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ABSTRAKT

Cilem prace je porovnani chemického slozeni a nutri¢ni hodnoty dritbeZze. Uvadim obsah
vody, bilkovin, lipidd, vitaminii, minerdlnich latek a extraktivnich latek v mase drtibeze.
Cast prace je zaméfena na jakost jateCné driibeze a driibeziho masa a technologie zpraco-
vani dribeZe.

V préci je také vénovana pozornost bioprodukci a konvenéni produkci dritbeze a zakladnim

plementim driibeZe.

Kli¢ova slova: dribezi maso, bio, sloZeni, nutri¢ni hodnota, ekologické zemed¢€lstvi

ABSTRACT

This bachelor thesis makes comparisation of chemical composition and nutritive value of
the poultries. I feature volume of water, proteins, fats, vitamins and mineral substances and
extractive substances in poultry meat.

Part of this bachelor thesis is specialized on quality slaughtered poultry and poultry meat
and technology of poultry cutting.

There is also given attention to bio production and conventional poultry production and
basic poultry breed.

Keywords: poultry meat, bio, contexture, nutritive value, ecological agriculture
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UvVOoD

Vedle masného primyslu ma velkou tradici i zpracovani masa dribeze. Pfed druhou svéto-
vou vdalkou se u nds driibeZi maso zpracovavalo v okruhu vyrobci hlavné na venkové, nebo
se dritbeZ doddvala na trh ve méstech. Jen néktefi podnikatelé vykupovali dribez na ven-
kové€ (husy), Zivnostensky ji dokrmovali v blizkosti velkych spotfebnich center a dodavali

v orv

na trh jate¢n¢ opracovanou. Velkou sldvu si ziskalo driibezarské centrum v Praze — Libusi.

Drtibezi maso, Casti driibeze a potravinaiské drubeZi vyrobky jsou duleZitou soucdsti sor-
timentu masa v potravindiském obchodé€. Z hlediska vyzivy fyziologicky hodnotné driibezi
maso dodédva lidskému organismu vSechny potiebné slozky a je nezbytnou soucdsti moder-
ni i raciondlni stravy. Vzhledem k nizkému obsahu tuku ma velky vyznam ptedevsSim
z hlediska zdravé vyzivy. Driibez ve srovnani s tukem jinych jateCnych zvitat vykazuje

vys$si podil nenasycenych mastnych kyselin a nizsi hladinu cholesterolu.

Chov dribeZe je vyznamny pfedevsim tim, Ze produkuje kvalitni bilkovinné produkty, kte-
ré jsou dilezité pro zdravou a raciondlni vyzivu. DribeZi maso se pro své biologické nu-
tricni vlastnosti a nizky podil tukl fadi vedle masa rybiho k mastim lehce stravitelnym —
dietnim. Také vejce jako potravina maji vysokou vyzivnou hodnotu. Maji velky obsah bil-
kovin s vynikajicim sloZzenim aminokyselin, které lidsky organismus vyuzivd az z 98 %.
Dalsi dilezité produkty jsou peii, kiiZe aj.

Trendy chovu driibeZiho masa :

Vseobecnym jevem soucasnosti je stdle se zvysujici obliba driibeziho masa na dkor hlavné
masa hovéziho, ale i jinych druhl mas. ZvysSuje se predevsim spotfeba masa kutat a krt,
v Evropé€ se projevuje zvyseni zdjmu i o kachny a perlicky, v Rakousku a Némecku také o

husy.
Tyto trendy pievazuji z nékolika divodii:
e Vyborné dietetické vlastnosti kufeciho masa.

¢ Snadnd kuchyniskd dprava na mnoho zpusobti a stéle $irSi sortiment porcované dri-

beze, polotovard, uzenin, moznost uplatnéni ve Fast food restauracich.
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e Obava z konzumace hovéziho a ovciho masa v souvislosti s onemocnénim BSE a
rezervovanost ke konzumaci ¢ervenych mas z divodi dietetickych, ndhrada masem
drtibezim.

¢ Konzumace bez ndboZenskych ¢i filosofickych omezeni.

® PruZnost nabidky a poptavky, rychly vykrm, nizk4 cena.

Kratka doba vykrmu, tj. kratkd doba mozné akumulace cizorodych latek.

Z toho vyplyva dynamicky rozvoj produkce a zpracovani dribeziho masa v priimyslovych i

rozvojovych zemich a vzristajici podil driitbeziho masa na celkové svétové produkci masa.
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1 MASO

1.1 Definice masa

Podle legislativy jsou dribeZim masem oznacovany vSechny poZivatelné ¢4sti té€l pochdze-
jici z domdcich druhti ptdki, patficich do rodu kur, krocanti, perlicek, kachen a hus, spliu-
Jjici pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu [1].

Obecné se masem rozuméji vSechny ¢asti tél Zivocichil v Cerstvém nebo upraveném stavu,
které jsou vhodné pro vyzivu lidi. Tato nejobecnéjsi definice zahrnuje celosvétovou roz-
manitost zdrojii masa a konzumacni zvyklosti v jednotlivych zemich. U nds se v obecném
pojeti maso Clenilo na maso v SirSim obchodnim smyslu a na maso v uz§im smyslu.
V prvnim pfipad¢ se masem rozumély vSechny pozivatelné ¢asti tél jatecnych i lovenych
zvitat. Tedy kromé& svaloviny i tukové tkané, tkdn¢ pojivové, nervové, kostni 1 dalsi. Ma-

v v

sem v uz$im smyslu se rozumi pficn€ pruhovana kosterni svalovina jate¢nych zvitat [8].

1.2  Spotieba dribeziho masa

Jesté v poloviné minulého stoleti se spotfebé a vyrob& dribeziho masa nepiikladala vétsi
dilezitost. Teprve od roku 1970 zacala prudce stoupat diky jeho dietetickym vlastnostem.
V nékterych Castech svéta, napiiklad v Severni Americe, uz jeho spotfeba prevysila maso

veprové [2].

Spotieba driibeziho masa v Ceské republice vzrostla v letech 1948 az 2009 zhruba 13x,

z necelych dvou kilogramil na 24,8 kilogramu na osobu ro¢n¢.

V Evropské unii je také velky zdjem o driibezi maso, spotfeba hovéziho masa klesa, u vep-
fového masa spotieba v poslednich letech stagnuje. Narast obliby dribeZziho masa, zv1asté
kuteciho, zpusobila zejména jeho nizka cena a jednoduchy zplisob tpravy, ale také i proto,

Ze se maso drubeZe tadi k nizkoenergetickym druhtim masa [45].
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1.3 Drubezi svalovina

%

Zékladem lidského konzumu je pfedevSim svalovina kosterni — pfi¢né pruhovand, vcetné
ktze, dale droby (srdce, jatra, svalovy Zaludek a u driibeze se k drobim ptidava i krk),
u vodni driibeze se zpracovava i ¢ast krve a tuku. Hlavnimi masitymi ¢astmi driibeze jsou
svaly hrudi a svaly stehna a lytka [4]. Svalovina hrabavé dribeZe, krity a kura, je v oblasti
kiidel a hrudnich svalt bleda - svétle riiZzova a po tepelné upravé az bilé barvy, je tvofena
pfevahou rovnomérné rozloZenych svalovych vldken, ktera pfevladaji nad sarkoplazmou
[5]. Bil4 svalova vldkna jsou tlustS$i nez Cervend, obsahuji vice bilkovin, vice glykogenu,
vyznacuji se rychlou kontrakci a anaerobnim metabolismem [40]. Svalovina panevni kon-
Cetiny je slozena pievazné z Cervenych a intermedidlnich svalovych vldken, i kdyz Slecht¢-
nim se zvysuje podil bilych svalovych vliken i ve stehenni svaloviné kura a krity. Cervend
svalovina obsahuje vice lipidl, hlavné mezi tercidrnimi a sekundarnimi svalovymi snopci,
a to ve formé tukovych bunék Vétsi rozdily ve zbarveni svall jsou u krit, uvadi se az 7

typtt svalovych vlaken [3].

Post mortem se v bilé svalovin€ vétSinou tvoii vice kyseliny mlécné a okyseluje se rychleji
a hloubé¢ji nez svalovina ¢ervend [40]. Svalovina vodni dritbeZe a holubii je Cervené barvy i
v oblasti hrudni. Pro technologické vyuZiti i pro lidskou vyzivu je na hrudi nejvyznamnéjsi
velky prsni sval, odstupujici od kostni hrudi a upinajici se na vnéjsi stran¢ kosti pazni [3].
Panevni koncetina se z hlediska technologického Casto ¢leni na tzv. horni stehno a dolni
stehno. Dolni stehno je z technologického i kulindrniho hlediska povazovano za mén¢ hod-

notnou ¢ast, zvlasté u krit, kde navic obsahuje osifikované §lachy [5].
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2 PLEMENA NOSNIC

2.1 Zakladni plemena nosnic

V dnesni dobé¢ slepice zajist'uji prakticky veskerou potiebu vajec a jsou také nejvetsim pro-
ducentem dribeZiho masa. Plemena kura doméciho se dé€li dle rtiznych kritérii: Dle masné

uzitkovosti je 1ze rozd¢lit na 3 skupiny [13].

Plemena slepic se podle zédkladnich vlastnosti d€li na :

2.1.1 Nosna plemena

Do skupiny nosnych plemen patii plemena slepic chovana pro dobrou snasku vajec. Jsou to
lehké, aktivni a Cilé slepice, které piln€ hrabou a ¢4st potravy si dokdzi obstarat samy. Ro¢-

n¢ snaseji 180 az 200 vajec [37].
Mezi nejvice oblibend nosna plemena patii:

¢ Jeghornka bild — v souCasné dob¢ nejrozsitenéjsi nosné plemeno. Hmotnost dospé-
1ého kohouta je 2,2 — 2,5 kg, dospélé slepice 1,9 — 2,1 kg.
Roc¢ni snaska je 200 — 230 vajec.

e vlasky (koroptvi, Cernd, stiibrokrkd) — jsou to velmi dobré nosnice. Jako nejlepsi
nosnice jsou oznacovany vlasky koroptvi. Udava se ro¢ni snaska 130 vajec o hmot-

nosti 35 g.

