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ABSTRAKT

Tato prace fesi otdzku problematiky chovu pstrosa a jate¢ného opracovani pstrosiho
masa. Déle kvalitu pStrostho masa a jeho postaveni na soucasném trhu. PStros je nejveétsi
Zijici ptak na zemi, jehoZ maso je Cervené barvy, podobné vzhledové masu hovézimu,
sloZzenim a vlastnostmi se podobd spiSe masu dribeZimu. PStrosi maso obsahuje oproti
mastm jinych zvitat nizky podil tuku, cholesterolu a bilkovin. U vétSiny druhu masa se
projevuje nizky obsah tuku na dkor jemnosti masa, ale pStrosi maso je vyjimkou. Pies
svlj dietni charakter ndm poskytuje plnohodnotné bilkoviny a dilezité vitaminy
skupiny B.

Nejkvalitn¢j$i maso pochdzi ze pStrost ve v€ku 9 — 14 mésicl, kteti dosdhli Zivé
hmotnosti 90 — 120 kg. VytéZznost masa ve 14 mésicich staii se pohybuje okolo 32 kg a
42 kg u dospélych pstrosti. Podstatnd ¢ast komeréné vyuZitelného masa pochézi z nohou

(asi 74 %). PStrosi maso se na rozdil od hovéziho masa prodavd po jednotlivych

svalech. Rozd¢luje se na steaky, filety, biltong a maso k vyrob¢ uzenin.

Klicova slova: pstros, slozeni a vlastnosti pStrositho masa, pstrosi produkty



ABSTRAKT

This thesis solves a question of ostrich breeding and carcass processing of ostrich
meat. Furthermore the quality of ostrich meat and its position on today market. Ostrich
is the biggest living bird on earth whose meat is red and very similar to beef
composition but properties are more similar to poultry meat. Ostrich meat, compared to
other animal meat, contain low percentage of fat, cholesterol and proteins. For most
kind of meat with low fat reflected at the expense of subtlety, but ostrich meat is an
exception. Despite its dietary character it provides full-value proteins and important
vitamins B.

The best quality meat comes from ostriches in the age of 9 — 14 months, who
reached weight of 90-120 kg. The meat gain in the age of 14 months ranges about 32 kg
and 42 kg in adult ostriches. Substantial part of the marketable meat comes from ostrich
legs (74 %). Ostrich meat unlike beef meat is sold in individual muscles. Meat is

divided into steaks, filets, biltong and meat for smoked production.

Key words: ostrich, composition and properties of ostrich meat, ostrich products
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1. UVOD

Maso je jednou ze zdkladnich potravin lidstva V naSi vyZzivé patii k zdkladnim
potravindm pro vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin, minerdli a vitamind.
Biologickd hodnota masa je ovlivnéna mnoZstvim Zivin a obsahem vody. VyZivova
hodnota masa kolisa podle druhu zvifete a podle casti téla, ze kterého maso pochézi.
Energetickd hodnota masa je dana obsahem tuku a vody v mase. Tu¢né maso mé mensi
podil vody a naopak maso s menSim podilem tuku ma vice vody.

Maso se konzumuje v razném mnozstvi, vruzné druhové skladb¢, v riaznych
upravich a kombinacich s jinymi potravinami. Vzhledem k jeho vysoké spotiebé, si
spotiebitelé uvédomuji zdravotni rizika a spotfebu masa a také dalSich potravin
zivoci$ného piivodu védomé redukuji. Z hlediska prevence zdravi odbornici na vyZivu
doporucuji maso kufeci, krtti, teleci, zvéfinu a ryby. Za nevhodné povazuji masa tu¢na.
Jednou z moZnosti zpestfeni zdravého jidelnicku a vzhledem k dietetickym vlastnostem
Ize doporucit i konzumaci pStrositho masa. Diky své tmavé barvé pfipomind zadni maso
hovézi, ale hlavné pStrosi maso obsahuje oproti mastim jinych zvitat (prase, skot, ovce,
driibez) nizky podil tuku, cholesterolu a bilkovin. U vétSiny druhu masa se projevuje
nizky obsah tuku na udkor jemnosti masa, ale pStrosi maso je vyjimkou. Napiiklad
pStrosi filet a steak s obsahem tuku do 0,2 % jsou mimoiadné jemné.

Bohuzel, 1 pres své dietetické vlastnosti, neni pStrosi maso spotiebiteli mnoho
vyhleddvano. Duvody jsou pravdépodobné na strané nedostatecné propagace prodeje,
omezenych prodejnich mist a cen¢ pstrosich produkti. V souCasné dobé pievazuje
faremni prodej pStrosiho masa i pStrosich produkti. PStrosi maso lze pofidit mrazené i
chlazené, jako polotovar nebo zpracované do vyrobkl. Maso se prodava napiiklad ve
form¢ filetu, steaku, kotlety, pStrosiho ofiSku, S$pizu, rolady, fizku nebo masa na gulas.
Lze koupit i pStrosi vnitinosti — srdce, jatra, Zaludek, ale i krk ¢i ocas. Z nabidky
bohatého sortimentu muazu ddle zminit i pStrosi klobasy, parky, saldmy, pStrosi
marinované maso €i pStrosi uzené. PStrosi maso nepatii mezi nejlevnéjsi, jeho cena se
v obchodech pohybuje v sou€asnosti okolo 450,- K¢ za 1 kg, levnéji ho Ize sehnat pfimo

na pStrosi farme.

Cilem této prace je shromaZzdit dostupné informace k problematice chovu pStrosa a

faremniho opracovani pStrosiho masa. Déle posoudit kvalitu pStrostho masa a jeho



postaveni na soucasném trhu. Prostudovat dostupné zahrani¢ni i tuzemské literarni

zdroje a vypracovat literarni resersi.

2. CHOV PSTROSU

2.1 Historie pStrosti

Predpoklada se, Ze pStrosi méli v minulosti spoleéného predka, ale s jistotou to nelze
fici. Na zdkladé fosilnich ndlezt lze fici, Ze predkem pStrosa byl plaz Struthiomimus,
ktery se mu stavbou téla velmi podobal. Tento plaz se pied 55 az 40 miliény let
vyskytoval v asijskych stepich. Pozd¢ji, pied 12 milidny lety, se objevili giganticti
ptaci, ktefi dortstali vySky aZ 4 metrd. Z asijskych stepi se pomalu rozsitovali po celé
Eurasii aZ do Afriky. Zili na otevienych travnatych planich. Postupem &asu se obif ptaci
stdle zmenSovali, aZ pfibliZzn€ v obdobi ptfed 2 milidny lety do minulosti ziskali podobu
dneSnim  pStrosim  (http://www.afrikaonline.cz/view.php?cisloclanku=2002051301;
stazeno 23.10.2011).

To znamend, Ze pfedchlidci dnesnich pStrostt byli pifed vice neZ 20 miliony lety
rozsifeni v okruhu Spanélska na zdpadé podél severniho okraje Stfedozemniho mote aZ
do Ciny na vychodg. Asi pfed milionem let migrovali do Afriky, kde byli zdomacnéni
piiblizn¢ kolem osmdesatych let minutého stoleti. Prvni pokusy lidského zhodnoceni
pStrosa a jeho produktl v Evropé se datuji na rok 1125 naSeho letopoctu, avSak
nedspéSné. Dnes je pStros chovdn pro maso, kiizi a pefi. Je vyznamnou soucdsti
zemed€lstvi v Jizni Africe, Zimbabwe, Namibii a Izraeli, zdjem o chov roste i ve
Spojenych statech americkych, Austrilii i Evropé€. V soucasné dob¢ Zije 80 % populace
pStrosa na farmach nebo v zoologickych zahradach (Kreibich a Sommer, 1994).

V Ceské republice je v souasné dobé jiz v provozu nékolik farem. K faremnimu
chovu se vyuziva nékolik druhli z fadu pstrosii: nandu pampovy, emu hnédy a pstros
dvouprsty (obr. €. 1). Po pStrosovi dvouprstém stoupd zdjem o chov australskych emu,

ktefi nejsou tak velci jako pStrosi dvouprsti. Jejich zv1asté libové maso je vhodné pro

-----

10



Obrazek ¢. 1: PStros dvouprsty

v

Zdroj: http://drubez.chovzvirat.com/druhy/pstros-dvouprsty.html ze dne 23.1.2012

2.2 VsSeobecna charakteristika

V systému Zivocichil je pStros zatfazen nasledovné:
RiSe: Zivogichové (Animalia)
Kmen: Strunatci (Chordata)

Podkmen: Obratlovci (Vertebrata)

Trida: Ptaci (Aves)

Réd: B&Zci (Struthioniformes)

Celed: Pstrosoviti (Struthionidae)

Rod: Pstros (Struthio)

Druh: Pstros dvouprsty (Struthio camelus)

Podle Némce (2002) Ziji v Africe Ctyfi poddruhy pStrosa:

1) PStros severoafricky (Struthio camelus camelus) — saharskd a subsaharska Afrika.
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2) Pstros somalsky (S.c. molybdophanes) — vychodni cip Somalského poloostrova.
3) Pstros masajsky (S.c. massaicus) — vychodni Afrika

4) Pstros jihoafricky (S.c. australis) — jih Afriky

Poddruhy se 1isi zbarvenim neopetenych ¢asti t¢la, zejména krku.

Dale Némec (2002) uvadi, Ze pStros patii mezi nelétavé ptaky s pfiznacnym
oznadenim bé&’ci (nadiad Ratitae). Radi se sem i jihoamericky nandu, australsky emu,
kasudr ze severni Austrdlie a Nové Guineje a kivi z Nového Zélandu.

Létat nemize na zdkladé¢ nevyvinutych kiidel a letek. Jako odSkodnéni své
neschopnosti 1état ma velmi siln¢ vyvinuté nohy, s nimiZ miZe dosdhnout rychlosti az
60 km/h. Je jediny ptdk na svété, ktery mé jen dva prsty. Maly slouzici pro udrzeni
rovnovéahy a velky, ktery je zakoncen dlouhym a nebezpecnym drapem. PStrosi maji
velmi dobie vyvinuty zrak, jimz mizou dosdhnout vidéni aZ do vzdélenosti 3,5 km, ale
stejné tak je schopny dobfe rozezndvat predméty piimo pfed svym zobdkem
(http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi,19; stazeno 11.10.2011). OCc¢i ma
chranény mZurkami (vickami) slouZzici k udrzovani o¢i v Cistoté, hlavné pted piskem a
prachem. Diky pruznému krku a strategického otdCeni hlavou md znacny rozhled
(Snizek, 1998).

