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Abstrakt 

Cílem diplomové práce bylo porovnání texturních vlastností daňčího masa pocházejí-

cího z farmového chovu v závislosti na zvoleném způsobu porážky, dále byl posuzo-

ván vliv pohlaví zvířat a také příkrm matek v laktaci. Začátek literárního přehledu je 

věnován chemickému složení masa, dále jsou popsány vybrané technologické a orga-

noleptické vlastnosti masa. V závěru literární části jsou shrnuty informace o farmo-

vých chovech zvěře. 

V praktické části diplomové práce je představen farmový chov daňků rodiny 

Friedbergerových. Poté jsou uvedeny výsledky z analýzy chemického složení dančího 

masa s následným posouzením výskytu kvalitativních změn v textuře masa v závis-

losti na sledovaných faktorech. 

Klíčová slova: daněk evropský, farmový 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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Úvod 

V posledních letech se významně zvýšil zájem lidí o zdravý životní styl. Nejen dosta-

tek pohybu ale i zdravý jídelníček je zárukou dobrého zdravotního stavu. Kromě obi-

lovin, luštěnin, ovoce a zeleniny je maso důležitou složkou potravy člověka. Předností 

masa jelenovitých druhů zvěře nejsou jen jedinečné organoleptické vlastnosti, 

ale zejména jeho nutriční hodnota. Díky nízkému obsahu tuku a vysokému obsahu bíl-

kovin se značnou biologickou hodnotou je maso jelenovité zvěře vhodné pro dietní 

kuchyni. Oproti jiným druhům hospodářských zvířat je nutné vyzdvihnout bohaté za-

stoupení nenasycených mastných kyselin zejména omega-3, vitaminů skupiny B a mi-

nerálních látek (Frej, 2019). 

Narůstající počet farmových chovů je výsledkem zvýšené poptávky po zvěřině, 

kterou nelze pokrýt pouze lovením volně žijící zvěře. Výhodou farmových chovů je 

pravidelná nepřetržitá distribuce masa na trh v průběhu celého roku, garance původu 

a dodržování přísných hygienických zásad při porážce zvířat včetně následného jateč-

ného zpracování. Snahou chovatelů je dodávat maso na trh v co nejlepší možné kvalitě. 

Negativní dopad na kvalitu masa má kromě jiných faktorů zejména stres. Česká legis-

lativa umožňuje dva legální způsoby porážení velké farmové zvěře, za prvé prostřed-

nictvím odstřelu na pastvině nebo omráčením jateční pistolí ve fixační kleci s násled-

ným vykrvením. Cílem chovatelů je eliminace nežádoucích faktorů zhoršující kvalitu 

masa a zefektivnění chovu farmové zvěře. 
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1 Literární přehled 

1.1 Maso v lidské výživě 

Maso lze v souladu s platnou legislativou definovat jako části těl živočichů včetně ryb 

a bezobratlých, v čerstvém nebo upraveném stavu, které jsou určeny k uvádění na trh 

(Steinhauser a kol., 2000; Kadlec a kol., 2009). Vedle samotné svaloviny zvířat se 

mezi maso řadí i živočišné tuky, krev, droby, kůže, kosti a masné výrobky  

(Pipek & Jirotková, 2001). Droby jsou označovány jako poživatelné vnitřnosti jateč-

ných zvířat. Mezi droby patří například jazyk, srdce, plíce, játra, slezina, ledviny 

a u některých druhů zvířat i mozek (Kadlec a kol., 2009). 

Maso je jednou ze základních složek potravy člověka. Lidé ho konzumují přede-

vším z důvodu příznivých organoleptických vlastností. Konzumace masa přináší i vý-

znamné nutriční benefity. Z nutričního hlediska lze zmínit vysoký obsah plnohodnot-

ných bílkovin, vitamínů (zejména skupiny B), nenasycených mastných kyselin a mi-

nerálních látek (Bax a kol., 2013). Hlavním zdrojem masa jsou jatečná zvířata  

(prasata, skot, ovce, koně, králíci), nebo jatečná drůbež (Kadlec a kol., 2009). Dále je 

pro produkci masa využívána lovná zvěř. V rámci Evropy se loví především jeleni, 

srnci, daňci, mufloni a divoká prasata. Významným zdrojem masa jsou také ryby, měk-

kýši, korýši a to hlavně v přímořských oblastech (Pipek a Jirotková, 2001).  

1.2 Rozdělení svalové tkáně 

Svalová tkáň se dělí podle buněčné stavby, vzhledu a způsobu inervace do třech hlav-

ních skupin. Rozlišujeme svalovinu kosterní neboli příčně pruhovanou, hladkou a sr-

deční (Kameník, 2014).  

Hladká svalovina (textus muscularis nostriatus) se nachází ve stěně dutých or-

gánů, krevních a lymfatických cév včetně ústí žlázových vývodů. Je tvořena buňkami 

vřetenovitého tvaru, které se spojují do buněčných svazků. Inervaci hladké svaloviny 

zajišťují vegetativní nervová vlákna prostřednictvím neurotransmiterů acetylcholinu 

a noradrenalinu (Steinhauser a kol., 2000). Z hlediska technologie masa je hladká sva-

lovina v porovnání se svalovinou kosterní méně významná (Ingr, 2011). 

Srdeční svalová tkáň (textus striatus muscularis cardiacus) je zvláštním typem 

příčně pruhované svaloviny (Frontera a Ochala, 2015). Oproti kosterní svalovině je 

však srdeční svalovina ovládána vegetativním nervovým systémem. Význam srdeční 

svaloviny je pro technologii masa zanedbatelný (Ingr, 2011).  
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Příčně pruhovaná svalovina (textus muscularis striatus skeletalis) tvoří převážnou část 

masa a je zároveň doplněna vazivem, cévami a nervy (Ingr, 2011). Charakteristickým 

znakem kosterní svaloviny je kromě rychlé kontraktility i její různorodost, která je 

zapříčiněna výskytem několika typů svalových vláken (Pette a Staron, 2000). Svalové 

vlákno je základní a funkční jednotkou příčně pruhované svaloviny  

(Frontera a Ochala, 2015). Na ovládání kosterní svaloviny se podílí somatická nervová 

soustava (Pipek a Jirotková, 2001).  

1.2.1 Struktura svalového vlákna  

Svalová vlákna vznikají během embryonálního vývoje splynutím velkého množství 

buněk (myoblastů). Z tohoto důvodu mají svalová vlákna více buněčných jader, která 

jsou umístěna pod plazmatickou membránou (Kameník, 2014).  

Sarkolema je 0,1 μm tlustá membrána, která souvisle pokrývá povrch svalového 

vlákna (Steinhauser a kol., 2000). Cytoplazma svalového vlákna se nazývá sarko-

plazma a obsahuje buněčné organely, z nichž převládají myofibrily. Myofibrily před-

stavují vysoce organizovaná kontraktilní vlákna vyplňující většinu prostoru ve svalu 

(Huff-Lonergan a kol., 2010). Základní funkční jednotkou myofibrily je sarkomera 

(Steinhauser a kol., 2000). Jedná se o ohraničenou část mezi dvěma liniemi ve světel-

ném úseku (Pipek a Jirotková, 2001). Vzhled příčně pruhované svaloviny je dán fila-

menty neboli vláknitými útvary uloženými paralelně k ose myofibrily. Ve svalovém 

vláknu rozeznáváme tenká (aktinová) a tlustá (myosinová) filamenta 

(Kee a kol., 2009). 

1.2.2 Typy svalových vláken  

Rozdělení vysoce diferencovaných svalových vláken probíhá podle barvy a přísluš-

ných metabolických či kontraktilních vlastností (Lefaucheur, 2010). Na základě toho 

rozlišujeme tři typy svalových vláken: červená, bílá a přechodná  

(Steinhauser a kol., 2000). 

Červená vlákna jsou v porovnání s bílými vlákny tenčí, obsahují více sarko-

plazmy a méně myofibril. Vzhledem k výskytu většího počtu mitochondrií probíhají 

v červených svalových vláknech intenzivní oxidační procesy, které vedou k vyšší vy-

trvalosti a pomalejšímu smršťování (Steinhauser a kol., 2000; Ingr, 2011). 
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Bílá vlákna jsou naopak silnější s nižším zastoupením sarkoplazmy a mitochondrií. 

Bohatá jsou na výskyt myofibril. Kontrakce bílých svalových vláken je oproti červe-

ným výrazně rychlejší. Zisk energie probíhá za účasti anaerobních procesů  

(Ingr, 2003). 

Přechodná neboli intermediární vlákna tvoří přechod mezi bílými a červenými 

svalovými vlákny (Eggert a kol., 2002). 

1.3 Chemické složení masa 

Chemické složení masa lze velmi obtížně jednoznačně charakterizovat  

(Kadlec a kol., 2009). Variabilita chemického složení, technologických a senzorických 

vlastností masa je zapříčiněna celou řadou faktorů. Z významných intravitálních vlivů 

lze zmínit kromě druhu zvířete i plemeno, pohlaví, věk, kastraci, výživový a zdravotní 

stav. Podstatný vliv na složení masa má také způsob života zvířete včetně funkce jed-

notlivých částí těla. Z hlediska postmortálních vlivů hraje významnou roli průběh po-

smrtných změn a způsob zpracování masa (Biswas, 2019).  

Díky těmto vlivům se nejčastěji uvádí chemické složení libové svaloviny a název 

příslušného svalu či svalové partie (Kadlec a kol., 2009). Tornberg (2005) ve své práci 

uvádí, že sval obecně obsahuje 75 % vody, 20 % bílkovin, 3 % tuku a 2 % rozpustných 

nebílkovinných látek. Ze zmíněných 2 % sloučenin připadá nejvíce procent na dusí-

katé látky nebílkovinné, sacharidy včetně jejich metabolitů, vitamíny a minerální látky 

(Kameník, 2014).  

Voda 

Přestože svalovina obsahuje velké množství vody, její nutriční význam je zanedba-

telný (Ingr, 2011). Ovšem z hlediska senzorických, kulinárních a technologických 

vlastností hraje obsah vody v mase důležitou roli. Vzhledem k tomu, že rozhodující 

podíl vody v mase je uložen v myofibrilách, jsou za vaznost vody odpovědné myofib-

rilární bílkoviny (Toldra, 2003). Rozeznáváme tři formy výskytu vody v mase. Struk-

turální (vázaná) voda se nachází uvnitř globulárních proteinů, na které se váže pro-

střednictvím vodíkových iontů (Tornberg, 2013).  
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Další podíl vody v mase představuje povrchová (hydratační) voda makromolekul. 

Hydratační voda bývá často navázána jak v monomolekulární, tak i v multimoleku-

lární vrstvě na hydrofilní skupiny bílkovin. Volná voda je v mase zastoupena nejvíce. 

Jedná se o volně vytékající vodu, která je v mase držena za pomoci kapilárních sil 

(Kameník, 2014). 

Svalové bílkoviny 

Ingr (2011) ve své publikaci uvádí, že bílkoviny jsou z hlediska nutričního i technolo-

gického nejdůležitější složkou masa. Podle Kadlece a kol. (2013) obsahuje libové 

maso v průměru 18–23 % bílkovin. Ačkoli zůstává obsah proteinů v mase přibližně 

stejný, existují rozdíly u jednotlivých svalů nebo anatomických částí těla. Kolísá 

zejména podíl čistých svalových bílkovin (Kameník, 2014). Proteiny v mase obsahují 

z velké části všechny esenciální aminokyseliny, které jsou velmi dobře stravitelné 

(Bax a kol., 2013). Bílkoviny přítomné v mase dělíme do následujících kategorií: sar-

koplazmatické, myofibrilární a stromatické (Pipek a Jirotková, 2001).  