2.1.2 Masna plemena
Jedna se o plemena s primarn¢ masnou uzitkovosti.

Spole¢nym znakem masnych plemen je jejich vétsi hmotnost a robustnost, nebot’ byly
Slechtény s cilem rychlého a kvalitniho pfirtstku zZivé hmotnosti a ndslednému zpracovani
na maso. Je vSak tfeba vénovat vétsi pozornost jejich krmivu. Jsou-li pfekrmovany, snadno

ztucni [37].
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Patii mezi n¢€ naptiklad:

¢ kocinky — hmotnost dospélého kohouta dosahuje 3,7 — 4,4 kg, dospélé slepice 3,0 —
3,7 kg. Ro¢ni sndska Zlutohnédych vajec o hmotnosti 53 gramil se pohybuje kolem

100 — 120 kusi. Kastraci kohoutti se docili jemné&jsi maso i vy$s$i hmotnost kolem 5

kg.

¢ brahmdanky — jedna se o velké, silné a vyrazn€ zmasilé slepice, které se chovaji pte-
devsim jako plemeno s masnou uZitkovosti.. Ro¢ni primérnd sndska ¢ini 120 — 140

vajec se zlutohnédou skotdpkou o hmotnosti minimélné 53 g.

e kornySky — existuji ve formeé bilé a tmavé. V soucasné dob¢ vSak prevlada chov bilé

formy. Kohout vazi 3,5 — 5 kg, slepice 3 — 4 kg. Ro¢ni primérnd sndska ¢ini pouze

120 — 150 vajec.

2.1.3 Plemena s kombinovanou uzitkovosti

Tato plemena vznikla ze Slechtitelské snahy ziskat slepice, které by nejen dobfe nesly vej-

ce, ale zdroven byly i zmasilé [37].
Mezi plemena s kombinovanou uzitkovosti patfi:

¢ plymutky bilé¢ — jednd se o masné plemeno, je vhodné pro vykrm kutat. Maji rychly
rust a rychle dosahuji jate¢ni hmotnosti a maji jemné a Stavnaté maso. Ro¢né snase-

ji 150 — 170 vajec.

¢ hempsirky — patif mezi stfedné t€Zkd plemena hrabavé driibeZe vhodné pro vykrm
kutat. Dospély kohout vazi 2,9 -35 kg, slepice 2,4 — 3 kg. Snaska 55 — 60 g hnédych

vajicek se pohybuje mezi 180 az 200 vejci.
e saxsenky svétlé — vyznacCuji se kvalitnim masem, dobrou zmasilosti, tudiZ jsou
vhodné k jatecnim tceltim.

¢ rodajlendky — vykazuji pomalejsi riist a hor$i zmasilost, nejsou tedy vhodné pro ja-
teCni ucely. Hmotnost kohouta je 3,0 — 3,6 kg, slepic 2,5 — 3,1 kg. Snéiska se pohy-

buje kolem 180 vajec ro¢né.
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Moderni intenzivni dribeZnictvi pracuje s uzitkovymi plemeny kura, vySlechténymi na

vysokou sntiSku vajec nebo na vysokou produkci kvalitniho masa [12].

Produkce v CR piestavuje u driibeZiho masa asi 150 tisic tun zpracovanych brojlerovych
kutat, 12 tisic tun slepic, 20 tisic tun krit, 4,8 tisic tun kachen a 0,8 tisic tun hus, coz Cini
celkem 187,6 tisic tun zpracované driibeZe, dovoz Cinf asi 11,84 tisic tun dribeZiho masa a
export asi 3 tisice tun. Sob&stacnost masa brojlerovych kuftat €ini asi 97 %, na dovozech se

podili hlavné maso kriti a husi.

Pro produkci masa byly vySlechtény hybridni slepice masného uzitkového typu a jsou
uplatiiovani nésledujici hybridi. Ross 208 - tfiliniovy dvouplemenny hybrid anglické firmy
ROSS Poultry, univerzalni typ pro brojlerovy vykrm. Ross 308 — hybridni kombinace pro
vykrm do vyS$$ich hmotnosti (na porcovani). Coby 500 — produkt anglické firmy Coby Bre-
eding, univerzdlni typ, velmi rozSifeny v zdpadni Evropé. Hybro N-vyslechtén

v Holandsku, Hybro G — pro vykrm kutat do vySsi hmotnosti. Avian 34 - produkt americké

firmy Avian Farms, univerzalni typ [10].

Ross 308 — se stal jednim z nejpopuldrnéjSich brojlerti na celém svété. Jeho reputace je
postavena na schopnosti rychlého rtistu s minimalni spotfebou krmiva. Je preferovan u vys-
Sich integrovanych celki, které potitebuji nadprimérné uzitkové vlastnosti kombinované

s vyrovnanym osvalenim téla a vysokymi vynosy svaloviny [39].

Coby 500 - robustni brojler rychlého rtstu s vynikajici konverzi krmiva. Brojler Cobb 500
je zndm svou schopnosti dosahovat vysokych dennich pfirtistki pfi pouziti levnéjSich kr-

miv s niz§imi hladinami zivin [39].

2.2  Plemena a uzitkové typy vodni drubezZe

2.2.1 Plemena kachen masného typu

Kachna americka (KPA) - svétove nejrozsitenéjsi plemeno stfedné tézkych kachen mas-
ného typu. Plemeno je charakteristické rychlym rlstem a opefovanim, ma vynikajici repro-

duk¢ni vlastnosti. Snasi 150 az 200 vajec o primérné hmotnosti 85 — 100 g, Dospélé kach-

ny vazi 30, az 35,5 kg, kacefi 3,5 az 4,0 kg.
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Kachna piZzmova - plemeno rozsitené zejména u soukromych chovateli. Kachny jsou ne-
naro¢né, odolné vi¢i chorobdm a velmi dobie zuZzitkovdvaji krmiva s vySSim obsahem
vldkniny. Maso m4 unikétni chut’ a vini a jate¢ny produkt ma o 25 aZ 30 % niZsi obsah
tuku nez kachna pekingskd. Hmotnost kacera je 4 — 5 kg, kachny 2 — 3 kg, Snéaska se pohy-

buje v rozpéti 35 az 60 kust Zlutavé bilych vajec.

2.2.2 Nosna plemena a plemena s kombinovanou uzitkovosti

Indi¢ti béZci - hmotnost kachny 1,6 — 2 kg, kacera 2 — 2,5 kg. Snaska miZe dosahovat vice
nez 300 bilych aZz slabé nazelenalych vajec o primérné hmotnosti 65 g. Kachny tohoto
plemene jsou vyuzivany k uzitkovému kiiZeni s kacery plemene kachna pekingskad americ-

ka za ucelem ziskani hybridnich jatecnych kachen brojlerového typu.
V ramci produkce jatecnych kachen se zpravidla rozliSuji 3 uzitkové typy:

- produk¢ni typ (malé jateCnd kachna, kachny velkého ramce, vykrmované do zivé
hmotnosti nejméné 2,5 kg po dobu priimérné 50 dnii)

- brojlerovy typ (kachny malého télesného ramce s nizkym obsahem tuku a
dobrym osvalenim, pordzkovd hmotnost neptesahuje 2000 g

- jatrovy typ
2.3  Plemena a uzitkové typy hus

2.3.1 Lehka plemena

Cinska husa (husa labuti) - hmotnost housert je 5 az 5,5 kg, hus 3,5 az 4,5 kg. Vynikaji

snaskou 70 — 80 vajec, ojediné€le az 140 vajec o primérné hmotnosti 120 az 160 g.

Ceska husa - nenaro¢né plemeno, pefi ma vynikajici jakost a vytéZnost.

2.3.2 Sti‘edné tézka plemena hus

Slovenska husa
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2.3.3 Tézka plemena hus

Emberska husa - ma dobrou kvalitu pefi i vykrmovou schopnost.

234 Sportovné-okrasna plemena hus

V rdmci masného typu rozliSujeme [32]:

a) brojlerovy typ hus — jatecnou zralost dosahuje v 8 tydnech véku pfi primérné zivé
hmotnosti kolem 4000 g.

b) pecinkovy typ hus - jate¢né realizované ve véku 15 — 16 tydnii pfi pramérné zivé
hmotnosti 5500 — 6000 g.

c) jatrovy typ hus
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3 CHEMICKE SLOZENI, NUTRICNI HODNOTA DRUBEZIHO
MASA

Chemické sloZenf je duleZzity znak jakosti dribeziho masa, jakoZ i pomér svaloviny a tuko-
vé tkan¢ u jatecné opracovaného téla [28]. Chemické slozeni masa kolisd v zadvislosti na
druhu zvitete, plemeni, pohlavi, véku, zptisobu vyZivy a lisi se i jednotlivé svaly u téhoz
jedince [4]. Chemické sloZeni je také ovlivnéno dpravou masa, ale i fadou intravitdlnich i
technologickych procesii vyroby a zpracovani masa [11]. V mase je obsazena ptredevsSim
voda, bilkoviny a tuk. V mensim mnozstvi se zde vyskytuji minerdlni latky, nebilkovinné
dusikaté latky, nizkomolekuldrni peptidy, volné aminokyseliny, vitaminy, enzymy, glyko-
gen, cukry, organické kyseliny a dalsi. Vzajemné poméry a vlastnosti téchto slozek ovliv-
nuji vyZivovou a dietickou hodnotu a senzorické a technologické vlastnosti masa. Chemic-
ké slozeni se vSak mezidruhové velmi lisi [28]. Mezi masem velkych jateCnich zvitat a
masem driibeZe existuji obecné nékteré rozdily. Obsah tuku v mase kura, skotu a prasat je
uvadén pomérem 1 : 4 : 6, obsah bilkovin ve stejnych druzich masa v poméru 1,0 : 0,9 :
0,7. V dribezim mase je vys§i podil plnohodnotnych bilkovin (pfedevsim u hrabavé driibe-
Ze v prsni svalovin¢ bez ktize), nizsi podil vaziva (4 az 8 % kolagenu oproti hovézimu a
vepfovému masu, kde je uvadéno 7 az 25 % z celkovych bilkovin), niZsi obsah tuku (opét
predevSim v prsni svalovin¢é hrabavé dribeze), u dribeziho masa postridame typické mra-
morovani masa velkych jateCnych zvitat [5].

