisob porazky pouze nepatrny
vliv na vyslednou kvalitu masa Daszkiewicz a kol. (2015). Rozdily v hodnotachWar-
ner—Bratzlerovi stfizné sily mohou souviset s odliSnymi koncovymi teplotami ve vzor-
cich. Z hlediska vlivu pH na kiehkost masa bylo védecky prokézéano, ze hodnota ma-
ximalni stfizné sily roste umérné spolu se zvysujicim se pH (Hutchison a kol., 2012).
Existuje cela fada faktort, které ovliviiyji kvalitu dai¢iho masa. Modifikaci zminé-
nych faktort 1ze dosdhnout lepsi kulinarni i technologické kvality masa. U danki cho-
vanych na farmach je nutné se soustiedit na eliminaci stresu pted porazkou tak, aby
byla zajisténa co nejvyssi mozna kvalita masa. Velky diraz by mél byt kladen i na
manipulaci s jate¢né upravenymi tély po porazce, v€etné vhodné zvoleného zplisobu
skladovani tak, aby spotiebitel ziskal danci maso v nejvyssi mozné kvalité

(Volpelli a kol., 2003).
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Zavér

Cilem diplomové prace bylo porovnani texturnich vlastnosti daiiciho masa pochazeji-
ciho z farmového chovu. Pro potieby vyzkumu bylo na tizemi farmy poraZeno 48 kust
dankut evropskych, ktefi byli rozdéleni do osmi pokusnych skupin podle pohlavi, zpt-
sobu pordzky a poddvani piikrmu matkam v obdobi laktace. V soucasné dob¢ legisla-
tiva povoluje dva zpiisoby porazky velké farmové zvéie. Krajska veterinarni sprava
muze na zakladé pisemné zadosti chovatele povolit k poraZzce farmové zvéte pouZiti
sttelné zbran¢. Druhym povolenym zpisobem porazky je stejné jako u jinych druha
hospodaiskych zvitat omraceni ve fixacni kleci s naslednym vykrvenim. Po porazce
byla téla oznacena, zvaZena a pievezena na jatka k dal$imu zpracovani.

Z jate¢né upravenych tél byly odebrany vzorky a bylo stanoveno chemické slozeni
(voda, bilkoviny, tuk a kolagenni bilkoviny) pomoci metody NIR spektroskopie. Mezi
sledovanymi skupinami dank® nebyl prokazan v mase statisticky vyznamny rozdil z
hlediska obsahu vody a kolagennich bilkovin. Podavani pifikrmu matkdm v laktaci
m¢élo pozitivni vliv na obsah bilkovin a intramuskulérniho tuku v téle potomk. Z vy-
sledkt vyplyva, Ze zpiisob porazky prokazatelné ptisobi na vyslednou kiehkost masa,
coz bylo stanoveno také méfenim textury svaloviny. Nejtuzsi maso bylo ziskano od
samct omracenych ve fixacni kleci, jejichz matky nebyly v obdobi laktace pfikrmo-
vany. Pfikrmovani matek v obdobi laktace vedlo k lepsi kondici jatecnych zvirat, ktera
mohla byt pfic¢inou toho, Ze maso téchto zvitat bylo v porovnani s ostatnimi vzorky
kiehci. Rovnéz byl potvrzen vliv pohlavi na texturu masa samcti 1 samic stejného veéku.
Maso samic bylo vyrazné kieh¢i, coz miize souviset s vy$§im obsahem intramuskular-
niho tuku.

Z provedeného vyzkumu vyplyva, Zze podavani piikrmu matkdm v laktaci pozi-
tivn¢ ovliviiuje obsah bilkovin a intramuskularniho tuku v téle potomkii. Intramusku-
larni tuk plsobi ptiznivé na senzorické vlastnosti masa, zejména na jeho kiehkost
a Stavnatost. Jatecné upravena té€la obou pohlavi omrac¢enych ve fixacni kleci vykazo-
vala podlitiny a bodné rany. Divodem je agresivni chovani samcti, které bylo vyvo-
lano zatézi zvitat pii manipulaci pied porazkou. Vykrm jatecnych daiiki je z diivodu
vys$i jateéné vytéznosti a obsahu bilkovin rentabilnéjsi v porovnani s vykrmem danél.
Poréazka danka skvrnitych prostfednictvim piimého odstfelu na pastving je z diivodu
eliminace stresu, agresivniho chovani a vyssi kiehkosti masa vhodnéjsi oproti zptisobu

omracovani ve fixacni kleci.
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