Sarkoplazmatické bílkoviny jsou rozpustné ve vodě a ve slabých roztocích soli. 

Jedná se o globulární proteiny s relativně nízkou molekulovou hmotností vyskytující 

se v sarkoplazmě (Ingr, 2003). Obsahují velké množství dobře rozpustných proteinů  

(Kameník, 2014). Největší technologický význam mají hemová barviva, která se sklá-

dají z bílkovinného nosiče (globinu) a barevné skupiny hemu na kterou se váže mole-

kula železa (Ranjith a kol., 2020).  

Myofibrilární bílkoviny vytváří myofibrily, které jsou rozpustné v solných rozto-

cích. Ve vodě je tato skupina bílkovin rozpustná pouze za podmínek, při kterých dojde 

k narušení mezimolekulární interakce bílkovin. Rozhodujícím způsobem udávají 

vlastnosti svalu a průběh posmrtných změn (Pipek a Jirotková, 2001). Členěny jsou 

podle jejich funkce na kontraktilní (aktin a myosin), regulační (tropomyosin, troponin, 

actinin) a podpůrné (titin, nebulin) (Tskhovrebova a Trinick, 2017). Nejvíce zastoupe-

nou svalovou bílkovinou v mase je myosin. Myosin tvoří zhruba 50 % myofibrilárních 

bílkovin a jednu třetinu všech svalových bílkovin (Kameník, 2014). 
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 Následujících 20 % představuje bílkovina aktin a přibližně 7 % tropomyosin. Zbylých 

23 % myofibrilárních bílkovin je zastoupeno komplexem proteinů jako je například 

nebulin a myomesin (Kameník, 2014). 

Stromatické bílkoviny neboli bílkoviny pojivových tkání nejsou rozpustné ve 

vodě ani v solných roztocích (Kadlec a kol., 2012). Nachází se v kůži, kostech, šla-

chách, kloubech a vazivu. Z výživového hlediska jsou označovány jako neplnohod-

notné, neboť neobsahují všechny esenciální aminokyseliny zejména tryptofan  

(Steinhauser, 2000). Mezi významné stromatické bílkoviny se řadí kolagen, elastin, 

keratiny, muciny (Purslow, 2005).  

Nerozpustný kolagen je hlavní a nejvíce zastoupenou stromatickou bílkovinou.  

Obsahuje velké množství glycinu, prolinu a hydroxyprolinu (Janicki a Buzala, 2013). 

Při záhřevu ve vodě bobtná a přechází na rozpustný glutin neboli želatinu (Ingr, 2003). 

Tvorba želatiny je podstatou měknutí některých druhů masa při tepelném zpracování 

rovněž má důležitý kulinární a technologický význam (Kadlec a kol., 2012).  Denatu-

race kolagenu nastává v rozmezí teplot 53 až 63 °C. Při působení vyšších teplot do-

chází ke změnám ve struktuře, kdy původní šroubovicová struktura přechází na 

amorfní. Současně se kolagenní vlákna smršťují až na jednu třetinu své délky  

(Lepetit, 2008).  

Druhou důležitou stromatickou bílkovinou je elastin.  Podle Pipka a Jirotkové 

(2001) se elastin nerozpouští ve vodě, v soli, ani ve velmi koncentrovaných roztocích 

kyselin a zásad. Elastinová vlákna mají charakteristickou žlutou barvu a vynikají svou 

pružností (Steinhauser, 2000). 

Keratiny jsou součástí rozsáhlé skupiny proteinů. Typickým místem výskytu je 

pokožka včetně kožních derivátů (Kadlec a kol., 2012).  

Lipidy   

Tuk v těle se podle místa uložení dělí na podkožní, ledvinový (viscerální), intermusku-

lární a intramuskulární. Množství podkožního tuku dosahuje zhruba 60–70 % z celko-

vého obsahu tělesného tuku, následujících 20–35 % přísluší intermuskulárnímu tuku 

a zbylých 5 % tvoří ledvinový a intramuskulární tuk (Kouba a Sellier, 2011). 

Intramuskulární tuk je uložen mezi jednotlivými svalovými vlákny a způsobuje 

mramorování masa, které je velmi ceněné, jelikož dodává masu potřebnou chuť a křeh-

kost (Steinhauser, 2000). Podle chemického složení se tuky rozdělují na triacylglyce-

roly a fosfolipidy (Mapiye a kol., 2012). 
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Triacylglyceroly prezentují zásobní tuk a jedná se o estery glycerolu a mastných ky-

selin. Fosfolipidy se řadí mezi strukturální lipidy. Esterifikace glycerolu probíhá za 

účasti molekul mastné kyseliny a fosforečné skupiny (Mapiye a kol., 2012).  

Význam fosfolipidů spočívá ve výstavbě buněčných membrán a v emulgaci tuků 

(Kouba a Sellier, 2011). Kromě glycerolu a fosfolipidů jsou ve svalové tkáni obsaženy 

doprovodné látky lipidů jako jsou například steroly, barviva a lipofilní vitaminy 

(Steinhauser, 2000).  

Extraktivní látky 

Extraktivní látky jsou četnou a různorodou skupinou látek, které jsou obsaženy v mase 

jen ve velmi malém množství. Název je odvozen od jejich jediné společné vlastnosti 

a tou je extrahovatelnost vodou při teplotách pohybujících se kolem 80 °C  

(Ingr, 2011). Podílejí na tvorbě charakteristických smyslových vlastností masa (Ka-

dlec a kol., 2009). Pro vytvoření požadované plné chuti masa, je nutné jej nechat do-

statečně dlouhou dobu zrát (Pipek a Jirotková, 2001). Extraktivní látky totiž vznikají 

v rámci průběhu posmrtných změn. Z důvodu obohacení a vylepšení chuti jsou některé 

extraktivní látky uměle přidávány do masa a masných výrobků. Nejčastěji se jedná  

o látky na bázi glutamátu sodného (Ingr, 2011).  

Sacharidy se vyskytují v tkáních v malém množství. Ve svalovině pak převládá 

glykogen a produkty jeho odbourávání taktéž označovány jako glykolitický potenciál. 

Obsah glykogenu ve svalu v době porážky má vliv na jeho pozdější údržnost a vaznost.  

U vyčerpaných zvířat s nízkou hladinou glykogenu dochází k nižšímu okyselení sva-

loviny a tím pádem klesá i údržnost masa (Pipek a Jirotková, 2001).  

Skupina organických fosfátů zahrnuje nukleotidy, nukleové kyseliny a všechny 

jejich rozkladné produkty. (Kadlec a kol., 2009).  

Z dusíkatých extraktivních látek jsou velmi významné aminokyseliny a některé 

peptidy (Pipek a Jirotková, 2001).  
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Vitaminy a minerální látky přítomné v mase 

Maso je cenným zdrojem vitaminů skupiny B. Především vitaminu B12, který lze získat 

pouze z potravin živočišného původu. Vitaminy rozpustné v tucích se nachází v ját-

rech a tukové tkáni (Kadlec a kol., 2009). Ingr (2011) poukazuje na rozdíly z hle-

diska obsahu vitaminů v mase polygastrických a monogastrických zvířat.  

Minerální látky plní v těle celou řadu metabolických funkcí, které mají dopad na 

technologické zpracování masa. Maso je bohaté na obsah železa, vápníku, hořčíku 

a zinku (Kadlec a kol., 2009). 

1.4 Technologické a organoleptické vlastnosti masa 

Technologické a organoleptické vlastnosti masa vzájemně spolu velmi úzce souvisí. 

Významnou technologickou vlastností je například textura včetně jejích dílčích znaků, 

měrná hmotnost, vaznost, elektrické vlastnosti a kyselost neboli hodnota pH  

(Kadlec a kol., 2013). Mezi organoleptické (senzorické) vlastnosti masa řadíme napří-

klad barvu, chuť a vůni (Ingr, 2011) 

1.4.1 Textura 

Senzorické a technologické hodnocení masa závisí především na jeho texturních vlast-

nostech, které zahrnují tvrdost, měkkost, tuhost, křehkost a další (Ingr, 2003). Textura 

představuje veškeré mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti produktu, které 

je možné vnímat pomocí smyslových receptorů, zejména prostřednictvím zraku, slu-

chu a hmatu. Je považována za významný ukazatel kvality masa a masných výrobků 

(maso-international.cz, 2012). Mechanické vlastnosti popisují chování a reakci pro-

duktu, který je vystaven působení vnějších sil. Řadí se sem pevnost, soudržnost, vis-

kozita, pružnost a přilnavost. Geometrické vlastnosti představují míru, tvar a částicové 

uspořádání. Povrchové vlastnosti se vztahují k počitkům vyvolaným vlhkostí nebo pří-

tomností tukové tkáně. Dosažení požadované texturní kvality potravin je důležité 

z ekonomického hlediska. Význam textury pro celkovou přijatelnost potraviny se 

velmi liší v závislosti na jejím druhu. Do skupiny potravin u kterých je textura domi-

nantní jakostní charakteristikou, řadíme například maso, kukuřičné lupínky a jiné. 

Ovoce, zelenina a sýry patří do skupiny potravin u nichž je textura významným, ale ni-

koliv dominantním jakostním ukazatelem. Textura v tomto případě stejnoměrně při-

spívá společně s chutí a vzhledem k celkové kvalitě potraviny (Bourne, 2002).  
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Termín textura je velmi často ve vztahu k masu zaměňován za křehkost, přestože se 

jedná o dvě odlišné vlastnosti. Zatímco textura je vlastností vnímanou všemi smysly, 

křehkost je pouze jednou z texturních vlastností, kterou lze vnímat pouze ústy  

(Patloková, 2014).  

Křehkost je ovlivněna strukturou, stavem a chemickým složením masa. Podle de-

finice může být křehkost vnímána jako lehkost, se kterou je narušena struktura masa 

během žvýkání. Podmínkou vytvoření požadované křehkosti masa je nutná dostatečná 

doba zrání. Dalším faktorem ovlivňující křehkost masa je obsah stromatických bílko-

vin, které zvyšují pevnost masa. Ingr (2003) uvádí, že maso s vyšším obsahem tukové 

tkáně bývá oproti libovému masu křehčí. Maso nabývá křehkosti vlivem enzymatic-

kých procesů probíhajících při zrání masa. Existuje celá řada enzymů, díky kterým lze 

tento proces urychlit například papain, který patří mezi proteázy. Hodnocení křehkosti 

masa je možné provést několika způsoby. Dle Pipka a Poura (1998) se křehkost hod-

notí buď senzoricky nebo objektivně. Objektivní hodnocení křehkosti masa se provádí 

prostřednictvím Allo-Kramerova a Warner-Bratzlerova testu nebo pomocí analýzy 

texturního profilu (Cavitt a kol., 2004). 

Součástí textury masa je kromě křehkosti také šťavnatost. Čím vyšší je křehkost 

masa, tím rychleji se při žvýkání uvolňuje masová šťáva, avšak závěrečný pocit v ús-

tech je suchost. U méně křehkého masa se masová šťáva uvolňuje pomaleji a rovno-

měrně, díky tomu dosahuje vyšší šťavnatosti (Ingr, 2011). Množství a intenzita uvol-

ňování masové šťávy je ovlivněna mnoha různými faktory například obsahem intra-

muskulárního tuku, druhem zvířete, typem svalu a kulinární úpravou  

(Pipek a Jirotková, 2001). 