DribeZi tuk ma rozdilné sloZeni a vlastnosti, neZ tuk velkych hospodéiskych zvitat, je te-
kutéjsi, vyznacuje se vysSim zastoupenim esencidlnich mastnych kyselin (vice nez 20 %,
zatimco u velkych jatecnych zvitat 2 a7z 7 %), coZ m4 z hlediska vyZivy ¢lovéka pfiznivy
dopad, z hlediska technologického vSak muze dochédzet ve vétsi mite k oxidaci [4, 5]. Zraci
procesy probihaji v dritbeZim mase rychleji. Kulindrni dprava je u vykrmované driitbeze
rychld, vzhledem k niZ§imu podilu vaziva. Dribezi maso ma po tepelné tpravé typické
senzorické vlastnosti, hlavné vini a chut’, druhové rozdilnou a vyraznou piedevsim u vodni

drubeze, ale i u krat [5].

Maso hrabavé driibeze se fadi k nizkoenergetickym druhtim masa, energetickou hodnotu

celé driibeZze miZzeme jesté sniZit odstranénim kize [4].
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3.1 Drubezi svalovina

Chemické sloZeni driibezi svaloviny se vyrazné¢ mezidruhové 1isi, jsou i znacné rozdily

mezi svaly tzv. bilymi a ¢ervenymi 1 mezi jednotlivymi svalovymi skupinami.

Tab. 1. Srovndni prumérné energetické hodnoty ve 100 g riiznych druhui dritbeZich mas

[3]

Druh masa Prumérna energeticka hodnota
(kJ/ 100 g)
Kriti maso 414,00
Slepi¢i maso 558,00
Kufreci maso 473,00
Husi maso 1167,00
Kachni maso 972,00
Libové hovézi maso 444,00
Libové veprové maso 897,00
Tucéné vepfové maso 1 790,00

Tab. 2. Zdkladni sloZeni masa hrabavé driibeZe [5]

Ziviny Kute Krita Slepice
(g.100g ™) p s p s P s
voda 73,8 70,5 73,4 74,3 69,0 65,6
tuky 2,9 11,0 1,0 2,0 7,6 15,8
bilkoviny 22,0 17,2 22,7 21,6 20,0 16,4

p — prsni svalovina s kuz{

s — stehenni svalovina s kuzi

Tab. 3. Zdkladni sloZeni masa vodni dritbeZe [5]
Ziviny Husa Kachna
(2.100 g p s P s

voda 46,3 56,6 54,2 56,7

tuky 36,3 25,3 30,9 27,5

bilkoviny 16,2 17,2 13,3 14,1
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Bilé maso je Zihand svalovina pfevdzné z prsni ¢4sti slepic a kriit, sloZzend zejména z bilych
svalovych vldken, tato svalovina je vzhledem ke své struktufe a chemické skladbé povazo-

vana za straviteln&jsi a dieteticky vhodné&jsi. Maso z panevnich koncetin slepic, kriit a ves-

keré maso z vodni drlibeze se nazyva tmavé (tmavé rizové az tmave Cervené barvy) [32].

Tab. 4. Zakladni sloZeni masa vodni dritbeZe [32]

. Obsah v %

Druh kategorie voda bilkoviny tuk
Kachnata tu¢na 56,6 15,8 26,8
Kachnata libova 63,0 16,9 19,2
Kachny tu¢né 49,4 13,0 37,0
Kachny libové 58,7 17,5 22,9
Housata tu¢na 52,9 16,8 29,8
Housata libova 67,6 20,3 11,4
Husy tu¢né 48,9 12,2 38,1
Husy libové 59.4 16,9 22,8

3.1.1 SuSina

Maso se skldda z vody a suSiny. SuSina zahrnuje anorganické latky (popeloviny) a organic-

ké latky. Organické latky tvofi mimo dusikatych latek také tuky, sacharidy apod. [28].

3.1.2 Voda

Voda je hlavni kvantitativni slozkou masa. Z hlediska nutri¢niho je bezvyznamnd, ma vSak
velky vyznam pro senzorickou, kulindrni a pfedevS§im technologickou jakost masa [8]. Po-
dil vody zdvisi na obsahu tukl a bilkovin v mase [5]. Cim v&tsi obsah tuku a bilkovin
v tkéni, tim je obsah vody nizsi [10].

Vev s

Schopnost masa vazat vodu (tzv.vaznost) je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa pii
jeho zpracovani, ponévadz vyrazné ovliviiuje kvalitu vyrobkil i ekonomickou efektivitu
jejich produkce. Vaznosti masa rozumime nejen jeho schopnost vdzat vodu v mase pfiro-
zen¢ obsazenou, ale i vodu pfiddvanou do masa v pribehu jeho zpracovani. V tomto ptipa-
d¢ se vyuziva skuteCnosti, Ze mélnéni masa zvySuje vaznost [8]. Z hlediska technologie se
rozliSuje voda na volnou a vazanou, a to podle toho, zda z masa voln¢ vytékd za danych
podminek ¢i nikoliv [12]. Asi 70 % z celkového obsahu vody je uloZeno v myofibrilach,

asi 20 % v sarkoplazmé a 10 % v mimo bunéném prostoru [10].
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Hlavni podil v mase tvoii volnad voda ve fyzikdlné-chemickém smyslu. AvSak pouze jeji
¢ast je voln¢ pohyblivd, zbyvajici ¢ast je imobilizovana (znehybnénd). Imobilizovand voda

pfi nafiznuti masa nevytéka ak jejimu uvolnéni je tieba pouZit zvySeného tlaku [3].

Obsah vody se v kufecim a krtitim mase pohybuje mezi 70 az 74 %, coz je podobné hodno-
tdm vysekového masa telectho a hovéziho. Obsah vody je niZsi u druht, u kterych je na
ktzi pevné navdzana tukova vrstva (slepice tu¢nd, husa, kachna) a pohybuje se mezi 46 az

69 %. Obsah vody v kufecich prsech je 73,8 % a v kutecich stehnech 7,5 % [5].

3.1.3 Bilkoviny

vvvvvv

krve a vSech vnitinich organti. Kostra téla je tvofena kolagennimi bilkovinami, na néz se
vaze vapnik a dal$i minerdly. Zhruba 17 % hmotnosti naseho téla tvoii bilkoviny, coZ u

dospélého jedince predstavuje asi 10 az 12 kg [44].

Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou masa jak z technologického, tak i nutri¢niho hlediska.
Z hlediska nutri¢niho se fadi mezi tzv. plnohodnotné bilkoviny, obsahujici vSechny esenci-
alni aminokyseliny [4]. Bilkoviny jsou piirodni polymerni slouceniny, které jsou tvoreny
zékladnimi stavebnimi jednotkami, kterymi jsou aminokyseliny. Bilkoviny neboli proteiny

obsahuji vice nez 100 aminokyselin v jedné molekule, béZn¢ n€kolik set az tisic [41].

Z technologického hlediska se proteiny déli do tfi skupin na:

Bilkoviny sarkoplasmatické — jsou obsazeny v cytoplasmé svalovych bunék a jsou roz-
pustné ve vod¢. Je to komplex asi 50 sloZek. Mezi vyznamné patii hemova barviva — myo-
globin a hemoglobin, kterd zplisobuji cervené zbarveni masa a krve [6]. Jsou tvofeny bil-
kovinou (globin) a barevnou skupinou tzv. hem, ktery ma v molekule vazan komplexné
atom dvojmocného Zeleza [3] . Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zdsobarna
kysliku ve svalech. Pfi tepelném opracovani sarkoplasmatické bilkoviny denaturuji, pte-
chazeji v tuhy gel, takZe se podileji na vytvoreni pevné textury opracovaného masa. Hemo-

globin je krevni barvivo, které zprostfedkovava pienos kysliku z plic do svala [12].
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Bilkoviny myofibrilarni — jsou obsazeny ve vlakné svalovych bunék, rozpustné ve ziedé-
nych roztocich soli a technologicky jsou nejvyznamnéjsi, urcuji vlastnosti svalu i prab¢h
posmrtnych zmén ve svalu. Dosud bylo identifikovdno vice nez 20 myofibrindlnich bilko-
vin. Mezi vyznamné patii myosin (45 % vSech bilkovin) a aktin. Uplatiiuji se pfi svalové
kontrakci, posmrtnych zméndch a pfi vytvareni struktury masnych vyrobkl tvorbou geli
(komplex aktomyosin). Myosin je obsaZen v tlustych filamentech, aktin je hlavni slozZkou

tenkych filament a jeho obsah ¢ini 21 — 23 % ) [12, 3].

Bilkoviny stromatické — jsou bilkovinami pojivovych a podptrnych tkani (povazky, Sla-
chy, kiize), tvofi rizn¢ strukturovand vldkna a jsou nerozpustné. Patii sem kolagen, elastin
a kreatin [4]. Kolagen pfi zdhfevu vody bobtnd a prechazi postupné na Zelatinu (glutin).
Podle jeho obsahu se béZn¢ urcuje obsah vSech stromatickych bilkovin, které jsou oznaco-
vany za neplnohodnotné, tj. nemaji vSechny esencidlni aminokyseliny (chybi tryptofan a
neni zde tém¢ef zadny cystein). Vznik Zelatiny mé velky vyznam v technologii masa. Je
podstatou meknuti nékterych typti masa pii tepelném zpracovani. Kolagen ma vysoky ob-
sah glycinu, hydroxyprolinu a prolinu. Elastin zajiStuje soudrznost svalovych vldken
v termicky zpracovaném mase. Rozsdhlou skupinou bilkovin jsou keratiny, mechanicky a
chemicky odolné (napf. nerozpustné v horké vod€), pruzné. Z téla se odstraiuji (chlupy,

pefi, kopyta) a rohovina se vyuziva na vyrobu polévkového koteni [3].