V naSich faremnich chovech lze najit afrického pStrosa modrookého a uméle
vyslechténého pstrosa ¢ernokrkého, ddle nandu pampového a emu hnédého.

Pstrosi jsou v ne pravém slova smyslu bylozravci. Poziraji ¢asto také malé savce,
jeStérky a brouky, ale na druhé stran¢ se také vyhybaji ur¢itym rostlindm. Pro traveni
pfijimaji pStrosi malé kameny, které slouzi k rozmélnéni rostlinné potravy. Vodu pStrosi
ziskéavaji z vodnich zdrojt, koupaji se, dokonce i plavou, vydrzi ale také dlouho bez
vody jako velbloudi.

Potekadlo spojené se pstrosy ,,stréit hlavu do pisku* se v pfirod¢ nevyskytuje. Pokud
jsou dospéld zvitata a pStrosi kutata pfekvapena, tak si lehnou s Upln€ nataZenym
krkem. V této poloze se tato zvifata nachédzeji i v noci v dobé hlubokého spdnku, ale jen

kratkodobé a nikdy ne vSichni soucasné ve skupin¢.

s\ s

Pstrosi se dozivaji vysokého stéii, tj. az 50 — 60 let (v zajeti az 70 let).

Télesné miry pstrosa:

Vyska 2,10-2,50m
Délka krku 90 — 85 cm
Hmotnost 105 125 kg

12



Rychlost az 60 km/h
Nosnost na ,,hibetu* az 60 kg
Vyska kolenniho kloubu 98 — 109 cm

(http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi,19; stazeno 11.10.2011).

2.3 Technologie chovu a lihnuti

Pstrosi nejsou monogamni ptéci, proto se chovné hejno sestavuje z jednoho pstrosa
a dv¢ pstrosice. Uvadi se, Ze lze pStrosy chovat i ve velkych skupinidch. Pokud maji
dostate¢n¢ velky prostor, Ziji bez problémil; kazdy pStros si vytvaii vlastni teritorium,
oproti tomu se pStrosice miiZze pohybovat z jednoho teritoria k jinému. Mezi pStrosy
existuje soutézivost, kterd mize byt pivodem nékterych potizi. Pstrosi jsou od pifirody
spiSe utocni, proto hejno jednoho psStrosa nelze chovat na malém pozemku, nebot’ haji
teritoria svych hejn proti hejniim svych druhd. PStrosice se mohou péfit s riznymi
pStrosy. Vysledkem je vysoka sndska vajec. Aby bylo moZzné urcit, ktery plemenik je
otcem mlad’at, mohou se v odchovu samovolné vytvéret skupinky tii samic a jednoho
samce. Pro presnou identifikaci vSech plemennych zvitat se pod kiiZzi implantuji Cipy
(Snizek, 1998).

Hlavni snidSkové obdobi pstrosic v naSich klimatickych podminkach za¢ina v bieznu
a kon¢i v Cervenci. Béhem této doby jedna pstrosice snese priblizné 20 — 40 vajec.
Lihnuti pstrosich vajec v komer¢nich chovech se provadi prostfednictvim lihni (Snizek,
1995).

Doktorova (2002) publikuje doporuceni italského veterindrniho 1ékafe P. Bertoniho,
ktery se vénuje problematice zdravotniho stavu pstrost, Ze snesend vejce se musi pied
uloZzenim do lihn¢ desinfikovat jemnym oprdSenim bez pouziti agresivnich Cisticich
prostiedkil, které by naruSily jeho povrch. V lithni by méla byt poZadovand vlhkost
18 — 20 %. Doba lihnuti je zna¢né€ ovlivnéna teplotou v lihni, kdy naptiklad pii 36,4 °C
se mlad’ata vyklubou za 39 — 41 dni, zatimco pii teploté nizsi o pouhé dvé desetiny
stupn¢ jim tento proces trva o dva az tii dny déle. Po vylihnuti se pStrosacata nechavaji
v prostiedi lihn€ jeden az dva dny.

Vylihld pStrosacata maji pefi, které neodpuzuje vodu, proto se musi udrZovat
v suchém prosttedi. Podle praktickych zkuSenosti musi pStrosdCata hodné chodit. Jinak

trpi jejich koncetiny a nastdvaji dychaci potize. Méla by nab¢hat nejméné pét kilometra
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za den. Od veku Sesti mésict jsou dostatecné silnd a jiz se dokdZou sama o sebe postarat
(Snizek, 1998).

Co se nemoci tykd, jsou dospéli pstrosi vici nemocem spiSe odolni. Byly u nich
pozorovany: newcastleskd nemoc (pseudomor dritbeze) a ptac¢i neStovice. Ddle je
zndmo, Ze maji pStrosi citlivé travici 1 dychaci ustroji.

Vybéhy pStrosi mohou byt zhotoveny z upravenych plotovych zdbran nebo
elektrickymi ohradniky pouZivané pro skot, které jsou tspés$né vyuzivany hlavné v Jizni
Africe. U pastevniho vybéhu pro hejno tii pStrostt ¢ini minimdlni vymeéra 0,65 ha
(Snizek, 1998).

PStrosi mohou byt chovani spole¢né napiiklad se skotem a ovcemi. Pfi dennim
oSetfovani si dobfe zvyknou na styk s lidmi, stdvaji se Uplné krotkymi a mohou se
prizptsobit podminkdm clovéka. Existuje dokonce zprava, podle které byli pstrosi
vycviceni jako pasdcci a poté vyuzivani jako samostatni pastyfi ovci. V Jizni Africe
jsou hlavni atrakci na vystavnich farmach, kde byvaji dokonce 1 osedlani

http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi,19; stazeno 12.10.2011).

2.4 Vyziva, krmeni a stavba téla

Pi{jem krmiv pStrosa zdvisi na jeho Zivé hmotnosti a obsahu energie krmné davky.
Zvite zpravidla zere tak dlouho, az je uhrazena jeho potfeba energie. Pii krmeni ad
libidum (dle libosti) jediného krmiva ¢ini denni pifjem krmiva rostouciho pStrosa
3 — 4 % jeho zivé hmotnosti, aZ ke konci klesa jeho potfeba krmiva na 2 - 2,5 % Zivé

hmotnosti (http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi,19; stazeno 13.10.2011).

V tabulce €.1 je uveden vyvoj piijmu krmiva od kufete po dospélého jedince.
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Tabulka ¢. 1: Vyvoj prijmu krmiv

Star 0w 4we o o v Spotieba
L. arl Prumérna ziva || Prumérny prijem .
Vyvojové . krmiva
tadium v hmotnost krmiv na jedn.
S mésicich v kg v kg pFiristku
Kuie | 0-1 | 0,75-3 [ 0,12 | 14-16
| 1-25 | 3-15 [ 0,36 |
| 25-6 | 15 - 59 I 1,5 | 4-6
Miadé [ 6-11 | 59-80 | 25 T
| 11-14 |  80-100 | 2,2 |
|zichovng|| 14-30 || 100-120 | 2,3 |
Chovné -
| snaska | nad30 | 110-120 || 2,5 |

Zdroj: http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi, 19

Podle dnesSnich poznatkti pfedstavuje vojtéSka nejlepsi krmivovou zdkladnu
pro faremni pStrosy. Jeji obsah bilkovin, vdpniku a karotenu odpovida idedlnim
zpusobem potfebdm pStrosi. Také je soblibou pStrosy pfijimdna. V nékterych
evropskych podminkdch neni mozné na vSech stanovistich péstovani vojtésky jako
zékladniho krmiva, proto je v mnoha oblastech dobrou alternativou jetel. Latky
obsaZené v Cerstvém jeteli tak odpovidaji pfiblizné stejnym latkdm ve vojtéSce. PStrosi
maji radi Cerstvé Stavnaté krmivo, jako napiiklad kiizaté (fepa, zeli, hoicice a jiné).
Travy jsou méné oblibené, ptesto je pStrosi radi piijimaji v nafezané form¢. Krmit Ize i
silaz, bud’ kukuficnou, z fepného chrastu nebo travni sildz, ktera vSak miiZze u mladych
pStrost vyvolat zdcpu, proto se sildZ podava az od staif 4 az 6 mésicil, a to pomalu se
zvySujicim mnozZstvim (http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi,19; stazeno

13.10.2011).

Pti sestavovani krmné davky pro pStrosy se musi pfihliZet k mnoha faktortim:

- vSechny nutné Ziviny pro zvitata k udrZzeni t€lesnych funkci a produkci musi byt
obsazeny v krmné ddvce v dostatecném mnozstvi a vyvazeném pomeéru,

-1kdyz pstrosi vyuZzivaji fadu hrubych krmiv, maji také chutové potieby, proto by
pro uplny piijem krmiva méla byt krmnd davka chutnd,

- hrubd vlaknina v krmné ddvce povzbuzuje stievni peristaltiku a podporuje tak
traveni, z tohoto diivodu musi byt v ddvce obsazen ur€ity podil hrubé vldkniny.
U dorostlych pstrost by tento podil mél ¢init nejméné 15 % suSiny celkové

davky. Pfi nizkém piisunu hrubé vldkniny maji psStrosi skony k tomu, Ze
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v zesilené mife pfijimaji cizi télesa jako vétve, kameny, pisek a podobné,

- k lepSimu pfijmu a zhodnoceni krmiva by mélo byt podavané davky natezdny nebo
hrub¢ rozemlety, to plati piedevs§im pro objemova krmiva jako vojtéskové nebo lucni
seno. Zaporn¢ se jevi pfiliS jemné rozemletd suchd krmiva, kterd mohou vést
k problémum pfi pfijmu krmiv (kaSel) a k vysokym ztratdm krmiva

(http://www.pstrosifarma.cz/index.php?o-pstrosovi,19; stazeno 13.10.2011).

Podle Snizka (1998) se pstrosi po vylihnuti krmi krmnymi smésmi s vysokym
obsahem Zivin a ze zelené pice Cerstvou vojtéSkou. Smési se skladaji z kukufice,
pSeni¢nych plev, ovsa, sojovych slupek a suSenych pivovarskych kvasnic. Krmné davka
pStrosti, jak bylo jiz uvedeno, musi mit vysoky obsah vldkniny — v zavislosti na véku se
zvySuje od 60 do 180 g/kg krmné smési. Pro zvysSeni energetické hodnoty krmiva na
uroven 5,3 MJ/kg se pridavaji rostlinné tuky. Dopliiuji se 1 mineralni latky a vitaminy.