Metody hodnocení textury  

Metody využívané pro hodnocení textury potravin se dělí do třech skupin na: senzo-

rické, instrumentální a nepřímé (Kamdem a Hardy, 1995; Combes a kol., 2003). Patlo-

ková (2014) ve své práci konstatuje, že senzorickou analýzu mohou provádět pouze 

proškolení hodnotitelé. Nevýhodou této analýzy je značná časová náročnost, která byla 

příčinou vzniku instrumentálních metod. Instrumentální metody však vedou k totální 

destrukci analyzovaného vzorku. Za posledních 30 let proto došlo k rozsáhlému roz-

voji neinvazivních metod (Damez a Clerjon, 2008).  
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Spolehlivé informace o kvalitě masa je tak možné získat prostřednictvím optických 

metod (fluorescence), ultrazvukovým měřením, nukleární magnetickou rezonancí a za 

pomoci Near Infrared Spectroscopy (NIRS) (Damez a Clerjon, 2008). Právě NIRS vy-

kazuje vysoký potenciál a časem by mohl nahradit drahý a časově náročný chemický 

rozbor masa. Nevýhodou NIRS je menší přesnost a nutnost pracné kalibrace  

(Převolník a kol., 2004). Prieto a kol. (2009) se ve svém výzkumu zaměřili na potenciál 

NIRS predikovat různé vlastnosti masa. Z přehledu vyplývá, že NIRS prokázal vyso-

kou schopnost predikovat chemické vlastnosti masa a zařazovat ho do příslušných ja-

kostních tříd. V rámci predikce technologických a senzorických vlastností vykazoval 

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

Instrumentální metody 

Instrumentální metody určené k hodnocení textury masa jsou založeny na mechanic-

kých zkouškách. Jejich součástí je měření odporu, jenž vzorek vykonává vůči silám 

silnějším než gravitace, která na něj působí (Krkošková, 1986). Instrumentální metody 

se dále dělí na tři skupiny: základní (fundamentální), empirické a imitativní. Prostřed-

nictvím fundamentálních metod měříme jednotlivé fyzikální vlastnosti potravin. Platí 

zde nízká korelace se senzorickým hodnocením. Zatímco empirické testy výborně ko-

relují se senzorickým hodnocením a slouží ke stanovení mechanických veličin jakými 

jsou síla a rychlost deformace. Princip imitativních testů spočívá v simulaci podmínek, 

kterým je vzorek vystaven při manipulaci a v průběhu konzumace (Bourne, 2002).  

Existuje celá řada způsobů deformace vzorku během testování například stlačo-

vání, krájení nebo penetrace (Bourne, 2002).  V případě mechanického měření textury 

dochází k totální destrukci produktu, jelikož aplikovaná síla přesahuje hranici pevnosti 

analyzovaného vzorku (Krkošková, 1986). Vzorky analyzované instrumentálními me-

todami musí být dostatečně velké. Nelze totiž srovnávat výsledky pocházející z růz-

ných laboratoří, pokud by měl každý ze vzorků jiný tvar a velikost  

(Xiong a kol., 2006).  

Analýza texturního profilu (TPA) 

Tato objektivní metoda simuluje podmínky, kterým je vzorek vystaven v dutině ústní 

(Agronavigátor.cz, 2013). Podle Patlokové (2014) se pro analýzu využívají vykrajo-

vané vzorky. Během zkoušky je vzorek stlačován kompresní deskou ve dvou cyklech 

rychlostí 50-100 mm/min. Hodnocení textury probíhá na základě měření několika pa-

rametrů (maso-international.cz, 2012).  
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Ze stanovení závislosti síly na čase je pak možné určit texturní parametry  

(tvrdost, křehkost, přilnavost, pružnost, žvýkatelnost, gumovitost, soudržnost). Vzorek 

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

Warner-Bratzlerův test (WB test) 

Warner-Bratzlerův test slouží k hodnocení střižné síly. Jedná se o měření energie po-

řebné k přeříznutí vzorku. Měření střižné síly vzorku má imitovat chování potraviny 

v ústech po prvním skousnutí (Agronavigátor.cz, 2013).  Řezání vzorku probíhá po-

mocí Warner-Bratzlerova nože viz obrázek 1.1. Hodnocené vzorky musí splňovat sta-

novený průměr 1,27 cm. Toho lze docílit použitím tvořících zařízení nebo ručně. 

Správně připravený vzorek musí být umístěn tak, aby řez směřoval kolmo k ose sva-

lových vláken (Listrat a kol., 1999). Energie nutná k přeříznutí vzorku se stanovuje 

z naměřené maximální síly a tuhosti získané při samotném řezání vzorku. Nůž se po-

hybuje rychlostí od 0,5 mm/min až po 1000 mm/min (maso-international.cz, 2012). 

Rychlost nože je možné měnit podle potřeby i v průběhu měření. Výsledek měření 

udává tvrdost masa. Nejvyšší opakovatelnosti se dosáhne deseti měřeními odebraného 

vzorku (Listrat a kol., 1999). 

 

Obrázek 1.1: Warner-Bratzlerův nůž (lamyrheology.com, 2022) 

Penetrometrie (punkční testy) 

Test je založen na pronikání penetrační sondy do vzorku viz obrázek 1.2. Metodu lze 

provádět dvěma způsoby. Prvním způsob spočívá v měření síly potřebné k penetraci 

sondy do určité hloubky za konstantní rychlosti (Agronavigátor.cz, 2013). Nevýhoda 
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prvního způsobu spočívá v tom, že není možné rychlost penetrace jakkoliv regulovat. 

Tím pádem může být rychlost průniku oproti deformaci v ústech nižší (maso-interna-

tional.cz, 2012). Na základě toho by došlo k porušení vzájemné korelace mezi fyzikál-

ními a senzorickými metodami (maso-international.cz, 2012). Ve druhém případě do-

chází k měření hloubky průniku sondy ve stanoveném čase nebo za použití konstantní 

síly působící na sondu (Agronavigátor.cz, 2013). Krkošková (1986) konstatuje, že čím 

větší sílu je nutné použít, tím je materiál odolnější. Penetrometry nachází uplatnění 

zejména při testování konzistence tuků a masných výrobků (Krkošková, 1986). Výho-

dou je rychlost provedení. V rámci testu může být použito více druhů sond například 

válcové, kulové či jehlové (maso-international.cz, 2012). 

 

 

Obrázek 1.2: Penetrometr (biopro.cz, 2022) 

1.4.2 Vaznost  

Vaznost masa je v rámci technologie definována jako schopnost masa udržet vlastní 

i přidanou vodu za působení síly (Cheng, 2008). Platí vztah, při kterém je výška síly 

úměrná množství přechodu imobilizované vody do stavu volně pohyblivého. Vaznost 

je standartně vyjadřována jako procentuální podíl vody vázané k celkovému obsahu 

vody v mase (Pipek a Jirotková, 2001). Velký vliv má vaznost na jakost a ekonomiku 

výroby masných výrobků, dále působí na jejich skladování a tepelné zpracování  

(Kadlec a kol., 2009). Cheng (2008) uvádí, že vaznost masa je možné ovlivnit mani-

pulací či některými přísadami.  
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Imobilizovaná voda při naříznutí masa nevytéká a k jejímu uvolnění je nutné použití 

tlaku. Uložena je v síti membrán strukturálních bílkovin. Imobilizace vody závisí na 

nábojích v molekule bílkoviny. Mezi jednotlivými peptidovými řetězci a různými 

strukturami masa jsou přítomny přitažlivé a odpudivé síly (Pipek a Jirotková, 2001).  

Náboje v molekulách bílkovin mají na tyto síly velký vliv (Huff-Lonergan, 2005). 

Při změně poměru sil se mění velikost myofibrilárního prostoru, do kterého se dostává 

více či méně imobilizované vody. Vazba vody v mase je složitým dějem a přímo sou-

visí s mírou dezintegrace svaloviny. Svalovina, jejíž svalová vlákna zůstala neporu-

šena dosahuje nižší vaznosti oproti svalovině zcela homogenizované  

(Huff-Lonergan, 2005). Existuje celá řada faktorů podmiňující schopnost masa vázat 

vodu, například kyselost (pH), koncentrace solí a iontů, intravitální vlivy, posmrtné 

změny (Pipek a Jirotková, 2001).   

 Kyselost masa má výrazný vliv na náboj bílkovin. Při hodnotě kyselosti 5,0 je 

schopnost masa vázat vodu minimální. Příčinou je dosažení izoelektrického bodu, ve 

kterém je počet kladných a záporných nábojů zcela vyrovnán. (Pipek a Jirot-

ková, 2001). Podle Kadlece a kol. (2013) se mění hodnoty kyselosti masa v závislosti 

na průběhu posmrtných změn nebo v rámci průběhu některých výrobních procesů. Ty-

pická kyselost masa včetně masných výrobků se pohybuje v hodnotách pH 4-7  

(Kadlec a kol., 2009).  

S rostoucí koncentrací solí roste i vaznost vody. Po dosažení maximální hodnoty 

následuje pokles vaznosti až na počáteční hodnotu. Při 5% koncentraci soli je dosaženo 

maximální vaznosti. Příčinou, která vede k poklesu vaznosti je přítomnost kationtů 

vytvářející zesítěné struktury. Anionty solí mají více negativních nábojů, díky tomu 

narušují zesítěné struktury a umožňují uložení většího množství imobilizované vody 

(Pipek a Jirotková, 2001). 

Z intravitálních vlivů ovlivňujících vazbu vody v mase je důležité zmínit věk, po-

hlaví a způsob chovu zvířat (Brožová, 2011).   

Metody stanovení vaznosti masa 

Stanovit vaznost masa je možné hned několika způsoby (Ingr, 2011). Oswell (2021) 

rozlišuje metody za použití síly a metody bez použití síly. Z hlediska metod nezahrnu-

jících použití síly je využívána zejména metoda ztráty samovolným odkopem. Podle 

ní se zaznamenává množství uvolněné vody během skladování. Nevýhodou je značná 
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časová náročnost. Metoda, při které se stanovuje vaznost masa za použití síly je liso-

vací metoda podle Grau-Hamma. Po vzoru lisovací metody byl vyvinut kapilární vo-

lumetr. Další skupina metod pak zkoumá ztrátu masové šťávy během tepelného zpra-

cování (Ingr, 2011). 

1.4.3 Barva masa 

Pro spotřebitele je barva velmi významným a v některých případech i rozhodujícím 

kritériem (Ruizde de Huidobro a kol., 2005). Vizuální vzhled masných výrobků vede 

spotřebitele k rozhodnutí, zda si výrobek koupí či nikoliv. Barva je tedy jednou z nej-

důležitějších organoleptických vlastností týkající se masa a masných výrobků  

(Tapp a kol., 2011). Úzce souvisí s dalšími znaky jakosti (Pipek a Pour, 1998). Z fy-

zikálního hlediska je barva veličina vlnové délky. Vlnová délka může dosahovat různé 

délky a určuje viditelné spektrum barev, které pozorovaný objekt odráží  

(Bourne, 2002).  

Barva masa závisí především na obsahu hemových barviv a stupni jejich oxidace 

(Ruizde de Huidobro a kol., 2005). Na tvorbě červené barvy se podílejí hemová bar-

viva hemoglobin a myoglobin. Obsah hemových barviv je v mase živočichů různo-

rodý, obvykle se pohybuje v rozmezí hodnot 100-10000 mg/kg a je velmi ovlivněn 

intravitálními vlivy a způsobem vykrvení zvířete. Maso červené je velmi bohaté na 

obsah hemových barviv, řadíme sem například maso hovězí, koňské, vepřové, sko-

pové a zvěřinu. Bílé druhy mas jako je kuřecí či rybí mají hemových barviv podstatně 

méně (Kadlec a kol., 2013).  

Myoglobin je svalové barvivo, jehož funkce spočívá v zásobování svalu kyslíkem 

(Wilson a Reeder, 2006). Na rozdíl od hemoglobinu disponuje vyšší afinitou ke kys-

líku (Sakata a Honokel, 2001).  