Obsah svalovych bilkovin (tj. sarkoplazmatickych a myofibrildrnich) charakterizuje
jakost masa a masnych vyrobki. Tyto bilkoviny maji vyznam z hlediska technologického,
nutricniho a ekonomického (stromatické bilkoviny jsou povaZzovédny za neplnohodnotné a

maso s jejich vysokym obsahem miva nizsi cenu) [14].

NejvyznamnéjSimi a nejvice zastoupenymi svalovymi bilkovinami jsou myosin (36 az
40 %), globulinX (20 %), aktin (12 az 15 %), myogen (20 %). K vyznamnym bilkovindm
sarkoplazmy patii myoglobin obsaZeny v prsni svaloviné kurat kolem 30 mg ve 100 g, ve
stehenni svaloviné kolem 80 mg na 100 g, v mase kachen a hus dosahuje hodnot kolem
160 mg na 100 g. V technologii m4 vyznam pfedevSim pfirozené barvivo masa s vlivem na

barvu masnych vyrobk [5].
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Tab. 5. Aminokyselinové sloZeni bilkovin kuieci svaloviny s kuZi (% esencidlnich AMK

z celkového obsahu AMK v hydrolyzdtu) a hodnoty chemického skore (CS) [5]

Aminokyselina prsni CS stehenni CS
svalovina svalovina

Ileu 3,47 64,00 3,50 65,00
Leu 7,88 92,00 7,79 91,00
Lys 9,15 131,00 8,82 126,00
Met + Cys 3,60 63,00 3,58 63,00
Phe + Tyr 9,76 106,00 8,53 92,00
Thr 4,14 88,00 4,76 101,00
Val 3,90 59,00 3,67 56,00
Limitujici AK Val Val

CS 59 56

Tab. 6. Aminokyselinové sloZeni bilkovin kachni svaloviny s kiZi (% esencidlnich AMK

z celkového obsahu AMK v hydrolyzdtu) a hodnoty chemického skore (CS) [5]

prsni CS stehenni CS
Aminokyselina svalovina svalovina
Ileu 4,66 86,00 4,61 85,00
Leu 7,78 90,00 7,95 92,00
Lys 8,58 122,00 8,70 124,00
Met + Cys 3,14 55,00 3,29 58,00
Phe + Tyr 7,25 78,00 8,30 89,00
Thr 4,97 106,00 4,76 101,00
Val 5,10 77,00 4,95 75,00
Limitujici AK Met + Cys Met + Cys
CS 55 56

Obsah bilkovin se pohybuje mezi 17 az 23 % mimo druhy s vy$§im podilem podkozniho
tuku a je srovnatelny s jejich obsahem v libovém hovézim a telecim mase [16]. VySsi za-
stoupeni bilkovin je v prsni svaloviné a nejvyssi podil je v Cisté prsni svaloviné kufat a
kriit. Stejny obsah bilkovin uvadi i Simeonovova a kol. (2003). Mojto a kol. (2001) uvadi
obsah bilkovin v dribezim mase mezi 18,67 az 22,20 %. Hodnota podle Honikela (1997)
19,85 % se nachdzi v rozmezi téchto hodnot. Simeonovova a kol. (2003) uvadi obsah bil-
koviny v kufecich prsech 22,0 % a v kufecich stehnech 17,2 %. Seussova (1996) uvadi
obsah bilkovin v kufecich prsech 22,8 % a v kutecich stehnech 20,6 %. Dvotdk (1987)
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uvadi, Ze Cista libova svalovina obsahuje 18 az 22 % bilkovin a jejich aminokyselinové

sloZeni je rozdilné. Velisek a kol.(2002) uvadi hodnoty dribeze v rozmezi 12,8 az 23,7 %.

Bilkoviny driibeZiho masa jsou lehce stravitelné, obsahuji v§echny aminokyseliny. Maso
obsahuje vysoky obsah lysinu, naopak limitujici aminokyselinou je valin, jeji hodnoté se

blizi i isoleucicn a sirné aminokyseliny [6].

U drtibeziho masa vysoce hodnotime zastoupeni nepostradatelnych aminokyselin, jejichz
skladba odpovida sloZeni lidského téla, proto se bilkoviny dribeZe povaZuji za nejcenné;jsi

[21].

Pro technologické vyuZiti je dilezity pomér mezi obsahem vody a bilkovin, vyjadieny Fe-
derovym cislem (u syrového masa je pomérn¢ stdlé a ma hodnotu pfiblizné 3,5) a pomér

mezi tukem a bilkovinami T/B [6].

3.2 Lipidy

Lipidy se obvykle definuji jako pfirodni slouceniny obsahujici vdzané mastné kyseliny o
vice nez tfech atomech uhliku v molekule [22]. Tuky se u dribeZe ukladaji ve formé tuko-
vych bun¢k mezi svalovymi snopci, ale nejveétsi podil tuku driibeZe se v zdvislosti na fadé
faktorti hromadi pfevazné pod kizi, v bfisSni dutin¢ v oblasti svalnatého zaludku a stfev a
v oblasti kloaky [28]. Obsah tuku ve svaloving je ovlivnén hlavné podkoZnim tukem, mimo

husu a kachnu plati, Ze vyssi obsah tuku je ve svaloviné stehenni, nez prsni [32].

Tab. 7. Priumérny obsah a sloZeni tukii extrahovanych z prsou, stehen a kiiZe
kuiete (mg/ 100 g ) [6]

Tuk Prsni sval Stehenni sval Kuze
Celkem lipidy 1098.,4 2 3487 32 808.,5
Fosfolipidy 641,5 © 7359 5249
Triacylglyceroly ~ 389,9 14773 32 086,7
Cholesterol 61,5 108,0 118,1

V ¢isté svaloviné prsni bez kize je obsah tuku velmi nizky a pohybuje se u vSech druhti

primérné mezi 0,2 aZ 3,3 % [3]. V Cisté kufeci stehenni svaloving€ bez kiize muze tuk
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dosahovat i 7 % [8].U dribeZe vSak chybi specifické mramorovani masa velkych jatec-

nych zvitat [4].

U vodni driibeZe je uklddani tuku ovlivnéno i atavismem — hromadéni tuku jako zdsob na

zimni obdobi.

Mezi lipidy masa vysoce prevazuji tuky (triacylglyceroly), a to podilem zhruba 99 %.
V malé mife jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolipidy) a cholesterol, coz je ste-
rol doprovazejici tuky [8]. ProtoZze podil tukl z celkového obsahu lipidi je vysoky,

v technologické praxi se hovoii béZn¢ o tucich, ne o lipidech [5].

Obsah cholesterolu bez ohledu na pohlavi dribeze vzriistd v fadé: kufeci prsni svalovina,
krati prsni svalovina (53,0 mg/100 g) < krtti stehenni svalovina (61,5 mg/100 g) < kufeci
stehenni svalovina (82,9 mg/100 g). Obsah cholesterolu v kufeci stehenni svalovin€ do

43. dne klesa se vzrustajici Zivou hmotnosti, v ostatnich tkanich se jeho obsah némi [43].

Simeonovova a kol.(1999) uvadi obsah cholesterolu v prsni kufeci svaloviné asi 40 az 66
mg ve 100 g, ve stehenni svalovin¢ asi 65 az 115 mg ve 100 g a v kazi kufat 100 az 130
mg ve 100 g. Jeho mnoZstvi v libové svaloviné kufat je srovnatelné s mnozstvim v libové
svaloving€ vepfového masa. DribeZi tuk obsahuje i nizsi procento cholesterolu-je to 0,1 %

oproti napt. veprovému sddlu s 0,3 % az 0,4 % [9].

Tab. 8. Obsah mastnych kyselin v driibeZim tuku (%) [6]

Mastné kyseliny Kure kriita kachna husa
Nasycené celk. 28-31 28-33 27 30
Olejova k. 47-51 39-51 42 57
Linolova k. 14-18 13-21 24 8
Linoleova k. 0,7-1 0,8-1,3 1,4 0,4
Arachidonova k. 0,3-0,5 0,2-0,7 0,2 0,05
Jodové Cislo 63-80 73-79 87 67

vV,

nych zvitat, obsah esencidlnich mastnych kyselin se u dritbeZiho tuku pohybuje mezi 18 aZ
20 %, zatimco maso jateCnych zvifat md obsah esencidlnich mastnych kyselin pouze

2 =7 %. Nejvétsi podil tuku je ve form€& podkoZniho tuku, a proto pokud chceme piijem
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tuku vyrazn¢ omezit, konzumujeme driibezi maso bez kaze [16]. Simeonovovd a

kol.(1999) uvadi zastoupeni esencidlnich mastnych kyselin v driibezim tuku 18 az 23 %.

Svalovy tuk pozitivné ovliviiuje kiehkost a chutnost masa. Ve svalovém tuku jsou obsaze-
ny lipofilni latky, které se uvoliiuji pfi tepelné tpravé masa a prispivaji k jeho viini a chut-
nosti [8].

Konzistence dritbeziho tuku je vzhledem k vysokému zastoupeni nenasycenych mastnych
kyselin fidk4, technologické vyuZziti je mozné pro ucely konzervarenské, kdy se pouziva tuk
vodni dribeZe, piipadné existuje moznost zpracovani do jemné¢ mélnénych masnych vy-
robki ndhradou za tuk veptovy. Nevyhodou je jeho nichylnost k oxidaci, ovlivnénd rovnéz

vysokym podilem nenasycenych mastnych kyselin [5].

Pro vyzivu lidi 1 zvitat maji nejveétSi vyznam nenasycené mastné kyseliny. Plati to hlavné
pro nenasycené mastné kyseliny s vice dvojnymi vazbami (PUFA), ale dilezité jsou téz
mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (MUFA). Kyselina olejova je nejvice zastoupe-

nou mastnou kyselinou v jate¢ném trupu i v intramuskuldrnim tuku driibeze [24].

Nasycené a mononenasycené mastné kyseliny mize zvife samo vytvaiet. Polynenasycené
mastné kyseliny linolova a alfa-linolenova jsou esencidlnimi Zivinami. Zvitata je nedove-
dou syntetizovat a pfitom je nutn¢ potiebuji. Z nich mize zvite vytvaret vysoce nenasycené

Vv,

metabolity s vys$si molekuldrni hmotnosti [34].

Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin v lipidech urcuje stabilitu, chut” a viini masa.
Nenasycené mastné kyseliny jsou pro vyzivu lidi Zaddouci, jsou v§ak mén¢ stabilni, zejména
kyselina alfa-linolenovd, EPA, DHA. Skladovatelnost jatecného produktu zhorSuji, tuk
v mase snadné&ji oxiduje a negativné ovliviiuje chut’ masa. Stabilita télesného tuku se zlepsi

pfi zvySeni obsahu antioxidacnich latek v krmné smési [34].

3.3  Nebilkovinné extraktivni dusikaté latky

Jednd se hlavné o nukleotidy, ATP, ADF, AMF, IMP, CP, inosin, karnitin, hypoxantin,
které hraji vyznamnou roli v procesu zrani masa, ddle sem patii kreatinin, sarkosin, karno-
sin, guanin, adenin, xantin, kyselina mocova aj. VSeobecné obsah dusikatych nebilkovin-

nych latek byva v Cerstvé svalovin€ asi v mnoZzstvi 1200 mg ve 100 g [5].
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3.4  Extraktivni bezdusikaté latky

Ptedevsim se jednd o sacharidy, hlavné polysacharid glykogen, ktery hraje vyznamnou
roli v procesu zrdni masa. Jeho obsah ve svalovin€ je do zna¢né miry ovlivnén stresovymi
faktory, teplotou, hladovénim, inavou i zpisobem omracovéani. Rozdily jsou patrné mezi
svaly bilymi a ¢ervenymi s rozdilnym metabolismem. Uvadéji se primérné hodnoty 450 az
630 mg ve 100 g kuieciho prsniho svalu [5]. Ve svalech pravé porazenych zvitat byva 0,3
- 0,9 % glykogenu a 0,05 % glukosy. Vyss§i obsah glykogenu byva v jatrech. Z hlediska
technologického je Zadouci, aby zvife v okamZiku poraZky mélo maximalni obsah glyko-
genu k tvorbé kyseliny mlé¢né ve stddiu post mortem [4]. Glykogen je hlavnim zdsobnim
zdrojem energie ve svalové tkani. Sklada se z molekul D-glukosy. Anaerobni glykolyzou se
z glykogenu tvoii kyselina mlé¢nd, kterd sniZuje pH masa a zpiisobuje posmrtnou ztuhlost.
Po Stépeni glykogenu zlstdvaji ve svaloviné degradacni produkty Stépeni, mezi néz patii
glukézo-1-fosfat, glukézo-1,6-difosfat, fruktdzo-1,6-difosfat a dalsi vcetné ttiuhlikatych
sloucenin. Tyto latky se podileji na vytvaieni specifickych senzorickych vlastnosti masa
spole¢né s dalSimi nizkomolekuldrnimi latkami [41]. Kromé& glykogenu jsou v malém

mnoZzstvi pfitomny i glukosa, ribosa, manosa a jejich estery [5].

3.5 Vitaminy

Vitaminy jsou nizkomolekuldrni slouceniny, které se zucastiiuji biologickych procest
v Zivych organismech, a to zejména tim, Ze vstupuji do jejich metabolickych drah. Che-
micky se jedné o velmi riznorodé latky, jejichz uc¢inky jsou vSak do urcité miry spolecné a

Casto je fadime spole¢n€ mezi tzv. biokatalyzatory.

Maso je vyznamnym zdrojem vitamind, jejich mnozstvi je riznorodé, zdlezi na druhu
zvitete, ale také 1 na druhu krmeni. Vitaminy délime podle rozpustnosti ve vodé na roz-

pustné (hydrofilni) a nerozpustné (lipofilni) [22].

V mase prevladaji hydrofilni vitaminy, lipofilni jsou zastoupeny ve vét$i mife ve vnitfnos-
tech, hlavné v jatrech. DribeZi maso je dobrym zdrojem vitamint skupiny B, hodnoty jsou
srovnatelné s masem telecim, Vysoky je zejména obsah vitaminu Be a niacinu. Obsah nia-
cinu je dokonce vyssi neZ u vSech druht jate¢nych zvitat (3,4 aZ 6,7 mg niacinu ve 100g

masa) a pravdépodobné souvisi s pfidavky tohoto vitaminu do krmiv [6].
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Rozdily v obsahu vitaminli mezi prsni a stehenni svalovinou jsou vyznamné jen u ribofla-
vinu u vSech druhtit mimo kachny. Obsah vitaminli u svaloviny s kiizi a bez kize se 1isi
pouze druhem, kde je podil klize a podkozniho tuku vyznamny. Obsah vitaminu A, karote-
noidl je v dribezim mase velmi nizky, vyssi hodnoty jsou jen u masa s vyS§im obsahem
tuku. Obsah vitaminu E je uvddén v hodnotéch 0,21 mg ve 100 g jedlého podilu driibeZiho
masa, 0,4 mg ve 100 g jater a do 2,5 mg ve 100 g driibeziho tuku (jeho obsah je nizsi
v mase krit) a podléhd vykyvim v zdvislosti na obsahu tuku v mase a v zdvislosti na jeho
obsahu v krmivu. Obsah vitaminu D je uvadén v hodnotach 0,002 mg ve 100 g svaloviny a
0,0225 mg ve 100 g kiZe. Obsah vitaminu C je nizky, stejn¢ jako u jinych druhd masa,
pohybuje se od 0,2 do 2,5 mg ve 100 g svaloviny [5].

Tab. 9 Obsah vitaminii v dritbeim mase (mg. 100 g ) [5]

Karo- | Vita- Thiamin | Riboflavin | Vitamin Niacin
tenoidy | min A Bs

KURE

Prs. sval s kiizi 0,04 0 0,13 0,07 0,74 9,3
bez kiuze 0,03 - 0,15 0,09 0,81 9,6

st. sval s kazi 0,04 0 0,13 0,17 0,76 12,2
bez kiuze 0,03 0,03 0,23 0,23 0,70 11,2

KRUTA

Prs. sval s kuzi 0,02 0,02 0,19 0,11 0,57 11,0
bez kuze 0,02 0,01 0,34 0,12 0,64 10,6

SLEPICE

Prs. sval s kuzi 0,04 0,03 0,19 0,10 0,57 10,6
bez kuze 0,03 0,01 0,14 0,10 0,56 10,1

st. sval s kazi 0,06 0,07 0,12 0,21 0,67 11,1
bez kuze 0,05 0,05 0,10 0,23 0,65 11,1

HUSA

Prs. sval s kiizi 0,06 0,07 0,26 0,33 0,62 10,1
bez kiuze 0,06 stopy 0,14 0,52 0,61 10,0

st. sval s kazi - - - - - -
bez kiuze 0,04 0,02 0,15 0,33 0,72 10,8

KACHNA

Prs. sval s kuzi - - 0,19 0,25 0,69 10,1
bez kuze 0,09 0,02 0,28 0,40 0,69 9,6

st. sval s kazi - - 0,20 0,31 0,74 10,1
bez kuze 0,09 0,03 0,31 0,43 0,74 10,2
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3.6  Mineralni latky

Minerdlie tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. Obvykle byvaji pod pojmem minerdlni latky
fazeny vSechny latky, které zUstdvaji v popelu po zpopelnéni masa, tedy i mineralizované
prvky jako sira a fosfor [3]. Minerdlni latky se zicCastiiuji na udrzovani osmotického tlaku a
elektrolytické rovnovaze bunék a tkani. Spoluptisobeni iontli Mg** a Ca®* s aktinem a myo-
sinem a s ATP reguluji procesy kontrakce svalii. Maji ddle vliv na chut’ masa, jeho reakci,
vaznost vody, UcCastni se aktivace enzymatickych systémi ve svalovych vldknech. Obsah
minerdlnich latek se pohybuje v kosterni svaloviné v rozmezi 1 az 1,5 %. Nutricné se

z minerdlnich latek obsazenych nejvice v mase hodnoti obsah Zeleza, vapniku a fosforu [5].

Tab. 10. Obsah minerdlnich litek v dritbezim mase (mg. 100 g™) [5]

Ca P Fe Mg Zn Na K Cu

KURE

Prs. sval s kuzi 5,7 228 1,9 28 0,5 53 310 0,07
bez kiize 5,4 231 2,1 29 0,6 53 332 0,07

st. sval s kazi 7,2 183 2,4 21 1,3 76 262 0,11
bez kuze 7,0 207 2,7 24 1,4 79 308 0,10

KRUTA

Prs. sval s kuzi 34 228 2,0 28 1,0 68 326 0,08
bez kiize 2,9 234 1,6 28 1,0 56 355 0,08

st. sval s kuzi 7,0 207 2,3 23 2.5 97 270 0,13

SLEPICE

Prs. sval s kuzi 9,1 242 1,7 28 0,4 74 247 0,08
bez kuze 10,7 199 1,6 30 0,4 73 274 0,15

st. sval s kazi 11,5 190 1,9 21 1,4 98 208 0,15
bez kuze 8,5 196 2,1 23 1,7 98 242 0,09

HUSA

Prs. sval s ktzi 4,0 163 2,2 18 1,0 53 188 0,12
bez kiuze 4,6 233 - 28 1,9 60 337 0,21

st. sval s kazi 53 158 1,5 16 2,1 71 205 0,05
bez kuze 4,7 201 1,9 22 2,3 96 268 0,08

KACHNA

Prs. sval s kuzi 6,9 176 3,0 16 0,7 67 190 0,33
bez kuze 6,8 233 3,8 24 0,9 84 312 0,46

st. sval s kuz{ 5,6 147 1,6 13 1,7 68 170 0,20

bez kiize 6,2 181 2,0 22 1,9 90 265 0,27
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Obsah minerdlnich l4tek je srovnatelny s masem jinych jateCnych zvitat [5]. Maso je vy-
znamnym zdrojem drasliku, vapniku, hoic¢iku, Zeleza, zinku a jinych prvka [12]. Urcité
rozdily jsou mezi prsni a stehenni svalovinou. Pfevdzné jsou ve stehenni svaloving nizsi
hodnoty fosforu, hot¢iku a drasliku a naopak vyS$si hodnoty zinku a sodiku [6]. Vyznamny
obsah zinku v mase je proto, Ze zinek je z masa lépe vyuZitelny. Draslik v mase koreluje

s obsahem svalovych bilkovin v mase [12].