U pastevniho chovu je podstatnou slozkou krmné davky pastevni porost. V tomto
piipadé€ se pstrosi pfikrmuji fezankou vojtésSkového sena a krmnou smési. Pfednost maji
krmiva s nizkym obsahem dusikatych latek, aby se piedeSlo zdravotnim komplikacim u

koncetin v disledku rychlého ristu a nadvéhy (Snizek, 1998).

Tabulka ¢. 2: Télesné mira pstrosa S. c. var. Domesticus

vyska 2,10-2,50 m
délka krku 90 - 95 cm
hmotnost 105 -125 kg

vySka kolenniho kloubu |98 -109 kg

Zdroj: http://www.ekohum.cz/ostrichcentrum/prirucka2a.htm

Stavba téla pStrosa:

e Dvé silné nohy — slouzi jako podpéra téla a zaroven udrzuji rovnovahu.
e Velké dva prsty na nohou — kazdy z nich se sklada ze tii ¢lanka a jsou zakonceny
velkymi a nebezpecnymi drapy. Prsty umoZiuji pStrosim oporu téla, rychlé

obraceni, snadny pohyb ze strany na stranu, tanceni, uhybani a béhani,
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® Hlava — je porovitd a odlehcend vzduchem, je velice tenkd a chrani mozek.
V porovnani s télem a velikosti krku je velice mala.

®  Zobdk, dve oci a dvé usni jamky — velké o€i zabiraji okolo jedné tietiny plochy
pStrosi hlavy, jsou vybaveny mzurky, které je chrdni pied prachem a piskem.
Dva otvory na hlavé smérem ke hibetu predstavuji usi, mohou byt oteviené ¢i
zaviené. Na zobdku jsou dv¢ ovalné nozdry.

e Kridla — jsou velice mald v porovnani s velikosti jejich téla. SlouZi na udrzeni
rovnovéhy téla, k osobni ochran¢ pied jinymi pStrosy ¢i zvitaty, ke svatebnimu
tanci béhem f{jového obdobi a zakryvani vajec nebo pStrosicat.

e Telo — télesny rdmec je vysoky 0,9 m, hloubka se pohybuje od 1,2 — 1,5 m a
Sitka 0,9 m, je tvofen hrudnimi obratli a synsacrem nahofe, nohy jsou pfipojeny
stehenni kosti, dno je tvofeno hrudni kosti a Zebry, v pfedni Casti lopatkami a
kli¢ni kosti a vzadu sedaci kosti a ocasnimi obratli.

e Krk — zatind od 19. hrudniho obratle, kiiZze neobycejn¢ elastickd. Je zde

nejcitlivéjsi Cast téla s nejvetsim nebezpecim pofezani (Snizek, 1995).

I presto, Ze jsou pstrosi uzpiisobeni pohybu na zemi, jejich kosti jsou kiehké a daji se
snadno zlomit podobné jako u ostatnich ptdkli. Zlomeniny kosti jsou velmi téZce
1écitelné a zvite musi byt vétSinou usmrceno (Snizek, 1995).

Nejvice plsobivd ¢ast kostry je prsni kost, 1 — 4 cm silnd kost z houbovitého
materidlu. Je charakteristicka chybé&jicim kylovitym hfebenem prsni kosti, ktery se jinak
u ptaka vyskytuje. Kosti jsou kiehké z diivodu, Ze se skladaji z fidké vné&jsi stény, kterd
je bud’ dutd nebo vyplnéna jen houbovitym kostnim materidlem. Kli¢ni kosti u pStrosa
zcela chybi. Stydké kosti jsou srostlé dohromady a podporuji stievni tustroji. Dalsi
zvlaStnosti u pstrosa je zobdk, ktery se skladd ze tfindcti samostatnych kosti (Melichar,
1993).

Popis kostry pstrosa je vyobrazen na obrazku €. 1.
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Obratek ¢. 2: Popis kostry psStrosa

. Atlas (nosic) { :h“
. Axis (Cepovec)

. Posledni kr¢ni obratel

. Prvni hrudni obratel

. Obratle ocasni

. Kost bederni

. Kost sedaci (Ischium)

. Kost stydka (Pubis)

. Kost ramenni (Humerus)
. Kost vietenni (Radius)
. Kost loketni (Ulna)

. Zapesti

. Kost prsni

. Hrudni kost

. Kost zobcovita

. Lopatka (Scapula)

. Zebra

. Stehenni kost

. Céska

. Holenni kost

. Kloub patni

. Kost nartni

. Kost prstni

O 0 1O\ N Wi =

DO DO DN DD = e e e e e e e
W= OO0 WN P~ W —O

Zdroj: Krejbich a Sommer: Chov pstrosii (1993)

3. MASO

Pojem maso je oznaCovano kosterni svalstvo hospodatfskych zvitat. Nejde pouze o
svalovou tkan, ale i o tuk, tkan budovaci a soucasti obéhové a nervové soustavy
(Sktivan a kol., 2000).

Steinhauser a kol. (2000) definuji maso jako vSechny ¢4sti t€l ZivoCichi v Cerstvém
nebo upraveném stavu, které se hodi klidské vyzivé. Vzhledem k nesmirné
rozmanitosti konzumacnich zvyklosti riiznych narodt a etnickych skupin celého svéta

vSak poklddaji za nutné pojem maso mnohem =zuzit, a to na piicné¢ pruhovanou

svalovinu z tél teplokrevnych jateCnych zvitat, v€etné¢ nedilnych soucésti svalovych
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partii jako jsou vazivové soucdsti svalll, povrchovy a intramuskuldrni tuk, cévy, mizni
uzliny, nervy, kosti a v nékterych piipadech i opafend kiiZe.

Ingr (1996) definuje maso jako poZivatelnou &ast jatecné zpracovanych zvitat.
V uzsim smyslu jako kosterni svalovinu jatecnych zvitat.

Podle Pipka (1991) je maso definovano jako vSechny ¢ésti tél Zivocichi, véetné ryb a
bezobratlych, v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Podle
této definice patii mezi maso i zivociSné tuky, krev, droby, klize a kosti (pokud se
konzumuji), ale také masné vyrobky. V uzsim slova smyslu se masem rozumi jen
kosterni svalovina, a to bud samotna svalova tkan, nebo svalova tkan vdéetné

vmezefeného tuku, cév, nervill, vazivovych a jinych ¢asti.

3.1 Stavba a slozeni masa

3.1.1 Histologicka stavba masa

Struktura masa je tvofena bufikami uspofddanymi do soubora tzv. tkéni. Tkéané

rozdélujeme na pét zdkladnich skupin:

» Epitelovd tkdn — pokryva povrch téla, vnitinich organu a télnich dutin.

» Nervovd tkdn — je tvofena nervovymi bunkami — neurony, jako potravina je
vyuziva pouze mozek (Pipek, Jirotkova, 2001).

» Svalovd tkdn — slouzi k vykondvani pohybu a k zabezpeCovani Zadouci polohy
téla a jeho casti. D€l se na hladkou svalovou tkan, na pfi€né pruhovanou tkan
kosterni a na pfi¢né pruhovanou svalovou tkan srde¢ni (Ingr, 1996).

» Pojivovd tkdn — jeji zakladni vlastnosti je siln¢ vyvinuty podil mezibunécné
hmoty, ktera se stava nositelkou funkci tkdné. Mezi pojivové tkané patii vazivo,
chrupavka a kost. V organismu zastdvd mechanickou a podptrnou funkci, podili
se na udrZovani stdlé koncentrace iontli a vody, tvoii latkové rezervy organismu

a ma i obrannou funkci (Pipek, Jirotkova, 2001).

3.1.2 Chemické slozeni masa

Jednou z vyznamnych jakostnich charakteristik masa je jeho chemické slozeni. Od

kterého jsou odvozeny mnohé diilezité vlastnosti masa jako napf. nutricni hodnota,
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senzorické, technologické a kulindrni vlastnosti, zdravotni bezpec¢nost a jiné. Chemické
sloZeni masa je obtiZzné aZ nemoZné obecnéji urcit, nebot’ jatecné opracované télo a jeho
jednotlivé ¢asti nebo tkdné jsou provazeny velkou variabilitou. Jate¢né opracovand téla
zvitat obsahuji velmi variabilni podily svaloviny, tukovych tkdni a kosti a to vlivem
velmi pocetnych faktord (druh zvifete, plemeno, pohlavi, vék, vyzivovy stav a jiné).
Z uvedenych divodi je nejcastéji hodnoceno a uvadéno chemické sloZeni libové
svaloviny (Ingr, 2003).

Libova svalovina se skldda z vody, bilkovin, tukd, minerdlnich latek, vitaminii a
extraktivnich latek. Sacharidli je v mase pomérné malo a proto jsou zahrnoviny do
udaju bezdusikatych extraktivnich latek. Z mnoha publikaci lze vyvodit, Ze zdkladni
sloZeni Cisté libové kosterni svaloviny jateCnych zvitat, které 1ze chipat jako nejcastéji

zjisténé hodnoty, nikoli jako mezni hodnoty, je nasledujici:

voda 70 =75 %

bilkoviny 18 -22 %

tuk 2- 3%

minerdlni latky 1 -15%

extraktivni latky dusikaté 1,7 %

extraktivni latky bezdusikaté 09-1,0% (Ingr, 2003).

Porovnédni sloZzeni masa vybranych druhii zvifat dle Pipka (1991) zobrazuje

nasledujici tabulka €. 3.

Tabulka €. 3: SloZeni masa vybranych druhi zvitat v procentech

Voda Bilkoviny Tuky Mineralni latky
Pstros 74 21 4 1
Krita 67 24 8 1
Kure 72 22 5 1

Zdroj: Pipek P.: Technologie masa I. (1991)
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Voda

Voda je jednou znejvice zastoupenych slozek v mase. Ma velky vyznam pro
senzorickou, kulinarni a technologickou jakost masa. Tato voda je vdzdna rizné pevn¢ a
riznym zpusobem. Nejpevnéji je vazana tzv. hydrataéni voda, dal$i podil vody je
imobilizovédn (vdzdn) mezi jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny, zbyvajici voda
je volné pohyblivd v mezibunéénych prostorech. Z hlediska technologie se déli voda na
volnou a vézanou, a to podle toho, zda z masa voln¢ vytékda za danych podminek ci
nikoliv. Uvadi se, Ze pfiblizné 70 % celkového obsahu vody svaloviny je
v myofibrilach, 20 % v sarkoplazmé a 10 % v mimobunécném prostoru (Ingr, 1996).

Voda ve svaloving je roztokem bilkovin, soli, sacharidl a dalSich rozpustnych latek,

kterd je nazyvdna jako masnd Stdva (Ingr, 1996).