Hemoglobin je krevním barvivem zprostředkovávajícím transport kyslíku z plic 

do svalů (Gell, 2018). Má zhruba čtyřikrát větší molekulovou hmotnost oproti myoglo-

binu. Koncentrace hemoglobinu v mase závisí na stupni vykrvení a obvykle se pohy-

buje okolo 10 až 30 % (Pipek a Jirotková, 2001). 

Na centrální atom železa myoglobinu se mohou navázat i jiné molekuly za vzniku 

derivátů a tím dojde ke změně barvy. Oxymyoglobin je světle červený a má na atomu 

železa současně navázanou molekulu kyslíku. Oproti tomu karboxyhemoglobin je viš-

ňově červený a má na železe navázanou molekulu oxidu uhelnatého. Nitroxyhemoglo-

bin je světle růžový s navázanou molekulou oxidu dusného (Bourne, 2002). Změnu 
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barvy může také zapříčinit oxidace železa na trojmocnou formu. Oxidaci železa při 

standartním parciálním tlaku brání molekula kyslíku. Naopak při velmi nízkém tlaku 

dvojmocné železo oxiduje na svou trojmocnou variantu se současným přechodem 

myoglobinu na šedý metmyoglobin (Kadlec a kol., 2009).  

Odborně se tato reakce nazývá autooxidace oxymyoglobinu a probíhá ve vakuově 

baleném mase (Pipek a Jirotková, 2001). Pro zachování sytě červené barvy balí ob-

chodníci maso do atmosféry s obsahem kyslíku 80 % (Kadlec a kol., 2009). Během 

dlouhého skladování dochází k vzájemnému působení hemových barviv a mastných 

kyselin. Vznikající radikály napomáhají k oxidaci hemových barviv, které prostřed-

nictvím navázaného železa urychlují oxidaci tuků (Pipek a Pour, 1998). K rozkladu 

hemových barviv napomáhá kromě vzduchu i peroxid vodíku nebo některé mikroor-

ganismy a enzymy. Následnou oxidací metmyoglobinu vznikají zelená barviva chole-

globin,verdoglobin a verdohem. Poté vzniká modrozelený biliverdin podléhající re-

dukci na červeně zbarvený bilirubin (Pipek a Jirotková, 2001). Při tepelném zpraco-

vání masa bez přidaných dusitanů dochází k denaturaci bílkovinné složky, po které 

nastává oxidace hemového železa za vzniku hnědé barvy (Kadlec a kol., 2013).  

Hodnocení barvy masa 

Hodnocení barvy se provádí na základě stanovení obsahu a stupně oxidace hemových 

barviv. K hodnocení barvy je možné použít systém s názvem CIE založený v roce 

1931 za účelem standardizace barev (Bourne, 2002). CIE využívá tři veličiny  

(L*, a*, b*). L* představuje světlost barvy podléhající intenzitě odraženého světla ku 

intenzitě světla dopadajícího. Bílá barva má hodnotu 100 % a černá 0 %. Veličina 

a* představuje vztah mezi červenou a zelenou barvou, zatímco b* mezi modrou a žlu-

tou. Společně pak souřadnice a* a b* tvoří barevný odstín (Pipek a Jirotková, 2001). 

1.4.4 Chutnost masa 

Chutnost je souhrnným vjemem chuti a aromatu (Pipek a Jirotková, 2001). K je-

jímu hodnocení se ze zdravotních důvodů přistupuje až po dostatečném tepelném opra-

cování masa (Ingr, 2011). Největší podíl na tvorbě správné chutnosti mají extraktivní 

látky, které vznikají při zracích procesech a následně jsou ukládány do tukové tkáně. 

Chutnost je velmi úzce propojena s dalšími již výše zmíněnými vjemy. Hodnocení je 

součástí senzorické analýzy (Kadlec a kol., 2009).  
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1.5 Intravitální vlivy působící na technologické vlastnosti masa 

Intravitální vlivy působí na zvíře během jeho života. Ze základních faktorů ovlivňují-

cích jakost masa je dobré zmínit kromě druhu a pohlaví zvířete také věk, kastraci, 

ranost, úroveň a způsob výživy, zdravotní stav, medikace, hladovění, manipulace 

a podmínky při přepravě, stres (Kudrnáčová a kol., 2018).   

Pohlaví má velký vliv na temperament a rychlost metabolických procesů, které se 

u samců a samic liší. Samice mají metabolismus úspornější a část získané energie uklá-

dají ve formě zásobního tuku pro zajištění správného vývoje budoucího potomka. Ob-

sah tuku v mase je proto u samic vyšší (Kadlec a kol., 2013). Velkou roli hraje také 

kastrace, protože kastrovaní jedinci rostou pomaleji, mají nižší využitelnost krmiva 

a více tuku. Zajímavostí u vykastrovaných býků neboli volů je výrazně vyšší křehkost 

masa (Pipek a Jirotková, 2001).   

S rostoucím věkem se zvyšuje i ukládání tuku především po dosažení dospělosti. 

Po narození se nejrychleji vyvíjí kostra, poté se zvyšuje nárůst svaloviny a následuje 

tuková tkáň. Obsah vody souvisí s množstvím tukové tkáně. Zvýšené ukládání tuku je 

možné zaznamenat v podzimním období, kdy se zvířata připravují na zimu. Pro cho-

vatele je nejekonomičtější porážet zvířata po dosažení jatečné zralosti. V tomto období 

je ukončen vývoj svaloviny. U skotu rozpoznáváme nejvíce věkových kategorií  

(Pipek a Jirotková, 2001). 

Nejen způsob chovu a kvalita ustájení se odráží na množství vyprodukovaného 

masa. Složení krmné dávky musí odpovídat fyziologickým nárokům příslušného 

druhu a věkové kategorie zvířat (Kadlec a kol., 2013).  

Omezení stresorů a šetrná manipulace působí kladně na psychiku zvířat. To se 

posléze pozitivně odráží i na jakosti masa. Zamezí se tak vzniku myopatií, jakými jsou 

DFD (dark, firm, dry) a PSE (pale, soft, exudative) (Neethling a kol., 2016). 

Zhoršený zdravotní stav negativně působí na konverzi krmiva související s pokle-

sem přírůstku. Výrazný pokles jakosti a případné vyřazení masa z potravního řetězce 

může nastat i u zvířat napadených parazity (Ingr, 2011). 
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1.6 Daněk evropský  

Původ a rozšíření 

Tabulka 1.1: Taxonomické zařazení Daňka evropského (Laštůvka, 2001) 

Říše Živočichové (Animalia) 

Kmen Strunatci (Chordata) 

Podkmen Obratlovci (Vertebrata) 

Třída Savci (Mammalia) 

Řád Sudokopytníci (Artiodactyla) 

Podřád Přežvýkavci (Ruminantia) 

Čeleď Jelenovití (Cervidae) 

Rod Daněk (Dama) 

Druh Daněk evropský (Dama dama Linnaeus) 

Daněk pochází z pestré a teplé lesostepní krajiny Středozemí stejně jako ostatní jele-

novití viz tabulka 1.1 (Vosátka, 2013). Současný areál rozšíření ve velké části Evropy 

vznikl hlavně díky oborním chovům (Červený a Šťastný, 2015). První zmínka o vý-

skytu daňků na našem území pochází z konce 15. století. Zanedlouho se tato zvěř stala 

ozdobou mnoha obor. V roce 1601 nechal císař Rudolf II. přemnoženou zvěř ze své 

pražské obory poprvé vypustit do volné přírody (kdelovit.cz, 2016). V současnosti je 

daňčí zvěř chovaná převážně v oborách a zámeckých parcích, ale na mnoha místech 

se vyskytuje i volné přírodě. Je velmi oblíbeným druhem jelenovitých zejména pro 

farmové chovy (Červený a Šťastný, 2015). Příhodným stanovištěm jsou prosvětlené  

a smíšené lesy s bohatým podrostem do 500 metrů nad mořem (Hanzal, 2002). 

Popis  

Tělo daňka dosahuje délky 130-150 cm, výška se pohybuje v rozmezí 80-100 cm. 

Hmotnost činí 50 až 90 kg. Samice daňků (daněly) jsou oproti samcům menší a tím 

pádem je nižší i jejich tělesná hmotnost. Průměrná hmotnost vyvržené daněly bez 

hlavy je 25 až 50 kg (Wolf, 2000).  Zbarvení srsti je závislé na prostředí ve kterém se 

daňci pohybují. Během letního období má srst červenohnědý odstín s typickým tma-

vým pruhem podél páteře a bílými skvrnami po těle. Břicho a vnitřní strany končetin 

jsou bílé (kdelovit.cz, 2022). Podle zbarvení letní srsti rozlišujeme u daňků tři barevné 

typy: červenohnědý s bílými skvrnami, tmavohnědý až černý a plavý až bílý  

(Wolf, 2000).    
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V zimním období se mění barva srsti na šedohnědou s méně znatelnými bílými skvr-

nami (Hanzal, 2002). Není vyloučený ani výskyt melanistických jedinců či leucinů 

(Wolf, 2000). Paroží dospělých samců vytváří charakteristické lopaty  

(Červený a Šťastný, 2015). 

Potrava 

Trávicí trakt daňka evropského je uzpůsoben pro příjem potravy s převládajícím za-

stoupením bylin, různých druhů trav, výhonků, listů a lesních plodů. Dalším dostup-

ným zdrojem potravy jsou i zemědělské plodiny jako je pšenice a kukuřice  

(Hanzal, 2002; Vosátka, 2013). Složení potravy se v průběhu roku mění v závislosti 

na ročním období. Utváření bachoru včetně jeho mikroskopické stavby je obdobné 

jako u jelena. Vzhledem k objemnosti předžaludků zejména bachoru a čepce není 

daňčí zvěř nucena přijímat potravu v noci (Hanzal, 2002).  

Biologie 

Daňčí zvěř je stádovým druhem. Stádo se skládá z jednotlivých rodin, ve kterých žijí 

mladí daňci a daněly s mláďaty označovanými jako daňčata  

(Červený a Šťastný, 2015). Dospělí samci utváří vlastní společenství. Staří samci žijí 

samotářským způsobem života (Hanzal, 2002). Samice jsou v říji od října do listopadu. 

Během říje se samci ozývají krátkým drsným rocháním. Délka březosti daněl je 

33 týdnů, rodí se jedno maximálně dvě mláďata. Daňčata přijímají mléko od matky 

čtyři měsíce. Pohlavní dospělosti dosahuje daňčí zvěř ve dvou letech. Délka života 

může být klidně i 20 let (Vosátka, 2013).  

1.7 Zvěřina 

Zvěřinu lze obecně definovat jako maso lovné zvěře získané ulovením ve volné pří-

rodě. Avšak z hlediska české legislativy jsou daňci či jeleni chovaní ve farmových 

chovech považováni za hospodářská zvířata a jejich maso nelze označovat jako zvě-

řinu nýbrž jako daňčí maso nebo maso jelení (Kudrnáčová a kol., 2018). Nutnost roz-

dílného označení zvěřiny ulovené ve volné přírodě a masa jatečně opracované zvěře 

z farmového chovu se provádí také z důvodu odlišného technologického zpracování 

(Kadlec a kol., 2009). 

Chuť zvěřiny je výrazná a poněkud odlišná od jiných druhů masa. Důvodů je hned 

několik od genetických dispozic po rozmanité spektrum přijímané potravy  

(Kadlec a kol., 2009). Za specifické aroma je zodpovědná kyselina aspartová a gluta-

mová spolu se železem a esenciálními těkavými oleji (Frej, 2019).   
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Zvěřina je pokládána za kvalitní maso s obsahem hodnotných bílkovin. Předností je 

vysoký obsah aminokyselin a vitaminů skupiny A, B, C, E. Zvýšená je taktéž hodnota 

minerálních látek především vápníku, železa, zinku, chromu a mědi (Frej, 2019). Ob-

sah tuku je několikanásobně nižší než u hovězí masa. U bílkovin je naopak hodnota 

vyšší viz tabulka 1.2. Podle Steinhausera (2000) musí být zvěř z farmového chovu 

zabitá, vykrvená a jatečně opracovaná způsobem stanoveným pro konkrétní druh zví-

řete.   