Vépnik je vyznamny z hlediska svalové kontrakce a Gcastni se srdZeni krve, krom¢ toho je
soucasti kostnich tkani. Zelezo je obsaZeno predevSim v hemovych barvivech ve volné
iontové formé a je dobfe vyuzitelné lidskym organismem. Dadle je zastoupen fosfore¢nan

draselny [12].

U masa s vysS§im podilem kiiZe se projevi nizs§i obsah n¢kterych minerdlnich latek. Mezi-
druhové se lisi pouze obsah drasliku, kdy pfedevsim kriiti a kufeci maso a Cistd prsni sva-
lovina vodni driibeze jsou jeho dobrym zdrojem. Z aniond jsou v mase pfitomny hlavné

fosforeCnany, sirany a chloridy [5].

3.7  Ostatni technologicky vyznamné ¢asti driubeZiho téla

3.7.1 Driibezi droby

Za droby povazuje vyhldSka Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 327/1997 Sb. v platném znéni:
srdce, jatra, svalnaty Zaludek a krk. U vodni driibeZe se zpracovava i ¢ast krve a tuku [4].
Drubez je vybavena dvéma zaludky, z nichZ pouze svalnaty je pozivatelnou ¢asti, avSak az
po odstranéni keratinoidniho povlaku uvniti n€j. Soucasti dychaci soustavy jsou u drtibeze
uvnitt téla vzduchové vaky, coz mize zpusobit zvlasté u vodniho chlazeni jate¢né opraco-
vanych t€l zadrZeni vice rezidudlni vody uvnitf télni dutiny. Plice pfiléhaji k stropu hrudni-
ku, ledviny a varlata k stropu panevni dutiny - nevyuZivaji se k potravinafskym uceltm.
Tukova loziska vnitfniho tuku jsou vytvarena pirevazné v oblasti svalnatého Zaludku a klo-
aky (tzv. abdomindlni tuk). Vajecnik a vejcovod je vyvinut u pohlavné dosp€lé dritbeze jen

levostranné a musi byt odstranén [5].
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Nejcennéjsi pro technologické zpracovani jsou jatra jate¢né driibeZe pro specifické vlast-
nosti organoleptické, technologické i vyzivové. Z hlediska nutri¢niho prevysuji svalovinu
v obsahu minerdlnich latek (1,7 %), hlavné Zeleza a také vitaminti, jak hydrofilnich, tak i
lipofilnich. Pomérné vysoky je i obsah bilkovin. Z hlediska technologického je moZné
zpracovani na pastiky, pfi¢emz zvlastni oblasti je produkce delikatesnich vyrobkl z jater
vodni dritbeze, které jsou typické vysokou infiltraci tuku. Je vSak nutno zdaraznit, Ze ve

vnitinostech miiZze dochdzet i ke kumulaci Skodlivin z prostiedi, z krmiv a vody [3].

3.7.2 Kiize dribeze

Kuze dribezZe je pozivatelnou casti. Kiize driibeZe neobsahuje Zlazy, krom¢ kostréni. Kize
je jemna a je pokrytd pefim, které vyrista z papil. Vyména peii probihd pozvolna u dritbeze

hrabavé a rychle u vodni dritbeze [3].

U vodni dribeZe ptiléha ke klzi peti prachové (vyskytuje se u hrabavé) a mize se vyskyto-
vat ve veétsi mife nezralé peii, které je nutno odstranit voskovanim. DriibeZ{ kliZe je tenka,
poddajna a lehce odtazitelnd. Ma vysokou schopnost absorbovat vodu. V podkoZi se usazu-

je depotni tuk. MoZnosti vyroby dietniho masa tedy spocivaji v odstranéni ktize [5].

3.7.3 Drubezi krev

Krev tvoii kolem 7 aZ 7,5 % celkové Zivé hmotnosti driibeZe. Obsah plazmy a krevnich
télisek je v poméru asi 6:4. Krev obsahuje asi 90 % vody, zbytek tvoii rozpustné bilkoviny,
lipidy a minerdlni latky. SloZeni a vlastnosti, oSetfeni a konzervace driibeZi krve jsou ob-
dobné jako u jinych jate¢nych zvitat. Potravinarské vyuziti je omezeno jejim hygienickym
ziskdvanim. MoZnosti zpracovani jako potraviny se vyuZzivd hlavné u krve vodni dribezZe, a

to do konzerv a masnych vyrobki. Vétsina krve se zpracovava pro krmivarské ucely [4].
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4 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI DRUBEZE

4.1  Jatecné opracovani dribeze

Za driibeZi maso se povazuje jateCné opracovand driibez a Casti t€l po veterindrnim posou-
zeni, uréené k lidské vyzivé [6]. Ziva dribez musi byt zdravd a musi pochdzet z chovi a
oblasti, kde se nevyskytuje nakazlivé onemocnéni. PordZet 1ze pouze dribez, u které byla
v misté piivodu provedena veterindrni prohlidka a kterd je vybavena platnym veterinarnim
osvédcenim. DribeZ nesplitujici plné veterinarni sluzby se pordZi jen oddélené od ostatni
dritbeze. Dribez nemocnd nebo podezield z nemoci musi byt pordZena casové odd¢€leng,
zpravidla na konci smény, pod veterindrnim dohledem a musi s ni byt naloZeno podle do-
poruceni veterinarni sluzby. Po skonceni pordzky nemocné dribeZe musi byt provedena
celkové ocista a desinfekce celé linky a technologického zafizeni [S]. Téla jate€né opraco-
vané drtibeze nesmi byt zneciSténa, t€lo musi byt bez zafezu, vpichu, krevnich podlitin,
otlakt, odfenin a pohmoZzdénin. Nesmi obsahovat zbytky srazené krve, kostni tfist, dlomky
kosti a zlamané kosti, nesmi vykazovat zndmky dehydratace a Zluknuti tuku, dritbeZ mtze
mit ojedinélé zbytky vlasového pefi, zbytky plic a vnitini plstni sddlo. Nedélend dribez se

uvadi do obéhu kuchand bez hlavy a behdk [3].

Drtibezi maso se do spotiebitelské sité dodava jako celd opracovana téla jednotlivych dru-

hti, nebo porcovana driibez. Za celd opracovana téla se povazuje:

e kuchand dribez bez hlavy, krku, béhdki, vnitinich orgdnii vyjma ledvin. Odli§na
uprava je piipustnd u holubti, kde 1ze pouzit hackovani, pfi kterém se hackem vy-
jme kloakou stfevo odtrzené za Zaludkem.

e kuchand driibez s droby, pfi konecné tpravé a baleni doplnéna o balicek s droby,

kterymi jsou srdce, krk bez kiliZe, svalnaty Zaludek a jatra, pfi¢emz Zaludek musi byt

bez obsahu a rohovité vystelky a jatra bez Zluc¢niku.

DrtibeZi maso oznacené druhem se doddva ve formé chlazené, mrazené a nebo jako droby.
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4.1.1 Omradovani

Omracovani je definovadno jako ztrata védomi dribeze, kterd by se po 120 vtefinich méla

vratit do normalniho stavu [29].

Zpusob omracovani driibeze je predepsdn zdkonem na ochranu zvifat proti tyrdni, vyjim-
kou jsou pouze domdci pordzky dribeze, umoziuje také lep$i manipulaci, vykrveni a Sku-

bani [3].
Omracovat lze tfemi zpisoby:
e Ruc¢ni omracovani — pouzivéa se pfevazné¢ jen u domdci pordzky
¢ Elektrické omracovani — velikost napéti je rozdilna podle zplisobu a konstrukce za-
fizeni a podle druhu driibeZe, hmotnosti a rychlosti linky. Velikost napéti je nastavi-

telnd, obvykle od 0-250 V [6], Peter (1986) uvadi 40 — 120 V. Doba omracovani je
2az5s.

Prevlada automatické kontinudlni elektrické omraCovani, které se provadi ve vodni lazni
po fixaci hlavy a jejim ponofenim do vody, do nizZ je pfivadén elektricky proud [3]. Napéti

je regulovatelné ( v CR je doporucovéno 50-150 V).

Pfi omraCovani dribeZe elektrickym proudem se pouziva v naSich podminkach stiidavy

proud o frekvenci 50 Hz, ptsobici po 4 sekundy pfi ndsledujicich hodnotach: [5].
% brojlefi kufeci: 120 miliampér na kus
% slepice : 90 miliampér na kus

% krity: 150 miliampér na kus

X/
L %4

kachny a husy: 130 miliampér na kus [6]

¢ Omracovani plyny- je mozno pouzivat kontinudlni postup pro dribez zavéSenou,
kdy se driibeZ dopravuje do tunelu se zvySujici se koncentraci oxidu uhli¢itého
z pocatecnich 10 az 40 % na konecnych 40 az 60 %. Prodleva v tunelu je 30 azZ 90 s
[3]. Druhd mozZnost je urcena pro dritbez omra¢ovanou v klecich na pasu, na némz

prochdzi po dobu 2 az 2,5 minut tunelem s 90 % oxidu uhli¢itého v atmosfére. N¢-
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kdy se pouziva oxid uhli¢ity v kombinaci s argonem nebo jinym inertnim plynem
[5].

Omracovéani pomoci plynt je ve srovndni s omracovanim elektrickym proudem vyhodné&jsi
pro nizsi vyskyt poskozeni tél krevnimi vyrony nebo zlomeninami, zejména hrudni kosti a

kridel [7].
Prevlada vSak omracovani elektrickym proudem [5].

Drtibez se v zadném piipad¢€ nesmi pfi omracovani usmrtit, takové kusy jsou potom posu-

zovany jako uhynulé [7].

V muslimskych zemich neni omracovani povoleno. DriibeZ je vétSinou rucéné zafezana

v mistech prvniho kréniho obratle [27].