Bilkoviny

Z hlediska nutricniho a technologického jsou bilkoviny nejvyznamngjsi sloZzkou
masa. V mase jsou bilkoviny zastoupeny v rtizném mnoZstvi, jejich obsah, zastoupeni i
vlastnosti se 1i$1 mezi jednotlivymi ¢astmi masa. V Cisté libové svaloviné tvoii jejich
obsah 18 — 22 %. Bilkoviny masa jsou oznacovany jako nutriéné plnohodnotné, nebot’
obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny. Bilkoviny v mase se rozdéluji do skupin
podle jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich, coz se shoduje s tfidénim podle
umisténi v jednotlivych svalovych vldknech (sarkoplazmatické, myofibrilarni,
stromatické). Rozdilnd rozpustnost bilkovin mé podstatnou duleZitost pro zpracovani
masa na masné vyrobky, protoZe obsah svalovych bilkovin je dalezitym ukazatelem
jakosti masa a masnych vyrobkt (Ingr, 2003).

Ttidéni bilkovin:

e Dbilkoviny sarkoplasmatické — jsou bilkoviny rozpustné ve vod¢ a slabych
solnych roztocich, nachdzi se v sarkoplasmatu. Podileji se na zpevnéni struktury
svaloviny béhem zahievu. NejvyznamnéjSimi jsou hemova barviva myoglobin a
hemoglobin, které zplsobuji cervené zbarveni masa a krve. Jsou tvofeny
bilkovinnym nosic¢em globin a barevnou skupinou hem;

e bilkoviny myofibrildrni — jsou bilkoviny rozpustné v roztocich soli, ve vod¢ jsou

nerozpustné. Tvoii strukturu myofibril. Pro dosaZeni jejich rozpustnosti je tieba
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vytvorit takové podminky, pii kterych se naruSuji mezimolekuldrni interakce
bilkovin. Urcuji vlastnosti masa i pribéh posmrtnych zmén ve svalu, jsou
zodpovédné za kontrakci svalu. NejvyznamnéjSimi jsou myosin a aktin.
Spojenim téchto dvou bilkovin, k némuZ dochdzi zejména pii svalové atrakci
nebo pii posmrtnych pochodech, vznikd aktomyosin;

e bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkdni) — jsou bilkoviny nerozpustné
ve vodé, ani v solnych roztocich. Nachazi se predev§im ve vlaknech pojivovych
tkani, tj. ve vazivech, Slachach, kiZi, kostech a jiné.. Ve svaloviné tvoii obaly
svalovych struktur. Neobsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny, proto jsou
z vyzivového hlediska povaZzovany za neplnohodnotné bilkoviny (Pipek,
Jirotkova, 2001). Jednou z hlavnich stromatickych bilkovin je povaZovan
kolagen. Kolagen obsahuje pfiblizn€ 34 % glycinu, Zadny tryptofan ani cystein.
Pfi zahtati ve vodé¢ siln¢ bobtnd a pfechdzi na rozpustny glutin neboli Zelatinu.
Druhou vyznamnou stromatickou bilkovinou je elastin, ktery vytvaii dlouhd a
velmi pruzna vlakna. Mezi stromatické bilkoviny dédle fadime retikulin, musiny,

mukoidy a keratiny (Ingr, 1996).

Lipidy

Lipidy jsou v mase zastoupeny z nejvetsi Casti jako tuky (estery mastnych kyselin a
glycerolu neboli triacylglyceroly) a to podilem pfiblizné 99 %, v mens$i mife jsou
pfitomny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné latky (napf. cholesterol) a jiné (Pipek,
Jirotkova, 2001).

Tuky se nachédzeji ve formé tuku svalového a tuku depotniho. Svalovy tuk ma velky
vyznam pro chutnost masa a kiehkost, a to diky rozlozeni ve formé zilek mezi bunkami
— tvofi tzv. mramorovani masa. Chutnost a viné tepeln¢ upraveného masa je dana
uvolnovanim obsaZenych lipofilnich latek ve svalovém tuku. Vedle tohoto kladného
hodnoceni svalového tuku je i negativni hodnoceni, a to proto, zZe vyssi podil tuku
v mase zvySuje jeho energetickou hodnotu a pievahu nasycenych mastnych kyselin,
zejména palmitové a stearové. Z nenasycenych pifevazuje monoenova kyselina olejova,
zatimco nutricné vyznamnych polyenovych mastnych kyselin (linolova, linoleova,

arachidonova) je obsazeno velmi malo.
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Fosfolipidy predstavuji necelou desetinu procenta ze vSech lipidd masa. Jejich
schopnosti je emulgovat tuky. Velmi snadno se oxiduji (Ingr, 2003).

Mezi vyznamné steroly patii cholesterol. Cholesterol je typicky pro Zivocisné tkang,
jeho pfijem, zejména zvySeny byva davan do souvislosti s vyskytem chorob krevniho
obc¢hu. Cholesterol slouzi jako dilezity stavebni kdmen bunéénych membran a pro
syntézu dulezitych hormont (Pipek, Jirotkova, 2001).

U jate¢nych zvitat je nejvice cholesterol obsazen v miSe (5500 mg) a mozku (2400
mg), vyssi obsah je v jatrech a ledvinach (200 — 300 mg), ve svaloviné a tucich je ho

obsazeno 50 — 100 mg ve 100 g tkédn¢ (Ingr, 1996).

Mineralni latky

Minerdlie tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. VétSina minerdlnich latek je rozpustna
ve vod¢ a ve svaloviné je pfitomna ve formé iontd. Kazd4 minerdln{ latka je specifickd
svou funkci zhlediska metabolismu a z technologického hlediska. Z vyznamnych
zdrojit maso obsahuje:

» horcik — ovliviiuje aktivitu enzymu ATPazy a Cetnych enzymt metabolismu
cukra,

» vdpnik — jeho tuloha je pfi svalové kontrakci a dcastni se reakci srdZeni krve, je
strukturalni sloZkou kosti,

» draslik — v mase koreluje s obsahem svalovych bilkovin,

» Zelezo — v mase je pfitomno v hemovych barvivech ve volné iontové formée a je
dobfe vyuzitelné lidskym organismem,

» zinek — v mase je 1épe vyuZitelny neZ z rostlinnych bilkovin (Pipek, Jirotkova,

2001).

Extraktivni latky

Jednd se o pocetnou a nesourodou skupinu liatek zastoupenych v mase ve velmi
malém mnoZstvi, které maji podil na tvorbé chuti a viné masa. Jejich spole¢nou
vlastnosti je jejich extrahovatelnost vodou pii zpracovani masa pii teplotich kolem
80 °C (Ingr, 1996).

Nejvetsi vyznam maji:
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» Sacharidy — v Zivo€i$nych tkdnich jsou obsaZeny v malém mnoZstvi, zastoupen
je predevSim glykogen a produkty odbourdvéani — tzv. glykolyticky potencidl.
Podle jeho obsahu ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubsimu ¢i mensSimu
okyseleni tkdn€, coZ ma vyznam pro trZznost i pro vaznost.

» Organické fosfdty — patii sem nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty jako je hypoxanthin, ktery se dale pfeménuje na xantin a nakonec na
kyselinu mocovou. Hlavnim ¢lankem pienosu energie je ATP.

» Dusikaté extraktivni ldtky — jsou zastoupeny v prvé fadé aminokyselinami a
nckterymi peptidy. Z peptidl je vyznamny zejména karnosin, eserin, balenin a
glutathion. Dekarboxylaci aminokyselin pii rozkladu masa nebo pii nékterych
technologickych operacich vznikaji toxické biogenni aminy (napi. histamin,

tyramin) (Pipek, Jirotkova, 2001).

Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamint, jejich mnoZstvi je vSak rtznorodé, zalezi
nejen na druhu zvitete, ale i na druhu krmeni. Nejvét§im zdrojem je pfedevsim vitamin
ze skupiny B (vitamin rozpustny ve vod¢) a to thiaminu, riboflavinu a vitaminu B,
ktery je obsaZzen prevazn€ v potravindch ZivociSného pivodu. Z dal§ich vitaminil
rozpustnych ve vodé se v mase vyskytuje i vitamin C, avSak v zanedbatelném mnoZzstvi,
vys$si obsah tohoto vitaminu je pouze v jatrech a Cerstvé krvi. Vitaminy nerozpustné ve

vod¢ jsou obsazeny v tukové tkdni a jatrech (Pipek, Jirotkové, 2001).

3.1.3 Chemické sloZeni pStrosiho masa

Pstrosi maso je tmavé, podobné jako zadni maso hovézi. Jeho textura je uprostied
mezi vepfovym a kratim masem. Je to dietni maso, které ma nizky obsah tuku, obsahuje
madlo cholesterolu a je zdrojem Zivotné dilezitych latek, jako jsou plnohodnotné
bilkoviny, vysoky obsah Zeleza a vitaminl skupiny B, a to v maximdlné stravitelné
podob¢ (Simeonovova a kol., 2003). Zatimco maso nejdiileZitéjsich jinych zvitat (prase,

skot, ovce, driibez) obsahuji vice neZ 3 % tuku, neobsahuje jediny sval na kosti pStrosa
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vice nez 0,3 % tuku (http://www.ekohum.cz/ostrichcentrum/ostrichindex2.htm; staZzeno
7.12.2011).
Déle se pstrosi maso vyznacuje i minimdlnim obsahem sodiku, proto miiZe byt

cennou slozkou lidské stravy (Polawska a kol., 2011).

Porovnani mnozstvi tuku, cholesterolu a bilkovin v riznych druzich masa je uvedeno
v nize uvedené tabulce ¢. 4. Srovnani slozeni pStrositho masa s ostatnimi druhy mas
hospodéiskych zvitat podle Snizka (1998) je v tabulce €. 5, porovndni jeho sloZeni

s ostatnimi uZitkovymi pta¢imi druhy v tabulce €. 6.