Volně žijící zvěř musí být ulovená a ošetřená předepsaným způsobem vyhovují-

cím veterinárně-hygienickým podmínkám (Steinhauser, 2000). Ošetření ulovených 

zvířat bývá někdy náročné vzhledem k podmínkám prostředí. Zvěř je usmrcována za-

střelením, rána je směřována na srdce neboli komoru zvířete. Doba lovu pro daňka 

skvrnitého je stanovena od 1. srpna do 31. prosince (Wolf, 2000). U takto lovené zvěře 

vyvstává častý problém výskytu krevních sraženin a opožděného vykrvení  

(Kadlec a kol., 2009).   

Tabulka 1.2: Porovnání chemického složení svalu longissimus lumborum (Bureš, 2017) 

 Jelen  

evropský 

Daněk  

evropský 

Aberdeen 

 angus 

Holštýn 

Sušina (g/kg) 257,3 255,6 271,5 266,3 

Bílkoviny 

(g/kg) 

221,4 227,9 214,1 218,7 

Intramusku-

lární tuk (g/kg) 

8,1 7,2 36,2 27,7 

Kolagen cel-

kem (g/kg) 

2,9 3,2 4,6 4,6 

Rozpustný ko-

lagen (%) 

39,2 40,3 24,9 22,3 
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1.8 Farmové chovy  

Význam farmového chovu zvěře spočívá v chovu nedomestikovaných zvířat na uza-

vřeném prostoru s pravidelně poskytovanou veterinární péčí (Kadlec a kol., 2009). 

Chov jelenů a daňků evropských je vzhledem ke stále se zvyšující poptávce po zvěřině 

čím dál populárnější (Cawthorn a Hoffman, 2014). Výhoda masa pocházejícího z far-

mového chovu oproti volně odlovené zvěřině spočívá především v možnosti nepřetr-

žitých celoročních dodávek masa, v garanci kvality a standardu při zpracování včetně 

možnosti dohledat původ konkrétního zvířete. Farmový chov je jednou z možností, jak 

efektivně využívat marginální pastviny k produkci vysoce kvalitního masa. V sou-

časné době je na území České republiky registrováno 550 farem s 10 000 chovanými 

zvířaty (Bureš a kol., 2017). Hygienické podmínky chovu včetně zpracování zvěře 

chované na farmách podléhají stejným legislativním nárokům, platným pro hospodář-

ská zvířata. Dle zákona číslo 166/1999 Sb. v plném znění o veterinární péči je farmová 

zvěř označována jako hospodářské zvíře (Chalupník, 2012). Krajská veterinární správa 

může povolit k porážce velké farmové zvěře v hospodářství použití střelné zbraně. Po-

volení je vydáno na základě písemné žádosti, ke které musí chovatel doložit, že usmr-

cení střelnou zbraní provede držitel zbrojní licence podle zvláštního právního předpisu 

nebo osobně chovatel či osoba která je vůči chovateli v pracovním poměru, jsou-li 

držiteli zbrojního průkazu skupiny C. Dále musí přiložit odůvodnění k usmrcení zví-

řete. Velkou farmovou zvěří se rozumí jelenovití, mufloni a divoká prasata chovaná 

na farmě. Dalším povoleným způsobem porážky velké farmové zvěře je omráčení ve 

fixační kleci s následným vykrvením (zákon č.166/1999 Sb.). 

Standardy a parametry farmového chovu stanovuje vyhláška číslo 208/2004 Sb. 

o minimálních standardech pro ochranu hospodářských zvířat. Vyhláška předepisuje 

pro chov jelena lesního a daňka evropského hustotu chovaných zvířat od  

0,5 do 15 kusů na 1 hektar plochy v závislosti na přírodních podmínkách a frekvenci 

příkrmu. Z důvodu zabezpečení požadované péče o pastviny prostřednictvím rotač-

ního systému je chovatel nucen rozdělit plochu farmy na více výběhů. Pastviny lze 

rozdělit za použití pevného pletiva či elektrického ohradníku, který musí být pro zví-

řata jasně viditelný. Za účelem manipulace a veterinárního ošetření zvířat, musí být na 

farmě vybudován průchozí prostor se zákrytem a padacími dvířky 

(vyhláška č. 208/2004 Sb.). Chovatel je nadále povinen se řídit zákonem číslo 

154/2000 Sb. v plném znění o šlechtění, plemenitbě a evidenci hospodářských zvířat 

(Chalupník, 2012).  
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2 Cíl práce 

Cílem diplomové práce bylo porovnání texturních vlastností daňčího masa pocházejí-

cího z farmového chovu v závislosti na zvoleném způsobu porážky, dále byl posuzo-

ván vliv pohlaví zvířat a také příkrm matek v laktaci. Textura je významným kvalita-

tivním ukazatelem masa nejen z ekonomického hlediska. Podílí se na jeho výsledných 

technologických a také chuťových vlastnostech. Daněk evropský chovaný na farmách 

prošel pouze omezenou domestikací a jde stále o divoké zvíře vysoce vnímavé ke 

stresu. Předporážková manipulace a změna okolního prostředí je pro takové zvíře 

velmi stresující a lze tedy očekávat značné rozdíly v konečné kvalitě masa. 

Provedený výzkum byl rozdělen do následujících částí: 

 porážka daňka evropského dvěma odlišnými způsoby s následným jatečným 

opracováním 

 příprava vzorků 

 stanovení chemického složení vzorků metodou NIR spektroskopie  

(voda, bílkoviny, tuk, kolagenní bílkoviny) 

 stanovení texturních vlastností vzorků pomocí Warner-Bratzlerova testu 

 zpracování a statistické vyhodnocení získaných dat s následným porovnáním 

výsledků pokusných skupin  
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3 Materiál a metodika 

3.1 Farma Mnich 

Výzkum byl proveden na rodinné farmě nacházející se v obci Mnich nedaleko Jindři-

chova Hradce. Majitelem farmy je Pavel Friedberger. Farma je zaměřena na produkci 

chovných a jatečných kusů daňka evropského. V současné době je na farmě chováno 

přibližně 700 ks zvířat na celkové výměře plochy 49 ha v nadmořské výšce 480 m.n.m. 

Pozemek farmy je v souladu s platnou legislativou oplocen z důvodu zamezení úniku 

zvířat do volné přírody. Na území farmy se nachází několik výběhů, které jsou vzá-

jemně propojeny přeháněcími koridory. Jednotlivé výběhy jsou vybaveny dřevěným 

přístřeškem sloužící k ochraně zvířat před nepříznivými povětrnostními vlivy. Voda je 

do výběhů denně dodávána v cisternách. Daňci mají ve výbězích k dispozici solné lizy. 

V letním období je hlavním zdrojem potravy daňků pastevní porost složený převážně 

z víceletých druhů trav a bylin. Aplikovaný rotační systém pastvy umožňuje dostateč-

nou regeneraci pastevního porostu a tím je zajištěna jeho potřebná kvalita. Polovina 

matek jatečných daňků byla v období laktace přikrmována bílkovinným koncentrátem 

na podporu mléčnosti. Cílené podávání příkrmu matkám v laktaci mělo vést k navý-

šení hmotnosti daňčat. Od počátku měsíce května do konce října byla potrava jateč-

ných zvířat obohacena o příkrm granulovaného bílkovinného koncentrátu  

BK – LZ Daněk s přídavkem obilí.  

Převážnou část krmné dávky v zimním období tvoří luční seno a senáž.  Farma 

disponuje specifickým manipulačním zařízením, které slouží k fixaci jednotlivých zví-

řat. Díky tomu je možné provádět v průběhu celého roku nezbytná veterinární ošetření 

či jiné chovatelské zásahy. Příslušné manipulační zařízení je složeno z několika kori-

dorů, kterými jsou daňci přiháněni z okolních výběhů. Koridory ústí do kruhovitého 

prostoru, jehož velikost se dá libovolně upravit a tím dochází ke krátkodobému stlačení 

skupiny zvířat. Na stlačovací kruh navazuje fixační klec. Kuželovitý tvar klece zajiš-

ťuje spolu s posuvnou podlahou lepší fixaci daňka a zabraňuje jeho případnému vy-

skočení. Z fixační klece mohou být zvířata přemístěna do vnitřních boxů nebo jsou 

vypuštěna zpět do výběhu. 
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3.2 Materiál 

V rámci výzkumu bylo na území farmy poraženo 48 daňků evropských. Stáří zvířat se 

pohybovalo v rozmezí 16-17 měsíců. První polovinu skupiny tvořili samci a druhou 

polovinu samice. Porážka daňků probíhala v období 4 dnů. V rámci jednoho dne bylo 

v dopoledních hodinách poraženo 12 zvířat, konktrétně 6 samic a 6 samců. První dva 

dny probíhal přímý odstřel zvířat na pastvině. V dalších dnech byl zvolen druhý způ-

sob porážky, jehož součástí bylo omráčení zvířete jatečnou pistolí ve fixační kleci s ná-

sledným vykrvením. 

Přímý odstřel zvířat na pastvině byl proveden zaměstnancem farmy, který je zá-

roveň držitelem zbrojní licence. Střelec je současně zaměstnán na pozici ošetřovatele 

a zvířata jsou na jeho přítomnost zvyklá. Tato skutečnost usnadňuje průběh odstřelu 

a snižuje stresování daňků. Po odstřelu následovalo vykrvení, označení jednotlivých 

zvířat ušními známkami, vážení a hodnocení BCS (Body Condition Score). Dále byla 

těla zvířat převezena na jatka do Soběslavi k dalšímu zpracování. Součástí dalšího 

zpracování na jatkách bylo navěšení, eviscerace a opětovné zvážení vyvržených těl. 

Při evisceraci byly vyjmuty orgány dutiny břišní, hrudní a pánevní. Vyjmuté orgány 

(jazyk, plíce, srdce, játra, slezina a ledviny) byly navěšeny na háky a vyšetřeny vete-

rinárním lékařem příslušné spádové oblasti. Vedlejší živočišné produkty (VŽP) byly 

uloženy do předem vyhrazené nepropustné nádoby do doby, než došlo k jejich předání 

pracovníkovi asanačního podniku. Po vyšetření byla jatečně upravená těla uložena na 

dobu 7 dnů do chladícího boxu z důvodu zajištění správného procesu zrání masa. Tep-

lota se v chladírenském zařízení pohybovala od 0 do 3 °C.  

Druhému způsobu usmrcení předcházela manipulace se zvířaty, která zahrnovala 

přesun daňků z výběhu do koridoru. Hlavním koridorem byla zvířata hnána až do stla-

čovacího kruhu, kde došlo k jejich zafixování. Ze stlačovacího kruhu byli daňci jed-

notlivě přesouváni do fixační klece za účelem omráčení a vykrvení. K omračování 

byla použita jateční pistole s upoutaným projektilem. Vykrvení bylo provedeno pře-

tnutím obou krčních tepen. Po vykrvení opět následoval transport těl na jatka, kde byla 

podrobena jatečnému zpracování. Na jatkách byl každý poražený kus podroben dů-

kladné veterinární prohlídce.  
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Obrázek 3.1: Daněk evropský ve fixační kleci (vlastní) 

 

 

Obrázek 3.2: Omračování daňka evropského jateční pistolí (vlastní) 
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Po uplynutí doby zrání masa byla těla stažena z kůže a zbavena dalších nepoživatel-

ných částí. Aby bylo možné uvést maso do oběhu, musí být jatečně upravené tělo 

zkontrolováno veterinárním lékařem a označeno značkou zdravotní nezávadnosti. Ja-

tečně upravená těla byla po veterinární kontrole rozbourána na hlavní masité části. Pro 

potřeby výzkumu byly z každého kusu odebrány vzorky svalu Longissimus lumborum. 