4.1.2 Vykrvovani

Vykrveni piestavuje vlastni krok usmrceni dribeze a jeho fddné provedeni je podminkou

vv_ oz

pro uspesné dokonceni celého zpracovatelského procesu [7].

Vykrveni se provadi v pfipadé mechanického omraceni do 60 s, v pfipadé elektrického
omraceni do 20 s, plynu do 30 s po omraceni [6]. Provadi se automatickym zatfezdvacem
pfetnutim kréni tepny a Zily, nesmi se profiznout hltan a hrtan [3]. Vykrveni kufat a slepic
trvd minimaln¢ 2,5 minuty, kachen 3 minuty a krtt a hus 3,5 minuty [5], v Anglii je délka
vykrveni krat$i, u kutat 90 s, krity 180 s. V zimnich mésicich se délka vykrveni prodluzuje
0 5-10 s [30]. Stupent vykrveni je moZno zkontrolovat po oSkubéni pefi na kozni duplikatu-
fe kiidla mezi ramenem a predloktim a upravit délku vykrvovani. Dalsi ukony se provadéji

nejdiive za 30 s po vykrveni [3].

4.1.3 Krev

Podle velikosti pordZenych kusl je tfeba pocitat s mnoZzstvim 100-250 g krve z jednoho
kusu driibeze [7]. Krev hrabavé driibeze se pouziva pro krmné tucely. Krev kachen a hus je

mozno ziskat i pro potravinaiské ucely, pokud jsou zabezpeceny hygienické predpoklady,
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uroven vykrvovani a sbéru, chlazeni a podminky stitniho veterindrniho dozoru pro posou-

zeni pozivatelnosti. Takova krev se vyuziva predevsim ve vyrob¢ konzerv [7].

Po vytéZeni musi byt krev zchlazena nejpozdéji do 3hodin na teplotu, kterd neni vySSi nez
+3°C. Krev urlend pro potravindiské tcely musi byt uvedena do prodeje nejpozdéji
do 24 hodin po vytéZeni, a to spotiebitelsky zabalend v nepropustnych a odolnych obalech

a zchlazend na 2°C [3].

4.14 Pareni

Pateni je provddéno k usnadnéni odstranovani pefi, a to koagulaci péfové pochvy plisobe-
nim teploty [5]. Pafeni se nejCastéji provadi v priibéznych paticich vaniach s horkou vodou
intenzivné proudici podél osy téla driibeZe (proti sméru rustu peii). K pafeni driibeZze se
nejcastéji pouziva voda o teploté 50 az 58°C, vodni driibeze 60 aZ 65°C po dobu asi 4 mi-
nut. Délka a teplota pafeni je tedy v nepfimém pomeéru a fidi se stavem dribeZe a poZadav-
kem na dokonalé odstranéni pefi. Pozadavkem je neposkozend klize bud’ pfepafenim vyso-
kou teplotou s ndslednym trhanim kize nebo klihovaténim ktize v disledku piili§ nizké
teploty a dlouhé doby paieni [4]. Poruchy pii napaifeni mohou vést i k nepozivatelnosti

poskozenych kusti [7].

4.1.5 Skubani

Peii predstavuje 7 % z celkové 7ivé vahy dribeze [31]. Skubdni ndsleduje ihned po patent,
jinak se odolnost pefi proti vytrhnuti opét zvySuje. Celd operace Skubani by neméla trvat
déle nez 30 s [30]. Provadi se v automatickych priibéznych zatfizenich bud’ na principu
dvou otacejicich se valci proti sob¢, opatienych pryZzovymi prsty, nebo kontaktem pruz-

nych pryzovych prstii umisténych na discich.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

4.1.6 Docdistovani a voskovani drubeze

Po oSkubéni se dribez docist'uje, ptipadné se opaluje nitkové pefi. U vodni drtibeze se pro-
vadi docistovani voskovanim. Zbytky nezralého pefi, tj. nového peii s nevyvinutym prapo-
rem, které po oSkubdni zlistalo na vodni drtibezi, se odstrafiuje voskovanim [5]. Voskovani
se provadi ihned po oskubdni ponofenim nebo sprchovdnim dritbeze roztavenym specidl-
nim a hygieniky schvilenym voskem ze smési parafinu, ceresinu a kalafuny, vyznacujici

se vysokou prilnavosti.

4.1.7 Kuchaci okruh

byt Upln€ zbavena pefi a vosku a musi byt uc¢inné osprchovédna [6]. Kuchédni se provadi
Kuchéni se provadi na jiném okruhu neZ pordZeni a povrchové opracovani [5]. Dribez pted
kuchdnim musi strojové — kuchacimi automaty, nebo ru¢né. Na kuchacim okruhu dochazi
k oddéleni vnitinich orgdnt od trupu, veterindrni prohlidce a posouzeni kazdého kusu, od-
stranéni nepozivatelnych &asti [7]. Cisténi Zaludktl a odstranéni vnitini vystelky se provadi
u svalnatych Zaludku. Postup je takovy, Ze se Zaludek nafizne, vyplachne se obsah vodou a

stdhne se Zalude¢ni vystelka. U vodni dribeze mlzZe byt vystelka odstranéna fezem [3].

4.1.8 Chladici okruh

Kuchand driibez musi byt co nejrychleji vychlazeno pod 10°C v zdjmu jeji ddrZnosti.
U nés se vykuchana driibeZ chladi vodou s ledovou tiisti ve vanach se Snekovym dopravni-
kem. Tento zplsob je energeticky a ekonomicky vyhodny, ale nevyhodny hygienicky
(moZnost vzdjemné kontaminace, zadrzeni cizi vody). Hygienicky vhodné&jsi, ale ekono-

micky i technicky ndro¢né&jsi, je chlazeni dribeZe ochlazenym vzduchem [9]. Ddle se také

pouziva inertni plyn /CO»/.
Dle principu je mozZno v praxi rozliSit ti'i zakladni postupy chlazeni:
» vzduchové

» sprejové (vychlazenym vzduchem s postiikem)
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» ve vodni ldzni ponofenim

Chlazeni vzduchem — hygienicky vhodnéjsi, ale ekonomicky i technicky ndrocné&jsi [9].
Nedochdzi k vzdjemnému kontaktu jate¢n€ opracovanych tél. Podminkou je vysoka rych-
lost chlazeni a co nejniZ§i ztraty vysuSenim. Teplota vzduchu je v blizkosti 0°C , rychlost
proudéni vzduchu 2 az 3 m/s, RV 85 %. Vychlazovéni se provadi v komorach nebo tune-
lech (rychlejsi zplisob), kdy jate¢n€ opracovanad téla jsou zavéSena na kontinudlni zadvésny

transportér. Chladi se z teploty +37 °C na vystupni +4 °C [4].

Sprejové chlazeni - je kompromisem mezi vzduchovym a vodnim chlazenim. DrubeZ je
ve visu postiikovana ledovou vodni mlhou za soucasného chlazeni proudicim ledovym
vzduchem. Nedochazi k vzajemnému kontaktu jatecné opracovanych tél, nedochazi také ke

ztratam vysychdnim, ale mize doji k absorpci cizi vody [5].

Chlazeni vodou — nej¢astéji se provadi dvoustupnove, ponorem do vody s ledem ve speci-
dlnich zafizenich — dvou nddrZich, umoZnujicich mechanicky posun driibezich t€l proti
proudu ledové vody, pfi¢emZ je obsah vody stdle obnovovan. Tento systém je z hlediska
hygienického problémovy v tom, Ze jatecné opracovand téla jsou ve vzdjemném kontaktu

s chladici, ¢asto zneciSténou vodou [5]

4.1.9 Tiidéni, vaZzeni a baleni dribeze

Ttidéni drabeZe se provadi na 2 obchodovatelné jakostni tfidy (A, B), tfeti jakost se zpra-
covava v nasledné vyrob¢. Sleduje se stav opracovani, tvar, Uprava, stav svalové soustavy,
zlomeniny kosti, stupeii oskubani, stav a vzhled kiize a povrchu jatecného tcla, zmasilost
aj.

Vychlazena dribez se upravuje a bali a mize se piimo distribuovat jako chlazena do trzni
sité. VEtsi podil kuchané driibeZe se zmrazuje pii -40°C a skladuje mrazirensky pii -18°C

az -28°C a7 jeden rok [9].
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5 JAKOST JATECNE DRUBEZE A DRUBEZIHO MASA

Jakostnim znakem masa se rozumi kazd4 jeho jednotliva vlastnost (senzorickd, nutricni,
technologickd, kulindrni aj.), kazda jeho jednotlivd chemickd slozka (prvek, sloucenina,

chemické individuum) a kazdé jeho agens (parazitarni, mikrobidlni, virové) [9].

Maso musi spliiovat kritéria jakosti, z nichz zdkladnim pozadavkem je, aby neohrozilo
zdravi a Zivot spottebitelll, musi byt pro n¢ ldkavé nebo aspon pfijatelné atraktivnim oba-
lem a celkovym vzhledem, vynikajici viini, chutnosti a mnoha dalS$imi senzorickymi vlast-

nostmi. Musi byt nutri¢n¢ hodnotné a nesmi byt falSovano [12].

5.1  Jakostni poZadavky v oblasti zpracovani dribeze
je tieba rozliSit na ukazatele, hodnotici jateCnou dribez:

® 7zaZiva

e ukazatele jakosti jatecnych tél po pordzce

e jakostni ukazatele dritbeZiho masa

5.1.1 Ukazatele jakosti jate¢né driibeze za Ziva

Vétsina jakostnich parametri je sndze hodnotitelnd az po porazeni, ale vzhledem k tomu,
Ze je mozno driibeZ proddvat jak v Zivém stavu, tak v mase, je nutno jakost odhadnout i u
zivych zvitat [5]. Rozhodujici pro zpenézeni zdravé dribeze v zivém stavu jsou dvé hle-

diska:

a) hledisko kvantitativni — Zivd hmotnost, zjisténa objektivné vdZenim, piipadné sni-

Zend o srazku na nakrmenost
b) hledisko kvalitativni
e zmasilost hlavnich masitych ¢asti — prsou, stehen
e v¢k driibeze — objektivné z dokumentace z chovu

e vyrovnanost kusti v celé doddvce [4]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

e opefeni — dulezité hlavné u vodni dribeze, subjektivné se zjisti stupeni zra-
losti pefi souvisejici s dobrou technologickou moZnosti odstranéni pefi a
nezralého pefi bez vyvinutého praporu, ale i s jakosti pefi jako druhotné su-

roviny.