Tabulka ¢. 4: Hodnoty proteinu a tuku pStrosa ve srovnani s ostatnimi druhy

zvitat (hodnoty se vztahuji na 100 g masa)

Druh Kalorie Protein (g) Tuk (g) Ch(z:elsgf)e rol
Brojlefi 165 32 4 86
Krity 159 29 4 69
Skot (steak) 282 27 18 91
Prase 323 28 22 99
Jehne 241 26 15 92
PStros 114 26 2 68

Zdroj: Krejbich a Sommer: Chov pstrost (1993)
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Tabulka ¢. 5: Porovnani psStrosiho masa s ostatnimi druhy mas

Kurata | Divoké v . o v e
Ukazatel (brojlefi) | kachny Bazanti | Krepelky | Kruty Pstrosi

Voda % 66,3 66,5 66,8 69,4 70,8 70,4
gpusﬂmte latky 183 17.4 22.6 19.6 20,4 19,4
Lipidy % 14,6 15 9,3 10,1 8,1 0,9

Relativni obsah aminokyselin v dusikatych latkach, kdy je obsah lyzinu
pocitan jako 100 %

Arginin 79 77 70 78 78 80
Cystin 17 18 15 21 12 21
Histidin 36 31 43 42 33 45
Izoleucin 62 60 61 62 56 57
Leucin 91 99 93 98 86 116
Lyzin 100 100 100 100 100 100
Lyzin % 8,02 8,43 8,24 8,22 9,03 6,86
Methionin 33 32 32 36 31 33
Fenylalanin 49 49 44 50 44 64
Threonin 52 50 55 51 48 59
Tryptofan 14 16 15 17 12 12
Tyrosin 40 44 36 52 42 37
Valin 61 61 61 62 58 65

Zdroj: Snizek J.: Zaklady chovu pstrost (1998)
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Tabulka ¢. 6: Porovnani pStrosiho masa s ostatnimi druhy mas (hodnoty se

vztahuji na 100 g masa)

Energe- . Nasycené |Monoenové | Polyenové :
Hmu:- ticka D‘;Z]:mé Tuky mastiné mastné mastné 2?:::1 Sacharidy | Vapnik
Druh masa nos hodnota ky kyseliny | kyseling | kyseliny
q J g g g ] ] mg g mg

Pstrosi 85 405,0 22 2,0 - " lfl = 58,0 2.1 5,727 B
Kureci (pec.) 86 585,2 27,0 3,0 09 1,1 07 73,0 7130 B
Kriiti (pec.) 85 564,3 25,0 3,0 09 0,5 0,7 59,0 N _160__
Hovézi

(libové gril.) 85 9614 21 16 6,2 6,9 0,6 74,0 9.0

(steak gril.) 85 1003,2 23 15 6,4 6,9 0,6 i 770 9,0
slenieel. 85 856.9 22 13 5,6 49 0,8 78 8,0

(libové pec.) B
Vaprow 87 11495 24 19 7,0 8,8 22 84 30

(libové gril.) J ) .

Zdroj: Snizek J.: Zaklady chovu pStrost (1998)

Z vyse uvedené tabulky je ziejmé, jak jiz bylo zminéno, Ze pStrosi maso ma v porovnani
s ostatnimi druhy mas nejmensi energetickou hodnotu 450 J, coZ se projevuje nizkym
obsahem tuku a to pouze 2 g, obsahem bilkovin 22 g je srovnatelné jako maso hovézi a
jehnéci, obsah cholesterolu je opét na nejnizsi drovni s 58,0 mg, s obsahem véapniku
5,2 mg je nejnizsi po veprovém mase.

Jurajda (2001) uvédi, Ze pStrosi maso obsahuje vice polynenasycenych mastnych

kyselin v porovndni s masem hovézim i masem driibeZim. SloZeni mastnych kyselin u

dritbezZe i pStrost je ovliviiovano jejich mnozstvim v krmivu.

3.2 Vlastnosti masa

Maso po pordZzce neni jest¢ vhodné ke konzumaci. Musi probéhnout enzymatické
reakce, které zlepsi vlastnosti masa. Doba zrani probihd u kazdého druhu masa riznou
dobu a zdvisi na druhu a podminkéch. Spravné vyzralé maso je kfehké, ma piijemné
aroma a chut’ (http://skolka.wgz.cz/prehled-uciva-2-rocniku; stazeno 15.1.2012).

Stavba masa a jeho chemické slozeni ovliviiuje jeho technologické a organoleptické
vlastnosti. Mezi nejvyznamné;jsi vlastnosti masa patii chutnost, kiehkost, textura, barva

a vaznost (Pipek, 1991).
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Barva

Barva je jeden ze znak, podle kterého spotiebitel posuzuje kvalitu masa a masnych
vyrobku. Je ddna pfedevsim obsahem a stavem hemovych barviv.
Nejvyznamnéjs$i hemova barviva jsou:
a) Myoglobin — je svalové barvivo slouzici jako zasobdrna kysliku ve svalech. Vznikaji
u n¢j derivaty podle navdzanych ligandii na centrdlni atom Zeleza:
¢ oxymyoglobin — rumélkové ¢erveny, na Zelezo ma navdzanou
molekulu kysliku,
¢ karboxymyoglobin — tfesnové Cerveny, ma navdzanou molekulu
oxidu uhelnatého,
¢ nitroxymyoglobin — riZové ¢erveny, ma navdzanou molekulu
oxidu dusnatého.
b) Hemoglobin — je krevni barvivo, které zprostiedkovava prenos kysliku z plic do
svalii. Neni svalovym barvivem, v mase se nachazi v riznych
koncentracich podle toho, jak dostatecné bylo zvite vykrveno

(Pipek, Jirotkovéd, 2001).

Barvu masa také ovliviiuje hodnota pH a to predevs§im svétlost masa. To je ddno
mensi rozpustnosti bilkovin (pH je bliZze k izoelektrickému bodu), které vaZou malo

vody, svétlo pronikd do malé hloubky, vice se odrdzi od povrchovych vrstev a vytvari

dojem svétlejsiho masa (Pipek, Jirotkova, 2001).

Vaznost

Vaznost masa je v technologii definovdna jako schopnost masa vazat vlastni,
piipadné i ptidanou vodu pii piisobeni néjaké sily. Cim je tato sila vyssi, tim vice vody
pfejde z imobilizovaného stavu do stavu voln€ pohyblivého. Vaznost se obvykle
vyjadiuje v procentech jako podil vody vdzané (tj. hydratacni a imobilizované) ku
celkovému obsahu vody v mase. Lze ji ovlivnit zpisobem zachdzenim s masem i
riznymi piisadami. Z faktord ovlivitujici schopnost masa vazat vodu Ize jmenovat: pH,

koncentraci soli, obsahu nékterych iontd, intravitdlni vlivy, pribéh posmrtnych zmén,

rozmélnéni masa. Zadouci vaznosti Ize dosdhnout pfi technologickém ovliviiovani
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nékterych z uvedenych faktort. Zakladni vyznam pro vaznost ma ndboj bilkovin, ktery
uzce souvisi s pH. Vyrazné minimum vaznosti, pii pH kolem 5,0, odpovida
izoelektrickému bodu, kdy bilkoviny ztraceji schopnost reagovat, a smérem od n¢j
prudce stoupd. V této oblasti se pii ptidavku soli zvySuje iontova sila roztoku a tedy i
vaznost (Pipek, Jirotkova, 2001).

Vaznost je ovliviiovéna i dalSimi faktory a jevy, jako napf. pohlavim zvifete, v€kem,
zpusobem chovu. Ddle se vaznost méni i v zdvislosti na prtibé¢hu posmrtnych zmén
(nejprve klesd v dusledku okyseleni a vytvoreni pevné struktury a poté se opét zvySuje
v prubéhu zrani). V nékterych piipadech dochédzi v dusledku odchylného pribéhu pH
ke vniku tzv. myopatii, kdy je vaznost bud’ nizkd (PSE maso), nebo naopak vyssi (DFD
maso) (Pipek, Jirotkova, 2001).

Chut’

Chutnost lze definovat jako komplexni vjem chuti a ardmatu. Maso s plnou chuti a
vini je takové, ve kterém je piimcfené vysoky obsah tuku a u nchoz probehly
v dostatecné mite procesy posmrtného zrani (Pipek, Jirotkova, 2001). Proto chut’ masa
ovliviiuje mnoZstvi tuku a to zejména tuk intramuskularni. Dale k chuti masa pfispivaji

glutamin, inosin, hypoxanthin a pentosy (Pipek, 1991).

Krehkost

Kiehkost masa je ddna jeho strukturou, stavem a chemickym sloZenim. Pro dosazeni
kiehkosti je tfeba maso nechat dostate¢né¢ dlouho uzrit, aby se uvolnila posmrtna
ztuhlost. Kfehkost téZ nemalou mérou zavisi i na obsahu pojivové tkan¢, tj. na obsahu
kolagenu, popi. dalSich aromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviuji. K jejich
uvolnéni dochdzi enzymovou cestou pii zrdni masa. Kiehkost je dédle ovlivilovdna 1
obsahem intramuskuldrniho tuku, kdy maso s vy$§im obsahem tohoto tuku byva kiehci

(Pipek, Jirotkova, 2001).
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3.3 Vlastnosti pStrosiho masa

Pstrosi maso je dietni maso, které ma velmi nizky podil tuku (2 g na 85 g masa),
obsahuje malo cholesterolu (58 mg na 85 g masa) a je zdrojem Zivotné dulezitych latek,
jako jsou plnohodnotné bilkoviny, vysoky obsah Zeleza a vitamint skupiny B a to
v maximdln¢ stravitelné podobé (Simeonovova a kol.,, 2003). Svou tmavou barvou
pfipomind zadni hovézi maso. Texturou je uprostfed mezi vepfovym a kratim masem
(Snizek, 1998).

Pstrosi maso je vhodné nejen k piipravé béznych pokrmd, ale diky nizkému obsahu
tuku ho lze pouzit i pii dietdch Zlu¢niku, diabetu, onemocnéni sttev nebo metabolickém
syndromu (http://www.pstrosifarmadoubravice.cz/pstrosi-maso-z-doubravice.php;

stazeno 11.1.2012).

4. JATECNE ZPRACOVANI PSTROSU

Nejvétsi svétova produkce pstrositho masa, kterd predstavuji asi 70 %, se nachdzi
v Jihoafrické republice. Ro¢né je zde porazeno kolem 100 tisic kusii pStrosu. PStrosi se
pordzeji ve véku 14 — 16 mésici, kdy maji optimdlni kvalitu a velikost kiize a vétsi
mnozstvi pefi. Pfiblizn€¢ dva mésice pted pordzkou jsou pStrosi pievedeni na dietu
s vétsim mnoZstvim vldkniny (30 — 50 %), aby nedochézelo k nadmérnému ukladani
tuku (Jurajda, 2001).

Pred pordzkou jsou pStrosi drZeni v karantén€, bez moZnosti pastvy, aby nedoSlo
k napadeni klistaty a hlodavci, a jako prevence proti Siteni krymsko-konzské horecky
(Jurajda, 2001).