Vzorky byly individuálně zabaleny, označeny a přepraveny v chladícím boxu do labo-

ratoře Katedry potravinářských biotechnologií a kvality zemědělských produktů Jiho-

české univerzity, kde bylo provedeno testování.  

      

Obrázek 3.3: Navěšená těla v chladírně (vlastní)  

 

Obrázek 3.4: JUT daňků skvrnitých (vlastní) 
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3.3 Metodika 

3.3.1 NIR spektroskopie 

NIR spektroskopie je moderní metoda nahrazující klasické analytické metody. Má ši-

roké spektrum využití, jakým je například určování obsahu jednotlivých složek zastou-

pených v potravině. Princip metody spočívá v prosvícení analyzovaného vzorku krát-

kými vlnami červeného záření o vlnové délce 900 až 2 600 nm. Část vln je pohlcena 

vzorkem a zbytek je odražen od vyšetřovaného vzorku zpět. Odražené vlny tvoří spek-

trum infračervených vln, které jsou typické pro daný druh potraviny. Výhoda NIR 

spektroskopie spočívá v rychlosti a ceně analýzy (Prieto a kol., 2019).  

Chemické složení vzorků bylo stanoveno za využití přístroje NIRMaster. Výrob-

cem NIRMasteru je švýcarská firma Büchi.  Ve vzorcích byl sledován obsah následu-

jících analytů: voda, tuk, bílkoviny a kolagenní bílkoviny. Analýze předcházela vlastní 

příprava vzorků spočívající v navážení a očištění 100 gramů svaloviny odebrané ze 

stejného místa z každého kusu zvířete. Očištění vzorků od blan a tukového krytí bylo 

provedeno z důvodu dodržení metodických pokynů. K homogenizaci vzorků byl pou-

žit mlýnek na maso. Homogenní směs byla převedena na Petriho misku, která byla 

poté umístěna rotační nástavec přístroje NIRMaster. Měření každého vzorku proběhlo 

ve třech opakováních a jeho průměrná hodnota byla zaznamenána do počítačového 

programu. 

 

 

Obrázek 3.5: Očištěný sval Longissimus lumborum (vlastní) 
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Obrázek 3.6: Připravené vzorky (vlastní) 

3.3.2 Textura  

Pro měření texturních vlastností vzorků byl vybrán Warner-Bratzlerův test. Podle 

Ruizde Huidobra (2005) je totiž nejrozšířenější běžně používanou metodou sloužící ke 

stanovení textury masa a masných výrobků. Měření texturních vlastností probíhalo na 

texturometru TA.XT.plus, vyrobeném britskou firmou Stable Micro Systems. Přístroj 

v průběhu měření nepřetržitě zaznamenával střižnou sílu analyzovaných vzorků 

včetně dráhy a času. Příčinou deformace masa během měření bylo působení tlaku, 

který byl na vzorek vyvíjen pohyblivým ramenem texturometru konkrétně jeho son-

dou. Pro toto měření byl zvolen Warner-Bratzlerův nůž kolmo působící na testované 

vzorky svaloviny. Odpor kladený svalovinou vůči noži byl snímám tlakovými čidly 

texturometru. Měření jednoho vzorku trvalo přibližně 12 sekund. V okamžiku, kdy 

čidla zaznamenala narůstající odpor došlo ke spuštění automatické detekce síly. Za 

účelem zisku co nejvíce reprodukovatelných výsledků bylo na jednom vzorku prove-

deno 10 opakování. K zaznamenání naměřených hodnot včetně jejich vyhodnocení 

a výpočtu průměrné hodnoty střižné síly byl použit software Exponent  

(Stable Micro Systems). 

Měření střižné síly probíhalo na vzorcích masa odebraných ze svalu Longissimus 

lumborum každého zvířete. Vzorky svalu byly nakrájeny na 2 cm široké plátky a poté 
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tepelně opracovány na kontaktním grilu při teplotě 170 °C po dobu 2 minut. Po tepel-

ném opracování následovalo seřezání vzorků na 1,3 cm vysoké plátky. Takto připra-

vené plátky masa byly použity k vlastnímu měření.  

 

Obrázek 3.1: Texturometr TA.XT PLUS (vlastní) 

3.3.3 Statistické vyhodnocení 

Statistické vyhodnocení získaných dat bylo provedeno za využití počítačových pro-

gramů Microsoft Office Excel a STATISTICA 12. Všechny naměřené hodnoty zís-

kané v rámci celého pokusu byly zaznamenány do tabulek v programu Microsoft 

Office Excel, kde byly stanoveny průměrné hodnoty a směrodatné odchylky. K samot-

nému statistickému vyhodnocení byla použita vícefaktoriální analýza rozptylu 

(ANOVA) s post hoc Tukeyovo HSD testem, pomocí kterého byl stanoven vliv způ-

sobu porážky, pohlaví a příkrmu matek na texturní vlastnosti daňčího masa. Testování 

probíhalo s obvyklými hladinami statistické významnosti (α = 0,05). 
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Výsledky a diskuse 

3.4 Obsah vody v daňčím mase 

Z hlediska obsahu je voda nejvíce zastoupenou složkou ve svalovině. Podíl vody 

v mase je ovlivňován celou řadou vnitřních i vnějších faktorů a mění se v průběhu 

života zvířete (Ingr, 2011). Přestože na obsah vody v mase působí celá řada činitelů, 

nepředpokládalo se, že by způsob porážky, pohlaví zvířete nebo příkrm matek výrazně 

ovlivnil obsah vody v mase. Tento předpoklad potvrdilo statistické vyhodnocení vý-

sledků obsahu vody ve vzorcích svalu Longissimus lumborum poražených daňků. Roz-

díly ve výsledcích všech testovaných skupin byly vyhodnoceny jako statisticky nevý-

znamné (p >0,05).  

 

Graf 3.1: Obsah vody v mase ve sledovaných skupinách vyobrazený jako průměr ± směrodatná 
odchylka (n=6), hodnoty se od sebe statisticky významně neliší (p >0,05) 

Z výsledků analýzy chemického složení viz. graf 3.1. vyplývá, že průměrný obsah 

vody ve vyšetřované svalovině daňků skvrnitých se pohyboval okolo hodnoty  

74,63 % u všech námi sledovaných pokusných skupin. Nejnižší zastoupené množství 

vody ve svalu bylo naměřeno u pokusné skupiny samic omráčených ve fixační kleci, 

jejichž matky nebyly v průběhu laktace přikrmovány. Naopak nejvyšší průměrný ob-

sah vody v mase byl zaznamenám u skupiny samců přímo odstřelených na pastvině, 

jejichž matkám nebyl podáván příkrm v období laktace. V rámci skupiny daňků přímo 

odstřelených na pastvině bylo zjištěno nejnižší množství vody 74,56 % a to u skupiny 
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samic s přikrmovanými matkami, a naopak nejvyšší podíl vody ve svalovině či-

nil 74,81 % ve skupině samců s matkami kterým nebyl podáván žádný příkrm. U druhé 

pokusné skupiny zvířat, která byla omráčena jateční pistolí ve fixační kleci byly zjiš-

těny průměrné hodnoty v rozsahu 74,47–74,73 %. Z grafu je zřejmý nepatrný rozdíl 

v průměrném obsahu vody v mase samců a samic, bez ohledu na příkrm matek a zvo-

lený způsob porážky. Statistické vyhodnocení výsledků nicméně neprokázalo vliv po-

hlaví, způsobu porážky či příkrmu matek v laktaci na obsah vody v daňčím mase  

(p >0,05). Ke stejnému výsledku došla i Bykowska (2018), která se ve své práci zabý-

vala kvalitou masa daňčí zvěře chované na území Polska. Cíl její práce spočíval v po-

souzení vlivu pohlaví včetně dalších faktorů na výslednou kvalitu daňčího masa.  

Námi stanovené výsledky odpovídají tvrzení, že libové maso obsahuje přibližně 

75,00 % vody (Huff-Lonergan, 2005). Vyšší hodnoty podílu vody ve svalovině pora-

žených daňků určili ve své práci Volpelli a kol. (2003). Jejichž výzkum byl zaměřen 

na posouzení vlivu věku a příkrmu na výslednou jakost daňčího masa. Průměrný obsah 

vody ve svalu Longissimus lumborum u 18měsíčních nepřikrmovaných daňků či-

nil 76,27 %, u přikrmovaných daňků stejné věkové kategorie naměřili o 0,51 % méně 

vody, což bylo o 1 % více než námi naměřené hodnoty. Zvýšenou hodnotu obsahu 

vody ve svalovině farmově chovaných daňků zaznamenal v rámci svého výzkumu 

i (Stanisz a kol., 2019), který uvedl zastoupení vody v mase poražených  

daňků 77,61 %. Švrčula a kol. (2019) stanovili nižší obsah vody a to 73,77 % v nejdel-

ším zádovém svalu daňčí zvěře chované na farmě. Bureš a kol. (2020) se ve svém 

výzkumu zaměřili na posuzování kvalitativních znaků masa u vybraných farmově cho-

vaných zvířat v Jižní Africe. Výsledný zjištěný obsah vody ve svalovině daňka evrop-

ského byl 74,44 %, tato hodnota odpovídá námi získaným výsledkům. K obdobnému 

závěru došli v rámci provedeného experimentu i Zmijewski a kol. (2020).  Předmětem 

jejich zkoumání byla daňčí zvěř chovaná na farmě, u které byla sledována nutriční 

hodnota masa včetně vlastností jatečně upraveného těla. Námi naměřené hodnoty ob-

sahu vody ve svalovině daňků téměř korespondují s výsledky získanými v rámci stej-

ného projektu, který byl proveden v předminulém roce. Fürstová (2021) zde uvádí, 

že průměrný obsah vody ve svalovině daňků odstřelených na pastvině byl 75,98 %. 

U druhé sledované skupiny udává obsah vody o 0,29 % nižší. Výsledky studie proká-

zaly, že obsah vody v mase daňků přímo odstřelených na pastvině byl nepatrně vyšší, 

něž u druhé skupiny zvířat omráčených ve fixační kleci, ovšem z hlediska statistiky 

šlo o rozdíly nevýznamné. 
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Všichni výše uvedení autoři se shodují na hodnotě obsahu vody ve svalu Longissimus 

lumborum daňka evropského, existují zde pouze nepatrné rozdíly. Nejnižší zazname-

naný obsah vody již zmíněnými autory byl 73,77 % a naopak nejvyšší uvedená hod-

nota byla 77,61 %. Námi vyhodnocené výsledky se pohybují v tomto rozmezí. Che-

mické složení masa závisí na věku a výživě zvířete (Volpelli a kol.,2003).  Je všeo-

becně známo, že obsah vody se v těle úměrně snižuje s rostoucím věkem zvířete Fürs-

tová (2021). Tento faktor spolu s odlišnou výživou mohl být příčinou nepatrných roz-

dílů ve výsledcích výše zmiňovaných autorů. 