Prvni pstrosi jatky v Ceské republice byly otevieny v listopadu 2004 v Zidovicich na
Litométicku majitelem PsStrosi farmy Studdnka LukaSem Krejnym. Firma ¢ast produkce
dodavd do ceskych hotell, restauraci a feznictvi, vétSina produkce vSak mifi na
evropsky trh do Rakouska, Némecka, Itdlie, Belgie, gv;’/carska a Holandska.
V Zidovické pordazce konc¢i nejen pStrosi z vlastni farmy, ale i od chovatelii ze vSech
koutti republiky, Slovenska a Polska (http://www.asz.cz/cs/zpravy-z-
tisku/chovatelstvi/na-litomericku-se-otevrely-prvni-pstrosi-jatky-v-ceske-

republice.html; stazeno 8.12.2011). Markem Kubi¢kem, majitelem PStrosi farmy
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Doubravice, mi bylo sdéleno, Ze dalsi pStrosi jatky jsou v provozu od roku 2004

v Bofitove.

4.1 Nakup pStrost

Nakup pstrost pro jatecné tcely se dnes provani vyhradné z tzv. faremnich chovi.
Nejkvalitn€jsi maso se ziskdva z pstrosti ve véku 9 - 14 mésicii, kdyZ jejich hmotnost
dosahuje 90 — 120 kg Zivé hmotnosti. Ceny se fidi nabidkou a poptavkou. Dnes je
pStrosi maso povazované za dietetickou delikatesu, kterd je dostupnd za cenu 3 - 6 krét
vyS$i nez jsou nejkvalitnéjSi masa z béznych hospodarskych zvitat (Steinhauser a kol.,
2000).

Spravna organizace a vykon ndkupu jate¢nych pStrosti a jejich svoz na pordzku ma
svoji diilezitost v celkovém procesu vyroby pStrosiho masa. Tato ¢innost muze znacné
ovlivnit pribéh, zpracovani a tim i kvalitu findlniho vyrobku. Ndkup a svoz jate¢nych
pStrostt se provadi na zdkladé¢ dohody mezi dodavatelem a odbératelem a musi byt
v souladu s platnou legislativou tykajici se ndkupu a prodeje jatecnych zvitat
(Steinhauser a kol., 2000).

Zdravi a stav jateénych pStrost musi pied jejich dopravou na pordzku ovérit
veterindrni 1ékaf. KaZdou doddavku pStrosit musi doprovdzet platné veterindrni
osvédcCeni. PStrosi musi byt zdravi, bez ptiznakli a podezieni na chorobu. Veterinarni
osvédceni, Ze jateCné pstrosi jsou ve vyborném zdravotnim stavu, a Ze oblast jejich
chovu je bez infekci, vydava piisluSny regiondlni veterinarni 1ékaf. Kromé zdravotniho
stavu pfi ndkupu jateénych pStrosit hodnotime tzv. ,,jate¢né parametry, tj. jejich vék,
hmotnost, zmasilost, stav opefeni, kvalitu a neporusenost klize (Steinhauser a kol.,

2000).

4.2 Priprava pStrosu na porazku

Zvitata urCend k poraZzeni by méla byt ve velmi dobrém fyzickém a psychickém
stavu, nebot’ zachdzeni se zvitaty pfed pordZzkou miiZze do zna¢né miry ovlivnit kvalitu
masa. Jednim ze zdkladnich prvkl pfipravy pstrosii na pordzku je vylacnéni, které
omezuje zneCiSténi zvitat béhem pfepravy a kuchéni, ¢imz je zlepSena jeho hygiena.
Také je tieba dbat na to, aby zvitata nebyla dlouho hladov4, aby nedochdzelo ke ztratdim
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na hmotnosti. V piipad¢€, Ze ma pstros plny zaZivaci trakt, hlife se s nim manipuluje pii
jatecném opracovéni a také je zde riziko poruSeni jeho celistvosti a tniku obsahu
zazivaciho traktu na maso (Steinhauser a kol., 2000).

Dalsi zakladni prvek pfipravy pStrostt na porazku je predpordzkova manipulace,
kterd zahrnuje nakladku zvitat na prepravni prostfedek, vlastni prepravu, vykladku na
jatkéch, predpordzkové oSetfeni, ustdjeni a pfisun zvifat k omracovéini. Preprava je
pro pstrosy velkou fyzickou a psychickou zatézi, protoZe se dostdvaji do zcela nové
situace, proto by se ktémto krokliim mélo pfistupovat profesiondlné, nejlépe
s oSetfujicim pracovnikem, klidné, beze spéchu a zbyteCného hluku a bez nésili.
Nejvhodnéjsi doba pro ptepravu je v brzkych rannich hodinich, aby se minimalizoval
stres zvifat (Steinhauser a kol., 2000).

Dopravni prostfedek musi vyhovovat normdm na piepravu jatecnych zvitat.
Nejcastéji se pouzivaji auta na prepravu hovéziho dobytka s bocnicemi vysokymi
minimalné 2 metry a krytou stfechou. Podlahu je vhodné opatfit gumovym povrchem
omezujici uklouznuti zvifete. Ve voze by mél byt optimélni pocet pStrosu. Ptiaci by
nem¢li mit piiliS mnoho volného prostoru, pfitom je ale nutné zohlednit jejich
fyziologické potieby, tj. moZnost ptirozeného vzpiimeného stani, aby méli nad hlavou
dostatecné volny prostor. Na pfemistovdni pStrosi z dopravniho prostfedku
do ptredpordazkového ustdjeni se osvédcCily nahdnéci ulicky pro hovézi dobytek, které
jsou dostate¢né vysoké i prostorné. Pfesun pstrosii je lepsi v malych skupindch po 3 — 5
kusech. Pro zajiSténi bezpecnosti pfi piesunu pStrosi z rampy pies nahdnéci ulicky
do ptedporazkové stdje a pordzku, se osvédcCilo pouzivat zabrannych ty¢i pro zabranéni
Spatného pohybu zvitat. Pfed pordZkou je vhodné pstrosy ustdjit na 0,5 - 4 hodiny, kdy
se zvitata uklidni a ¢aste¢né zregeneruji (Steinhauser a kol., 2000).

Jestlize se nachdzi pStrosi jatka dédle od pStrosi farmy, musi se vykrmend zvitata
dopravit na pordzku o tyden dfive, aby se pfed vlastnim poraZzenim zklidnila, protoZe by

piipadné stresy mohly projevit na kvalit€¢ masa (SniZzek, 1998).

4.3 Porazka pStrosu

Pred jateCnou pordzkou jsou pStrosi po kratkém odpocinku (minimdlné€ 30 minut) ve

skupindch 3 — 5 kusti vhanéni do prostor pordzeci linky. Pfed omracenim je nutné

32



upravit prostory tak, aby byla zajiSténa co nejmensi pohyblivost pStrosa pro bezpecnost
obsluzného persondlu. K omriceni se doporucuje vyuZzit elektrického Soku pouZitim
omracovacich klesti adaptovanych k hlavé pstrosa. Trny kleSti by mély rovnomeérné
doléhat na temeno hlavy a pod zobdk. Omracovaci efekt je dostatecné rychly (do 20
sekund) a ucinny. Pii omrafovani by se mélo dbat na to, aby se omridcené zviie
pfi padu, anebo pozd¢ji ve smrtelné agénii neporanilo a nedoslo k poSkozeni kiize a
svalstva (napt. pohmoZzdéni, krvavé vyrony) (Steinhauser a kol., 2000).

Po omraceni musi byt pstros, nez zacnou svalové kieCe, zavéSen na dopravni pds
pordzkové linky. ZavéSuje se za béhdk a poté je dopraven nad vykrvovaci Zlab.
Vykrveni se provani do 30 — 60 sekund po omriceni a trvd 3 — 5 minut (Steinhauser a
kol., 2000).

Po smrti pStrosa (po vykrveni) zacind Skubdni peii, které se provani rucné
tzv. suchou metodou. Skubdni peii musi byt rychlé, nez télo vychladne. Cim je kiize
chladngjsi, tim vice se smrstuji pérové folikuly a vySkubdvani pefi je obtiZngjsi, kdy
muze dojit az k poskozeni klize, coz ma znacny ekonomicky dopad na jeji cenu po
vypracovani. MnoZzstvi pefi z jednoho kusu se pohybuje mezi 1 — 3 kg (Steinhauser a
kol., 2000).

Bezprostfedné po oSkubdni téla pStrosa nastdvd stahovani kiize (obr. €. 3), které se
provani bud’ klasickym zpisobem, tj. jejim uvolnénim jemnymi fezy se soucCasnym
napindnim, ru¢né za pomoci noze ve tiech ¢asovych dsecich nebo modernéjsi metodou
za pomoci pneumatického vhanéni vzduchu pod kiiZi za tcelem jejiho lepSiho uvolnéni
od svalového spojeni. Nevyhodou pneumatického stanovani kize je v tom, Ze jakmile
se nepouziva sterilni vzduch, je moznd kontaminace povrchu téla mikroorganismy.
Stdhnutd ktUze se soli a uklddd v chladném skladu po dobu, nez dojde k jejimu

zpracovani v kozed€lnym pramyslu (Steinhauser a kol., 2000).
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Obratek ¢. 3: Porcovani pStrosa 1
I

Zdroj: http://ekonomika.idnes.cz/u-litomeric-porazeji-pstrosy-prvni-jatka-fg1-
/ekonomika.aspx?c=A041118_123852_ekonomika_ven, ze dne 15.1.2012

Vykon nésledujici po stahnuti kiize (obr. ¢. 4) je vyvrhnuti zazivaciho traktu a
vnitinich orgdnli z dutiny bfiSni. Aby se zabranilo kontaminaci masa mikroorganismy a
obsahem zaZivaciho traktu je nutné odpreparovani, podvazani a pfetiznuti jicnu u jeho
vstupu z hlavy do krku a uvolnéni — obfiznuti kloaky a jeji podvazani. Po vyvrhnuti
musi projit travici aparat, srdce, plice a bfisni tuk veterinarni prohlidkou (Steinhauser a
kol., 2000).

Poté dochézi k ochlazeni celého jatecného trupu pii teploté O °C po dobu 24 hodin az

na vnitini teplotu 7 °C (Snizek, 1998).
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Obrazek ¢. 4: Porcovani pStrosa 2

Zdroj: http://ekonomika.idnes.cz/u-litomeric-porazeji-pstrosy-prvni-jatka-fg1-
/ekonomika.aspx?c=A041118_123852_ekonomika_ven, ze dne 15.1.2012

Vykrm pstrosti do jate¢né zralosti trva 14 — 16 mésict pfi primérné Zivé hmotnosti
kolem 135 kg. Nejcenngjsi je prsni svalovina, kterd ¢ini z celkové hmotnosti kolem
36 kg (Snizek J., 1998). Podle Jurajdy (2001) se pohybuje vytéZnost masa ze pStrosa
mezi 30 — 90 kg podle véku.

Sommer a Krejbich (1994) uvadi, Ze jatecné télo pStrosa se proddva na filet, steak,
kotletu, biltong (susené osolené maso), saldm, sekané primyslové maso. Podstatnd ¢4st
komer¢né vyuZzitelného masa pochazi z nohou (asi 74 %), zbytek je rozdélen na krk,
kiidla, prsa, Zebra a ocas. Bederni Cast (srovnatelnd s teleci svickovou), miZe byt
rozdélena na kotlety, krk (srovnatelny s volskou ohdnkou) se pocitd i k masu do
polévky. Ocas, jedind ¢ast pstrostho trupu bohatd na tuk miiZze byt grilovdna nebo
rovnéZ pouZzita na polévky. Z pstrosa ve staii 14 mésict se ziskd asi 3,5 kg filetu, 6,3 kg

steaku a 9,7 kg biltongu. Cisti svaloviny biltongu mohou byt podtlakovym
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urychlovdanim pfeménény na maso steaku a Césti svaloviny steaku mohou byt
pfeménény na filet. Hodnoty vytéZnosti pStrosa — 35 % jsou niZ$i neZ u skotu nebo
prasat. Ddle dopliiuji, Ze v jizni Africe, kde jsou pStrosi pordZeni ve velkém rozsahu, se

vychdzi z podilii komercéné vysoce hodnotného masa, ktery je uveden v tabulce €. 7.

Tabulka ¢. 7: Prehled jednotlivych podili jate¢ného trupu pstrosa

Trup jate¢ného psStrosa
Cast téla Dospély 14 mésict
kg %0 kg %
Filet 5,0 10,6 3,5 9,6
Steak 9,0 18,9 6,3 17,0
Biltong 15,5 32,6 9,7 26,1
Maso 12,3 25,8 17,5 473
pro uzeniny
Kosti 5,7 12,0
Celkem 47,5 100,0 37,0 100,0

Zdroj: Sommer M., Kreibich A.: Chov pstrost (1993)

Podle studie Branda a kol. (2010) ma na jateCnou vytéZnost pStrosiho masa vliv
veékova skupina a pohlavi pstrost. PordZkova hmotnost studeného jatecného téla je u
samcli vys$i neZ u samic.

Jatecné télo pStrosa tvoii 62,5 % libové maso, tuk 9,2 % a kosti 26,9 % (Snizek,
1998). Pro porovnani vytéznost libového masa u kufete je 65 %, u kruty 70 % a
u hovéziho 64 %. Na rozdil od jinych druhl zvifat se pStrosi maso prodava
po jednotlivych svalech, ndzvy masa se v jednotlivych zemich 1isi. V nékterych
masnych produktech se pStrosim masem nahrazuje maso hovézi (Jurajda, 2001).

Déleni jatecného téla je vyobrazeno v nasledujicim obrazku €. 5.
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Obrazek ¢. 5: Déleni jatecného téla pStrosa

1 —krk,
2 — kridla,
3 — kotlet,

4 — prsa a Zebra,

7 Mz

5 — horni ¢ast nohy (steak),

57- maly filet,

1
577 - filet,
3 ’
577~ maly steak,
6 — spodni ¢ast nohy,
7 - ohanka
5
sl
5“
7

Zdroj: Snizek J.: Zaklady chovu pstrost (1998)

V nésledujici tabulce €. 8 je vyjddfeno procentudlni sloZeni jatecného téla, vedlejSich

produktl a odpadli na Zivou hmotnost pStrosa.
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Tabulka ¢. 8: Procentualni sloZeni jateného téla psStrosu, vedlejSich produkta a

odpadu na zivé hmotnosti

Cist tela H{‘)‘;‘(’)ﬁ‘;ﬁi“‘ Cast tela Hg‘;tc‘;’li:)‘“
Jatecné télo 58,59 Plice a pridusnice 1,36
Peti 1,85 Vole a plny svalnaty zZaludek 6,05
Krev 3,11 Jatra 1,49
Kiidla 0,78 Abdomindlni tuk 4,28
Nohy 2064 Stieva 8,68
Ocas 0,82 Ledviny 0,41
Hlava 0,18 Hrudni kost 1,29
Kuze 7,04 Varlata 0,09
Vnitinosti 24,79 Vajecniky 0,18
Z toho: srdce 0,99

Zdroj: Snizek J.: Chov pstrosi jako nové odvétvi dribezaistvi (1995)

4.4 Veterinarni prohlidka psStrosi

Nakladka, preprava, vykladka, ptedporazZkové oSetfeni na jatkach, pfisun na porazku
a vlastni pordZeni musi byt provadéno tak, aby nedochédzelo ke zbyte¢nym poranénim a
zatézovym stavim zvitat, které nepiiznivé ovliviiuji jejich zdravi nebo zdravotni
nezavadnost ZivocisSnych produktii.

PsStrosi musi byt doprovdzeny zdravotnim osvédcenim, které potvrzuje jejich
zdravotni stav a ndkazovou situaci v chovu.

Pri predpordzkovém vySetteni se zjiStuje zdravotni stav pstrosti. Hlavni pozornost je
vénovana celkovému vyzivnému stavu, vyrovnanosti hejna, stavu pefi, popifipad€ stupni
celkového znecisténi. Ddle jsou sledovany piipadné vytoky z o¢i a zobdku ¢i zmeny na
sliznicich.

Po pordZce pstrosi se posuzuje vyzivny stav, povrch téla, vykrveni. Déle se

vySetfuje osrdec¢nik a srdce, jitra se ZluCnikem, slezina, ledviny, Zaludek, plice, vzdusné
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vaky, pohlavni orgdny, svalstvo, popiipad¢ 1 kosti a klouby a d€lni dutiny. Dle potieby

se mohou odebirat vzorky k mikrobiologickému nebo jinému laboratornimu vysetieni.
Na zdklad¢ veterinarni prohlidky jsou pStrosi posuzovani jako pozivatelni,

podminéné pouzivatelni a nepoZivatelni. Znaceni vysledku prohlidky se provani bud’ na

obal nebo pfimo na télo pStrosa (Steinhauserova a kol., 2003).

5. SPOTREBA DRUBEZIHO A PSTROSIHO MASA

PStrosi maso, diky svému sloZeni a vlastnostem, zafazujeme do kategorie masa
driibeziho. Vzhledem k jeho nizké produkci a spotiebé€, oproti ostatnimu dribezimu
masu, neni kategorie pStrostho masa samostatné Statistickym ufadem vedena.
Statistické tdaje ohledné ndkupu, zdsobach, prodeji a cendch dribeze a dribeZich
vyrobkll se rozd€luji na jednotlivé kategorie dritbeze: kufata, slepice, kohouti, husy,
kachny, krity a ostatni. Od r. 2010 byla do Setfeni zafazena polozka ,,Ostatni*, kterd
zahrnuje jiné domdci ptaky, chované pro produkci masa. Tato kategorie se tyka
kiepelek, bazantii, perlicek, holubli a také pstrosii. Z tohoto divodu nelze konkrétné

Pro porovnani jednotlivych kategorii driibeze, tykajicich se vyvoje stavi, ndkupu a
prodeje, zatazuji tabulky a statistiky Ministerstva zemédélstvi. V Komoditni karté
Driibez leden 2012 tiad uvadi vyvoj stavii jednotlivych kategorii dribeze v CR. Udaje

jsou uvedeny v nésledujici tabulce €. 9.

Tabulka &. 9: Vyvoj stavii jednotlivych kategorii dribeze v CR (v tis. ks)

Rok |Kurata |Kurata |Slepic |Kohouti| Husy |Kachny |Kriity |Driibez
nachov |navykrm e celkem

2003 |5 964 12 422 7044 1187 34 532 670 26 873

2004 |3 663 14 166 6394 1142 32 258 837 25 494

2005 |3 706 14 322 5941 |134 33 420 816 25372

2006 |3 608 14 670 6316 |175 17 494 456 25 736

2007 |2 813 14 310 6288 188 16 410 566 24 592

2008 |3 465 16 183 6309 1149 19 496 697 27317

2009 |3 003 15 868 6464 153 21 504 478 26 491

2010 |2 755 14 884 6216 |187 19 402 376 24 838

2011 2932 11 320 6137 1188 18 289 365 21250

Pramen: CSU- Soupis hospodéiskych zvifat
Pozn.: Soupis hospodatskych zvitatk 1. 4.
Zdroj: eAGRI na http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/statistika/drubez/ z 25.1.2012
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Nékup, prodej a zdsoby driibeze za listopad 2011 Ize porovnat v niZze uvedenych

tabulkédch ¢. 10 a €. 11.

Tabulka ¢. 10: Nakup drubeze za listopad

Nakoupeno
Nazev C.f celkgm/v Index
kg zivé
hmotnosti
XI -
listopad | ... listopad XI-2011/ 2011/
a b 2011 | fUen 201 2010 X -2011 XI -
2010
Kufata 101 | 19047531 18 813972| 20 899 872 101,24 91,14
Slepice 102 527791| 441102 721 884 119,65 73,11
Krity 103 b b b 52,50| 51,56
Kachny 104 b b b 114,19 96,38
Husy 105 - - - - -
Ostatni > | 106 D D D 126,26 173,12
Driibe? 19 575 19 255 2 2 2
celkenm 107 3209 0742 | 21621756 101,66”| 90,54

1) nelze zvefejnit z divodu ochrany divérnosti tdaju
sluzbé ve znéni pozdéjsich predpist

2) driibeZ celkem — bez tidajii ozna¢enych indexem '

)

, dle zakona ¢. 89/1995 Sb., o statni statistické

3) Ostatni — je zafazena od r. 2010 podle Natizeni ES €. 1165/2008 a zahrnuje jiné domdci ptiky, chované
pro produkci masa (kiepelky, bazanty, perlicky, holuby a pstrosy). Ptici chovani v zajeti pro lovecké

ucely zahrnuti nejsou.