3.5 Obsah bílkovin v daňčím mase 

Podle odborníků jsou proteiny považovány za nejcennější složku masa  

(Kadlec a kol., 2013). Z hlediska obsahu bílkovin je maso získané ze zvěřiny srovna-

telné s masem hospodářských zvířat. Zvěřina obsahuje zhruba 20,00–24,50 % bílkovin  

(Matoušek, 2010). Tyto hodnoty v rozmezí 20,00–25,00 % potvrzuje i Kudrnáčová  

a kol. (2018), která považuje daňčí maso za velmi dobrý zdroj proteinů. Bílkoviny jsou 

v mase zastoupeny ve třech formách. Konkrétně se jedná o bílkoviny sarkoplazma-

tické, myofibrilární a stromatické. Jakost masa je charakterizována obsahem čistých 

svalových bílkovin. Obsah čistých svalových bílkovin se stanovuje odečtením množ-

ství kolagenních proteinů od celkového obsahu hrubých bílkovin (Kadlec a kol., 2013). 
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Graf 3.2: Obsah bílkovin v mase ve sledovaných skupinách vyobrazený jako průměr ± směro-
datná odchylka (n=6), A,B horní indexy indikují statisticky významné rozdíly (p <0,05) 

Že je maso daňka evropského cenným zdrojem bílkovin potvrzují i námi naměřené 

hodnoty. Z hlediska obsahu bílkovin byly sledovány nejdůležitější faktory ovlivňující 

jejich zastoupení v mase. Kadlec a kol. (2013) ve své odborné publikaci poukazuje na 

to, že složení masa a tím i obsah bílkovin závisí na celé řadě intravitálních vlivů  

 (druh zvířete, pohlaví, genetika, způsob výživy, věk a zdravotní stav). V rámci skupin 

zvířat přímo odstřelených na pastvině se průměrné obsahy bílkovin pohybovaly od 

22,75 % do 23,49 %. U samic přímo odstřelených na pastvině, jejichž matky nebyly 

v průběhu laktace přikrmovány byl zaznamenán nejnižší obsah bílkovin ze všech sle-

dovaných kategorií. Zatímco samice, které byly poraženy stejným způsobem, ovšem 

jejich matkám byl podáván příkrm v laktaci měly obsah bílkovin vyšší o 0,8 %. Stejný 

efekt měl příkrm matek u skupin daněl, které byly omráčeny ve fixační kleci. Nejvyšší 

zastoupené množství bílkovin ve svalovině daňků bylo naměřeno u obou skupin samců 

přímo odstřelených na pastvině. Z indexů uvedených v grafu 3.2. lze vyčíst, že mezi 

těmito dvěma skupinami nebyl prokázán statisticky významný rozdíl.  

V případě daňků omráčených jateční pistolí ve fixační kleci se výsledky pohybo-

valy v rozmezí hodnot 22,87–23,33 %. Vliv příkrmu matek v období laktace se také 

projevil u skupiny samců poražených ve fixační kleci, kdy samci s matkami bez přík-

rmu měli o 0,50 % nižší obsah bílkovin. Stejně jako u jiných druhů hospodářských 

zvířat tak i u daňků skvrnitých platí, že samci mají více svalové hmoty což také souvisí 

se zastoupením bílkovin. Rozdíly v průměrných hodnotách obsahu bílkovin v mase 
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byly mezi pokusnými skupinami považovány z hlediska statistiky jako významné  

 (p <0,05). Na základě získaných výsledků byl prokázán vliv způsobu porážky, pohlaví 

a podávání příkrmu matkám na výsledné množství bílkovin ve svalu Longissimus lum-

borum farmově chované daňčí zvěře.  

K obdobným výsledkům dospěli ve svém experimentu i Zmijewski a kol. (2020), 

kteří u sledované skupiny daňků chované na farmě v Polsku naměřili průměrný obsah 

proteinů 23,21 %. Což se shoduje s průměrnými čísly, jež vykazovaly námi sledované 

skupiny. Nižší celkový obsah bílkovin v mase farmově chovaných daněl udávají 

Mojto a kol. (2001), a to 22,53 %. S tím se shodují i Daszkiewicz a kol. (2015), kteří 

ve své studii prováděli analýzu a následné porovnání kvality masa farmově chovaných 

a volně žijících daňků skvrnitých. K velmi podobným výsledkům dospěli  

i Švrčula a kol. (2019), kteří udávají obsah bílkovin ve svalu Longissimus lumborum 

samců 22,40 % a u samic 21,86 %. Bureš a kol. (2020) konstatují, že bílkoviny jsou 

ve svalovině osmnácti měsíčních daňků zastoupeny z 22,79 %. Stanisz a kol. (2019) 

uvádí ve své studii průměrný obsah bílkovin v nejdelším zádovém svalu  

21,96 % u třiceti měsíčních volně žijících daňků. Nejnižší podíl bílkovin 21,80 % ve 

svalovině osmnácti měsíčních daňků odchovaných na farmě zaznamenala ve své di-

plomové práci Štumpourová (2020).  

3.6 Obsah kolagenních bílkovin v daňčím mase 

Kolagenní bílkoviny tvoří základní stavební jednotku všech pojivových tkání ve kte-

rých plní celou řadu důležitých funkcí. Jsou produkovány zejména vazivovými buň-

kami (fibrocyty), chrupavčitými buňkami (chondrocyty), kostními buňkami  

(osteocyty) nebo také epiteálními buňkami. Do skupiny kolagenních bílkovin řadíme 

kromě nejznámějšího kolagenu i retikulin a elastin. Přestože má kolagen celou řadu 

nutričních benefitů, je jeho vysoký obsah v mase nežádoucí (bezpecnostpotra-

vin.cz, 2022). Podle Kudrnáčové a kol. (2018) by neměl obsah kolagenu v mase pře-

sáhnout hodnotu 5 %. Žádný z našich analyzovaných vzorků hranici pěti procent ne-

překonal. Zástupci bílkovin kolagenního typu patří do skupiny stromatických bílkovin, 

které jsou nerozpustné ve vodě a solných roztocích (Kadlec a kol., 2009). 
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Graf 3.3: Obsah kolagenu v mase ve sledovaných skupinách vyobrazený jako průměr ± směro-
datná odchylka (n=6), hodnoty se od sebe statisticky významně neliší (p >0,05) 

Průměrné obsahy kolagenních bílkovin se u pokusných skupin daňků v závislosti na 

sledovaných faktorech statisticky významně nelišily. Údaje v grafu 3.3. poukazují na 

nejvyšší naměřený průměrný obsah kolagenních bílkovin ve skupině daněl omráče-

ných jateční pistolí, jejichž matky byly bez příkrmu. Konkrétně se jednalo o hodnotu 

0,34 %. Ve skupině samců odstřelených na pastvině s matkami, které byly přikrmo-

vány v průběhu laktace byl zaznamenán nejnižší průměrný obsah kolagenu 0,06 %. 

Rozdíly ve výsledném obsahu kolagenních bílkovin v mase byly mezi sledovanými 

skupinami vyhodnoceny jako statisticky nevýznamné (p >0,05). Z tohoto důvod nebyl 

prokázán vliv způsobu porážky, pohlaví zvířat ani příkrm matek na zastoupení kola-

genních bílkovin v mase poražených daňků evropských. Naší teorii neodpovídá tvr-

zení, které v závěru své práce uvádí Jarošová (2022), jenž prováděla obdobný výzkum 

zaměřený na jakostní charakteristiku daňčího masa. Konstatuje statisticky významně 

nižší obsah kolagenu u zvířat odstřelených na pastvině oproti skupině zvířat, která byla 

omráčena ve fixační kleci. Zmijewski a kol. (2020) udává vyšší obsah kolagenních 

bílkovin ve svalovině daňků chovaných na farmě, konkrétně 1,12 %. S vyšším obsa-

hem kolagenních bílkovin se ztotožňuje i Volpelli a kol. (2003), který naměřil 0,5 %. 

Bureš a kol. (2017) se zabývali kvalitou masa farmově chovaných jelenů a daňků, 

ovšem potvrzují nižší zastoupení kolagenu ve vzorcích svalu Longissimus lumborum. 

Jimi naměřená průměrná hodnota kolagenních bílkovin byla u sedmnácti měsíčních 
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daňků 0,3 %. Koncentrace kolagenu ve svalu může být dle Bruce a kol. (2019) ovliv-

něna několika následujícími faktory: věkem poražených zvířat, genetikou, druhem zví-

řat a typem svalu. Shorthose a Harris, (1990) potvrzují, že pevnost pojivové tkáně se 

s rostoucím věkem zvířat zvyšuje, přičemž rozpustnost kolagenu v teple s přibývají-

cím věkem klesá.  

3.7 Obsah intramuskulárního tuku v daňčím mase 

Lipidy jsou v mase nejčastěji zastoupeny ve formě tuků (triacylglycerolů). V menší 

míře jsou zde také přítomny fosfolipidy a doprovodné látky lipidů. Triacylglyceroly 

se nachází přímo ve svalovině (intramuskulární tuk) anebo jsou v těle ukládány ve 

formě depotního tuku. Obsah intramuskulárního tuku v mase je významný hned z ně-

kolika důvodů (Kadlec a kol., 2013). Vyšší podíl intramuskulárního tuku má pozitivní 

vliv na senzorické vlastnosti masa, jako je například chuť, křehkost či šťavnatost 

(Kudrnáčová a kol., 2018). Podílí se také na vzniku mramorování masa, jenž je důle-

žitým kvalitativním ukazatelem (Kadlec a kol., 2013). Předností daňčího masa je velmi 

nízký obsah celkového tuku včetně cholesterolu (Volpelli a kol., 2003).  

 

Graf 3.4: Obsah intramuskulárního tuku v mase ve sledovaných skupinách vyobrazený jako 
průměr ± směrodatná odchylka (n=6), A,B horní indexy indikují statisticky významné rozdíly 

(p<0,05) 
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Všichni autoři se shodují s tvrzením, že daňčí maso obsahuje velmi malý podíl tuku. 

Na základě těchto tvrzení nebyl předpokládán vysoký obsah intramuskulárního tuku 

ve svalovině daňčí zvěře. Ve vyšetřovaných vzorcích svalu Longissimus lumborum 

byl prokázán statisticky významný rozdíl (p <0,05) mezi pokusnými skupinami. Hod-

noty obsahu intramuskulárního tuku se u samic všech skupin pohybovaly na rozhraní 

0,54 % až 0,81 %. Podíl tuku ve svalovině samců byl naměřen v rozmezí od 0,31 % 

do 0,81 %. Nejnižší množství intramuskulárního tuku 0,31 % bylo zaznamenáno v 

první skupině samců přímo odstřelených na pastvině u nichž nebyly matky přikrmo-

vány. Naopak nejvyšší zastoupení vnitrosvalového tuku v mase měly dvě skupiny zví-

řat. Jednalo se o samce jejichž matky nebyly přikrmovány v průběhu laktace a skupinu 

samic s matkami v laktaci přikrmovanými. Podle hodnot uvedených v grafu 3.4. lze 

tvrdit, že maso samic obsahovalo v průměru více intramuskulárního tuku v porovnání 

se samci. Příkrm matek v laktaci měl téměř u všech skupin pozitivní vliv na obsah 

intramuskulárního tuku v těle potomků. 

Bureš a kol. (2017) se rovněž zaměřili na kvalitu masa farmově chovaných daňků 

u kterých stanovili obdobný obsah tuku 0,65 %. Volpelli a kol. (2003) posuzovali vliv 

výživy na výsledné množství intramuskulárního tuku ve svalovině daňků. Stejně jako 

další autoři (Hutchison, 2012; Štumpourová, 2020) dospěli k závěru, že podávání přík-

rmu vedlo ke statisticky významnému nárůstu intramuskulárního tuku v těle zvířat. 