Zdroj: eAGRI na http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/statistika/drubez/ z 25.1.2012
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Tabulka ¢. 11: Prodej drubeZe na vnitini trh za sledovany mésic (bez exportu a
prodeje jinym zpracovatelim dribeziho masa:

Nézev C.f Prodano v kg Index
XI -
listopad | .. listopad | XI-2011/| 2011/
a b 2011 | Wen 20 Ton0 | x-2011 | XI-

2010

Dritbez nedélend | 401 | 47231447 | 4 419 896% | 5 052 052% 106,86” | 93,49%

z toho : kurata 402 4416456 4241218 4740111 104,13 93,17

slepice 403 192 132 119 063 187 078 161,37 | 102,70

krity 404 114 556 59615 121 499 192,16 94,29

kachny | 405 D D D 102,99 | 47,86

husy 406 D D 3364 635,35 D

ostatni > | 407 D Y Y 107,77 143,53
1) nelze zvetejnit z divodu ochrany dvérnosti udajt, dle zdkona ¢. 89/1995 Sb., o stétni statistické sluzbé ve znéni
pozdéjsich predpisti

2) driibez celkem — bez tidajii oznatenych indexem

3) Ostatni — je zafazena od r. 2010 podle Nafizeni ES ¢. 1165/2008 a zahrnuje jiné domadci ptdky, chované pro
produkci masa (kfepelky, baZzanty, perlicky, holuby a pstrosy). Ptaci chovani v zajeti pro lovecké ucely zahrnuti
nejsou.

Zdroj: eAGRI na http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/statistika/drubez/ z 25.1.2012

Podle vySe zobrazenych vysledkl statistického Setifeni byl v listopadu 2011 ndkup
driibeze celkem 19,58 tis. tun, tj. 0 9 % niZ8i neZ v listopadu minulého roku. Prodej

dritbezZe ¢inil celkem 4,72 tis. tun, coZ je oproti listopadu 2010 o0 6,86 % méné.

Prehledné porovndni prodeje driibeZe nedélené v letech 2008 — 2011 ndm zobrazuje

nasledujici graf €. 1.
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Graf ¢. 1: Porovnani prodeje driubeze nedélené
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Zdroj: eAGRI na http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/statistika/drubez/ z 25.1.2012

Z vyse uvedeného je patrné, Ze =z kategorie dribezitho masa jsou nejvice

konzumovéna kufata, poté slepice a krty.

Hvizdalova (2011) uvadi, Ze na zaklad€ nové studie spolecnosti Gira lze ocekévat, Ze
celkova poptavka po mase vzroste v pfistich deseti letech o 40 miliént tun. To odpovida
néartstu o 14 %. Piiblizné tietina z toho se odehraje v Cing. Zhruba 60 % z toho bude
dribezi maso, ptredev§im kufeci. Dominantni postaveni dribeZiho masa odrazi
skutecnost, Ze se jedna o nejlevnéjsi formu zivocisSnych bilkovin. K jeho rozsifeni by
doslo na ukor Cerveného masa. Odhaduje se, Ze dribezi maso poroste ve srovnani
s vepfovym masem dvojndsobné.

Dale Hvizdalova (2011) uvadi, Ze se chovatelim pstrostt v Némecku v minulych
letech naskytlo n¢kolik piileZitosti, jak ziskat u pStrostho masa vétsi podil na trhu.
Téchto pfilezitosti z fady diivodl nebylo chovateli vyuZzito. Velkd poptavka po pStrosim
mase v Némecku nastala pred deseti lety, a to v souvislosti s vyskytem BSE (lidové
,hemoc S$ilenych krav®). Tehdy bylo potieba najit vhodnou alternativu za cervené
hovézi maso. V posledni dob¢ je vSak zdjem o pStrosi maso minimalni. Kvalitni pStrosi

maso musi byt zcela bez tuku, Cisté na fezu a bez vazivovych vldken. Tu¢né maso je
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dikazem nespravného chovu a krmeni pstrosti. Svalovinu s tukem a se zbytky vaziva
spotiebitele od koupé snadno odradi. D4 se ptredpokladat, Ze mnoho malych chovatelt
pStrostt budou muset své cCinnosti zanechat, tak jako pfed lety chovatelé v Italii,
Spanélsku nebo ve Francii, kde pisobilo mnoho tisic chovateld p$trost a dnes jich zbyla
hrstka.

Podle Svétova pstrosi asociace je v sou¢asné dobé poptdvka po pStrosim mase daleko
vys§i nez nabidka. Z tohoto diivodu bude neustdle rist cena masa pStrosa. Svétova
produkce masa pstrosa je pouze 12000 — 15000 tun. Ptiblizn¢ 80 % této produkce je
v Jizni Africe. Zbytek produkce je roztfiSténa.

Svétovou spotfebu masa v %, podle typu, je vycislena na 130 milionti tun, 14%
hovézi, teleci, jehnéc¢i a skopové maso, 43 % veprového masa, 40 % driibeze a 3 %
ostatniho masa, ktery obsahuje kozy, ryby a jiné druhy mas, v¢etné pStrosiho masa, na
které  pifipadd 1 % spotieby (http://www.world-ostrich.org/demand.htm, staZeno
29.11.2011).

Krugner (2011), mluvéi jihoafrické obchodni komory tikd, Ze kazdy mésic Jizni
Afrika vyvazi pStrosi maso za 15,9 mil. dolart. 90 % pStrostho masa exportuje
do Evropy a 3 % do vychodni Asie, coZz ptedstavuje 80 % svétové produkce pStrost
(http://www.bloomberg.com/news/2011-04-13/south-africa-says-seeking-ways-to-

manage-bird-flu-outbreak-in-western-cape.html, stazeno 29.11.2011).
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6. ZAVER

Ve,

Pstrosi, nejvetsi Zijici ptadci ve svété, byli zdomdcnéni pfiblizné¢ kolem
osmdesétych let minulého stoleti v Africe. Pogatek chovu pstrosti v Ceské republice se
datuje kolem roku 1993 na severni Morave. V soucasné dobé je jiz v provozu nékolik
farem po celé republice. Nejvétsi populace pStrosa se v soucasnosti nachdzi na farméch
(pfevazné v Jihoafrické republice) nebo v zoologickych zahradach. K faremnimu chovu
v Ceské republice se vyuzivd nékolik druhi ziidu pstrosd, a to pievdzné nandu
pampovy, emu hnédy a pStros dvouprsty.

Néakup pstrosi pro jatecné ucely se v dneSni dobé uskuteCtiuje pouze z tzv.
faremnich chovi. Nejkvalitné€j$i maso pochdzi ze pstrost ve véku 9 — 14 mésict, kteti
dosahli zivé hmotnosti 90 — 120 kg. Cena se fidi nabidkou a poptavkou. Pti ndkupu
jateénych pstrosii se hodnoti zdravotni stav, ale i tzv. jatecné parametry, coZ jsou vék,
hmotnost, zmasilost, stav opefeni a kvalita a neporusenost klize. Pfed poraZkou musi byt
pStrosi ve velmi dobrém fyzickém a psychickém stavu, nebot’ zachdzeni se zvitaty pred
pordzkou muZe Castecné ovlivnit kvalitu masa. Ddle musi byt vylacnénd, aby béhem
prepravy, pordzky a kuchdni nedoSlo obsahem zazivaciho traktu ke znecisténi téla.
Omraceni a vykrveni pStrosa by mélo probéhnout v co nejkratsi dob€, nez zacnou
svalové kieCe. Mohlo by dojit k poranéni zvitete, poSkozeni kiiZze a svalstva. U pStrosi
poraZzenych ve véku 14 mésict se v priméru ziska 35 kg masa, 2 kg pefi a 1,25 m? kize
na jednoho ptaka. Nejvice pStrosii se pordzi v Jihoafrické republice. Ro¢né se zde porazi
piiblizné 100 tisic kust pstrosti, coZ predstavuje asi 70 % svétové produkce.

PStrosi maso je neobycejné libové. Oproti masu jinych zvitat obsahuje velmi nizky
obsah tuku (2 g/85 g masa), maso je chudé na cholesterol (68 g/100 g masa) a je
zdrojem Zivotn¢ dulezitych latek, jako jsou plnohodnotné bilkoviny, vysoky obsah
Zeleza a vitaminu skupiny B. PStrosi maso ma vysoky obsah proteinti (nad 20 %), oproti
jinym druh@im zvitat se prodava po jednotlivych svalech, ndzvy masa se v jednotlivych
zemich 1isi. Déle pStrosi maso obsahuje méné¢ mononenasycenych mastnych kyselin, ale
vice polynenasycenych mastnych kyselin nezZ maso hovézi a dritbeZi.

Podstatna ¢ast komercné vyuzitelného masa pochdzi z nohou (asi 74 %). Zbytek je
rozdélen na krk, kiidla, prsa, Zebra a ocas. VytéZnost masa ve 14 mésicich staii se
pohybuje okolo 32 kg a 42 kg u dospélych pstrosti. Pro porovnani vytéznost libového
masa u kufete je 65 %, u krtaty 71 % a u hovéziho 64 %.
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Maso ma cervenou barvu, charakter je podobny vzhledové masu hovézimu, sloZenim
a vlastnostmi se podobd spiSe masu dribezimu. Energetickd hodnota masa cini
391 kJ/100 g masa v porovnani s 517 kJ/100 g hovéziho masa a 508 kJ/100 g masa
dritbeze. I pfes nizky obsah tuku ve svaloviné je pStrosi maso mimofadné Stavnaté a
kiehké.

PStrosi maso je diky svym dietetickym vlastnostem vhodnou alternativou tmavych
mas. Pro svou odliSnou chut (mezi hovézim a divocinou) a pro velké moZnosti
kulinafského zpracovani se stadva vyhleddvanou surovinou, i kdyz vzhledem ke své cené
muze nekteré spotiebitele odradit. BohuZel, i piestoZe je dietni, na trhu je ho madlo.
Ptevlada faremni prodej, proto je pro spotiebitele méné dostupné.

Vrimci této price jsem provedla Setieni u obchodnich fetdzci v Ceskych
Budg¢jovicich, u kterych jsem se dotazovala, zda maji ve svém sortimentu i nabidku
pStrostho masa nebo pstrosich produkti. Z jedenacti oslovenych obchodii byl pouze
jeden, ktery pStrosi maso nabizel. Z vySe uvedeného vyplyva, Ze nabidka pStrostho masa
maso koupil.

S nedostatecnou nabidkou pStrosiho masa souvisi 1 jeho mald osvéta do podvédomi
zdkaznikd. Mnoho lidi ani nevi, jak maso chutnd, neznaji nutri¢ni hodnoty, ani kde ho
koupit. Domnivdm se, Ze feSenim by mohly byt castéjsi obchodniky organizované
tzv. australské dny, kde by spotiebitelé byli sezndmeni se pStrosim masem a jeho
produkty, véetn€ malé ochutnavky. Jisté¢ by se v osvété osvédCily i kulindfské akce na

pfedvadécich vystavach typu ,,Zemé Zivitelka* nebo ,,Hobby*.
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