Současně podle Hutchisona (2012) může mít příkrm vliv na zastoupení mastných ky-

selin. Z výsledků, které uvádí Fürstová (2021) nebyl prokázán vliv způsobu porážky 

na obsah tuku ve svalu Longissimus lumborum farmově chovaných daňků. Rovněž 

udává průměrný obsah tuku 0,28 % u daňků přímo odstřelených na pastvině  

a 0,42 % u skupiny zvířat, která byla omráčena ve fixační kleci. Vyšší podíl intra-

muskulárního tuku ve svalovině volně žijících daňků zaznamenali v rámci výzkumu 

Stanisz a kol. (2019), a to 0,71 %. Bykowska (2018) tvrdí, že pohlaví nemá přímý vliv 

na obsah intramuskulárního tuku. S tím se ztotožňuje i Švrčula a kol. (2019), který rov-

něž zaznamenal vyšší podíl tuku jak u samců (1,85 %) tak i u samic (1,65 %). Stanizs 

a kol. (2015) a Ludwiczak a kol. (2017) nezaznamenali žádné statisticky významné 

rozdíly mezi samci a samicemi v chemickém složení masa. Nicméně tomu odporuje 

tvrzení Piaskowske a kol. (2016), že maso samic má nižší obsah vody i bílkovin a vyšší 

obsah sušiny a intramuskulárního tuku. Na podstatné rozdíly mezi pohlavími pouká-

zali i Hutchison a kol. (2014), podle kterých se samci vyznačují vyšším obsahem in-

tramuskulárního tuku a vody ve srovnání se samicemi.  
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3.8 Textura daňčího masa 

Textura masa spolu s fyzikálními, chemickými a organoleptickými vlastnostmi udává 

výslednou kvalitu masa a masného produktu. Všechny zmíněné vlastnosti mají důle-

žitý vliv na výběr masa a spokojenost spotřebitele. Bez ohledu na rozdílné preference 

spotřebitelů musí producent zajistit stálou kvalitu masa. Rozdíly v textuře, chuti 

a vzhledu jsou klíčovými atributy ovlivňující trh s masem (Kudrnáčová a kol., 2018). 

Na technologické a organoleptické vlastnosti masa mohou působit nejen intravitální 

(věk, pohlaví, výživa, management chovu a předporážková manipulace), ale i post-

mortální faktory (pH, teplota, podmínky zrání). Vyšší obsah intramuskulárního tuku 

má příznivé dopady na chuť, křehkost a šťavnatost masa (Kudrnáčová a kol., 2018). 

Existuje celá řada odchylek poukazující na rozdíly v citlivosti svalů při porážce  

a v průběhu skladování, jejichž příčinou je celá řada vzájemně působících činitelů jako 

je například uspořádání svalových vláken, aktivita proteolytických enzymů, pH či ob-

sah intramuskulárního tuku (Dominik a kol., 2013). Maso nabývá své křehkost po po-

rážce vlivem enzymů přítomných ve svalové tkáni, ve které začnou rozkládat svalové 

struktury (Wiklund a kol., 2014).  

Ferguson a Warner (2008). konstatují, že předporážková manipulace působí na 

výslednou křehkost masa. Způsob porážky daňků ve farmovém chovu souvisí s jejich 

systémem ustájení (Bykowska, 2018). Daněk evropský chovaný na farmách prošel 

pouze omezenou domestikací a jde stále o divoké zvíře vysoce vnímavé ke stresu. 

Předporážková manipulace a přeprava představuje pro takové zvíře jeho významný 

zdroj. Hladina hormonu kortizolu v krvi je spolehlivým indikátorem stresu  

 (Wiklund a kol., 2003). Vzhledem k náchylnosti daňčí zvěře ke stresu by měl být zvo-

len takový způsob porážky, který povede k jeho minimalizaci. Podle Bykowske (2018) 

se daňci a jeleni nejčastěji poráží na pastvině výstřelem do krku. Uvedený způsob po-

rážky za použití střelné zbraně eliminuje veškeré stresory. Všechny stresové faktory, 

které na zvířata bezprostředně před porážkou působí vedou k vyčerpání jejich svalo-

vého glykogenu a tím dochází ke zvýšení pH ve svalovině, což může vést ke snížení 

kvality masa a vzniku vady DFD (tmavé, pevné, suché). Maso vykazující vadu DFD 

má sníženou kvalitu a kratší dobu trvanlivosti (Wiklund a kol., 2014). 
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Graf 3.5: Maximální síla střihu masa ve sledovaných skupinách vyobrazená jako průměr ± smě-
rodatná odchylka (n=6), A,B horní indexy indikují statisticky významné rozdíly (p <0,05) 

Průměrné hodnoty maximální síly střihu se u kategorií daňků odstřelených na pastvině 

pohybovaly v rozmezí 28,12–30,77 N. Samci, kteří byli zastřeleni střelnou zbraní měli 

maso křehčí v porovnání se samci omráčenými ve fixační kleci. U samic se potvrdil 

pravý opak, jelikož k přeříznutí masa pocházejícího od samic omráčených ve fixační 

kleci bylo nutné vyvinout menší střižnou sílu. Rozsah střižné síly u masa omráčených 

daňků ve fixační kleci byl od 27,09 N do 33,80 N. Nejtužší maso bylo získáno od 

samců omráčených ve fixační kleci jejichž matky nebyly v období laktace přikrmo-

vány. Jatečně upravená těla zvířat omráčených ve fixační kleci vykazovala podlitiny  

a bodné rány. Z toho důvodu musely být poškozené části masa vyřezány. Důvodem je 

agresivní chování samců, které bylo vyvoláno stresem při manipulaci se zvířaty před 

porážkou. Statistické vyhodnocení dat (p <0,05) prokázalo vliv pohlaví, způsobu po-

rážky a příkrmu matek na maximální střižnou sílu vzorků svalu Longissimus lumbo-

rum farmově chovaných daňků skvrnitých.  

Volpelli a kol. (2003) se zabývali měřením textury syrového a pečeného daňčího 

masa. Střižná síla syrového masa byla nižší (3,6 N) v porovnání s masem pečeným 

(38,7 N), to lze zdůvodnit denaturací bílkovin nastávající v mase při tepelném opraco-

vání nad 60 °C. Bureš a kol. (2018) udávají průměrnou velikost střižné síly ve svalu 

Longissimus lumborum divokých daňků 31,3 N.  
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Výsledky prezentované Hutchisonem a kol. (2012) dokazují, že maso získané z daňků, 

kteří byli krmeni pouze pastvou mělo vyšší hodnotu střižné síly než zvířata přikrmo-

vaná krmnou směsí. Na rozdíl od Hutchisona a kol. (2012), získali Volpelli 

a kol. (2003) vyšší střižnou sílu analyzovanou pomocí metody Warner–Bratzler 

u masa samců krmených kompletní krmnou směsí ve srovnání s daňky bez příkrmu. 

Hutchison a kol. (2014) a Piaskowska a kol. (2016) porovnávali rozdíly v hodnotách 

střižné síly masa samců a samic. Přičemž dospěli ke stejnému závěru, že k přeříznutí 

vzorků masa pocházejících od samců bylo zapotřebí vyvinout větší střižnou sílu než 

v případě masa samic. Piaskowska a kol. (2016) považuje maso poražených daněl za 

křehčí a šťavnatější což může souviset s vyšším pH. Dále se domnívá že rozdíly 

v křehkosti masa samců mohou souviset s vyšším obsahem tuku a zastoupením poly-

nenasycených mastných kyselin. V závěru studie zaměřené na senzorickou kvalitu 

zvěřiny včetně rozdílů mezi pohlavími konstatují Hutchison a kol. (2010), že maso 

farmově chovaných daněl získalo více bodů za křehkost, barvu a intenzitu chuti ve 

srovnání se samci a tudíž bylo spotřebiteli více preferováno. Provedené výzkumy na-

značují, že při správné předporážkové manipulaci má způsob porážky pouze nepatrný 

vliv na výslednou kvalitu masa Daszkiewicz a kol. (2015). Rozdíly v hodnotáchWar-

ner–Bratzlerovi střižné síly mohou souviset s odlišnými koncovými teplotami ve vzor-

cích. Z hlediska vlivu pH na křehkost masa bylo vědecky prokázáno, že hodnota ma-

ximální střižné síly roste úměrně spolu se zvyšujícím se pH (Hutchison a kol., 2012). 

Existuje celá řada faktorů, které ovlivňují kvalitu daňčího masa. Modifikací zmíně-

ných faktorů lze dosáhnout lepší kulinární i technologické kvality masa. U daňků cho-

vaných na farmách je nutné se soustředit na eliminaci stresu před porážkou tak, aby 

byla zajištěna co nejvyšší možná kvalita masa. Velký důraz by měl být kladen i na 

manipulaci s jatečně upravenými těly po porážce, včetně vhodně zvoleného způsobu 

skladování tak, aby spotřebitel získal daňčí maso v nejvyšší možné kvalitě  

 (Volpelli a kol., 2003). 
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Závěr 

Cílem diplomové práce bylo porovnání texturních vlastností daňčího masa pocházejí-

cího z farmového chovu. Pro potřeby výzkumu bylo na území farmy poraženo 48 kusů 

daňků evropských, kteří byli rozděleni do osmi pokusných skupin podle pohlaví, způ-

sobu porážky a podávání příkrmu matkám v období laktace. V současné době legisla-

tiva povoluje dva způsoby porážky velké farmové zvěře. Krajská veterinární správa 

může na základě písemné žádosti chovatele povolit k porážce farmové zvěře použití 

střelné zbraně. Druhým povoleným způsobem porážky je stejně jako u jiných druhů 

hospodářských zvířat omráčení ve fixační kleci s následným vykrvením. Po porážce 

byla těla označena, zvážena a převezena na jatka k dalšímu zpracování.  

Z jatečně upravených těl byly odebrány vzorky a bylo stanoveno chemické složení 

(voda, bílkoviny, tuk a kolagenní bílkoviny) pomocí metody NIR spektroskopie. Mezi 

sledovanými skupinami daňků nebyl prokázán v mase statisticky významný rozdíl z 

hlediska obsahu vody a kolagenních bílkovin. Podávání příkrmu matkám v laktaci 

mělo pozitivní vliv na obsah bílkovin a intramuskulárního tuku v těle potomků. Z vý-

sledků vyplývá, že způsob porážky prokazatelně působí na výslednou křehkost masa, 

což bylo stanoveno také měřením textury svaloviny. Nejtužší maso bylo získáno od 

samců omráčených ve fixační kleci, jejichž matky nebyly v období laktace přikrmo-

vány. Přikrmování matek v období laktace vedlo k lepší kondici jatečných zvířat, která 

mohla být příčinou toho, že maso těchto zvířat bylo v porovnání s ostatními vzorky 

křehčí. Rovněž byl potvrzen vliv pohlaví na texturu masa samců i samic stejného věku. 

Maso samic bylo výrazně křehčí, což může souviset s vyšším obsahem intramuskulár-

ního tuku.  

Z provedeného výzkumu vyplývá, že podávání příkrmu matkám v laktaci pozi-

tivně ovlivňuje obsah bílkovin a intramuskulárního tuku v těle potomků. Intramusku-

lární tuk působí příznivě na senzorické vlastnosti masa, zejména na jeho křehkost  

a šťavnatost. Jatečně upravená těla obou pohlaví omráčených ve fixační kleci vykazo-

vala podlitiny a bodné rány. Důvodem je agresivní chování samců, které bylo vyvo-

láno zátěží zvířat při manipulaci před porážkou. Výkrm jatečných daňků je z důvodu 

vyšší jatečné výtěžnosti a obsahu bílkovin rentabilnější v porovnání s výkrmem daněl. 

Porážka daňků skvrnitých prostřednictvím přímého odstřelu na pastvině je z důvodu 

eliminace stresu, agresivního chování a vyšší křehkosti masa vhodnější oproti způsobu 

omračování ve fixační kleci.  
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