5.1.2 Ukazatele jakosti jate¢né opracovanych tél driibeze po porazce

Ttidéni po jatecnim opracovani zahrnuje 1 kvalitu opracovani a technologické vady, které

nemohou mit dopad na ceny placené dodavatelim.
a) hledisko kvantitativni: hmotnost jate¢n¢ opracovanych tél s droby nebo bez drobi
b) hledisko kvalitativni:

e zmasilost — po poraZzeni je mozno sndze subjektivné hodnotit zmasilost

hlavnich masitych ¢4sti i protucnéni, ale i hmotnostni vyrovnanost [3]

e vék — na zdkladé privodni dokumentace, ale i stupné osifikace chrupavky

hrudni kosti, vyvoje pohlavnich organti apod. [5]

e zdravotni stav — po poraZeni jsou zfetelnéjsi piipadné skryté vady a defekty,
spojené se zdravotnimi problémy a majici vliv na jakostni parametry (otla-

ky, vodnatelnost, apod.), hodnoti béhem celého procesu veterindrni sluzba

¢) hledisko kvalitativné - kvalitativni: vytéZnost

5.1.3 Jakostni ukazatele driubezZiho masa

Vyrobce predevSim zajima jatecnd vytéZnost. Pod pojmem jateCnd vyt€Znost rozumime
procenticky pomér hmotnosti jate¢n¢ opracované driibeZe k Zivé hmotnosti pied zabitim
[32]. Hodnoty jatec¢né vytéznosti dribezZe stejného véku jsou vyssi u samic, u samct nizsi
vzhledem k robustnosti kostry, tloust’ce kiize apod. Kvalita masa driibeZe — je ddna jednak

chemickym slozenim masa a jednak technologickymi vlastnostmi [33].

Nejdulezitéjsi soucdsti jatecné vytéznosti je podil prsni a stehenni svaloviny, ktery je

rozdilny zejména ve vztahu k druhu a véku driibeze [32].
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Tab. 11. Orientaéni hodnoty vytéZnosti riznych druhii dribeZe [5]

Parametr Jatecné Krita Kachna Kachna piz- Husa
kute mova

Z.hm. (kg) 1,6 6,0 2.9 2,2 4,5

jat. vyt. (%) 73-74 80-81 73-74 73-74 73-74

poz. org. (%) 5,5 4,0 7.5 7,5 8,5

abd. tuk (%) 1,5 4,1 2,5 1,5 2,5

Tab. 12. Typické vytéZnosti jatecné opracovanych kurvat v riznych vyrobnich stupnich [5]

Faze vyroby Ztrata (%) VytéZnost ( % Zivé hmotnosti)
Vykrveni a Skubani 9,5 90,5

Odstranéni hlavy 3,9 86,6

Odstranéni béhakt 5,1 81,5

Odstranéni nepoZzivatelnych

vnitfnosti 8,0 73,5

Tab. 13. SloZeni jatecnych tél a casti bohatych na maso u riznych druhii dritbeZe (%) [5]

Cést téla Kure Kruta Kachna Husa
jate€né opr. | svalovina 61 67 40 44
kus bez kii- | kuze 14 11 34 30
del a krku kosti 25 22 26 26
prsa svalovina 68 75 47 54
kuize 8 6 28 28
kosti 24 19 25 18
stehna svalovina 69 75 64 64
kuize 7 5 24 20
kosti 24 20 12 16

5.2  Faktory ovliviiujici jakost jatecnych tél driibeze a driibeziho masa

Jakost driibeZiho masa je podminéna dédicnym zaloZenim, vékem, pohlavim, zptisobem
odchovu, chovu, vykrmu, stupném vykrmenosti, kvalitou a druhem pouZitého krmiva, které

nejvice ovliviiuje chemické slozeni a zastoupeni jednotlivych Zivin v mase.

5.2.1 Premortalni faktory

Premortdlni faktory, které ovliviuji kvalitu masa driibeZze, mohou byt rozdéleny do dvou
kategorii. Ty, které maji dlouhodoby tucinek, a do dalSi kategorie fadime ty, které maji

kratkodoby ucinek. Dlouhodobé faktory jsou ptirozené nebo se vyskytuji po celé délce Zi-
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vota, jednd se genetickou vybavu, fyziologii, vyZivu, prostfedi a zdravotni stav drtibeze.
Kratkodobymi faktory ovliviiujicimi kvalitu masa dribeZe jsou ty, které se vyskytuji béhem
poslednich 25 hodin Zivota. Jedna se o vyla¢néni, pfiprava k odchytu, odchyt a uloZeni do
prepravek, pieprava, vyskladnéni ve zpracovatelském podniku, navéSeni, omraceni a sa-

motné usmrceni.
Vliv druhu a typu dribeze

Jednotlivé ZivoCiSné druhy maji rozdilné chemické sloZzeni a pomérné zastoupeni tkani
v jatecném té€le, v disledku toho se 1i$i i vlastnosti masa riznych Zivoc¢ichii. Rozdilny je
zejména obsah tuku, pomér svaloviny a pojivovych tkédni, kiehkost, barva a vaznost, roz-

dilnd je i specifickd chut’ a aréma [12].

Vliv druhu driibeZe se projevuje na senzorickych a technologickych vlastnostech, vytéZnos-
ti i na podilu prsni a stehenni svaloviny. U hrabavé drubeze byva Casto podil cennych masi-
tych ¢asti vyssi nez u vodni driibeZe, u niZ miiZze byt vysoky podil kiZe a podkoZniho tuku
a podil kiidel. Podle Simeonovové a kol. (1999) nejvyssi jateCnou vytéznosti se vyznacuji
kriity, (primérné kolem 80 %), nové uzitkové typy i nad 80 %, u hus a piZzmovych kachen
je praumérnd vytéznost kolem 74 %, kachen pekingského typu 73 %, kutat 73 %, u slepic
méné neZ 70 %. Vodni driibez se vyznacuje vyssim podilem tuku v mase. Nosné typy dri-
beZe se vyznacuji niz§im osvalenim hlavnich masitych partii, produkuji maso mén¢ Stavna-
té a tuzsi konzistence, zptusobené del$imi svalovymi vldkny i niz§im ukldddnim svalového

tuku. Masné uzitkové typy jsou Slechtény na vysokou zmasilost, vytéznost, ale i na kvalitu

masa, jak technologickou, tak kulindrni [5].

v sy

Zékladni normy jatecné vytéznosti vodni dritbeze pouzivané v dribezaiském primyslu jsou

podle Kleckera a Ktize (1994) nésledujici: kachny 68 %, husy rané 70 %, husy ostatni

67 %, husy sadelné 72 %. JateCnd vytéZnost se mize menit ve vztahu k plemenné a po-

hlavni ptislusnosti.
Vliv véku

S vékem se méni chemické sloZeni masa, svalovina mladé driibeZe je bledsi a obsahuje

vice vody, malo extraktivnich latek, taktéz s vékem klesd podil plazmatickych bilkovin na
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ukor neplnohodnotnych bilkovin kolagennich [9]. U vodni driibeZe souvisi optimalni vék

pro pordzeni se zralosti peii a tim opracovatelnosti ve velkovyrobnich podminkéch [5].
Velky vliv na jate¢nou hodnotu md v&k driibeZe podle Hudského (1972):
u kachen:
=  ve véku 42 dnu - 64,56 %
=  ve véku 49 dnu - 69,04 %
u hus uvadi Spacek a kol., 1974:
*= ve véku 63 dni - 64 %
= vevékull2dnu-71,8 %

Porazkovy veék se stile snizuje, prichdzeji nové tendence, které se zamétuji na chov mas-
nych typi pomalu rostoucich vyslechténych hybrida s lep$imi vlastnostmi senzorickymi a
kulindrnimi.
Vliv pohlavi

Vliv pohlavi se promitd piedevsim do rozdilné intenzity ristu kohoutkt a slepicek, a tedy i
do rtizné Zivé hmotnosti pii stejné délce vykrmu. Slepicky vykazuji o néco vétsi osvaleni
prsni a mensi osvaleni stehenni ¢asti. Kohoutci maji zase vétsi podil nejhodnotnéjSich ¢asti
téla (57,8 %) nez slepicky (56,6 %), vyznacuji se i lepsi konverzi krmiv, vysSimi piirastky
nez slepicky, které produkuji vyraznéji vyssi mnozstvi tuku v mase, jakoZ i nezddouciho

Vev s

abdomindlniho tuku. Maso slepicek je jemné;jsi a kiehci [9].

Vliv vyzivy

Projevuje se kvalitativné i kvalitativné. Vzdy je dileZity vyvdZeny obsah energie a dusika-
tych latek v riiznych obdobach vykrmu u rozdilnych druhii driibeze, jakoz i vyvadZenost
jednotlivych vyZivovych slozek krmiva. Snizovéni bilkovin a zvySovéani energii ma za né-
sledek zvyseni zasobniho tuku v téle dribeZze, naopak tuk svalovy zvysuje kiehkost, Stav-
natost a chut masa. Je také mozZné upravit podil sirnych aminokyselin v krmivu

v souvislosti se zvySenim podilu prsni svaloviny a sniZeni podilu tuku v jate¢nych télech

[5].
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Krmiva s oxidaénimi zménami lipidG nepfiznivé plsobi na jakost masa. Zastoupenim
mastnych kyselin a tokoferolu v krmivu je moZno do jisté miry ovlivnit jejich zastoupeni
v dribezim mase, stejné jako barva kiize mize byt ovlivnéna krmivy s vysokym obsahem

karotenoidu.

Technologie vykrmu mé vliv na jakost dribeZich t€l i masa. Klecovy chov masné driibeze
se muze projevit ve zvyseni zanéti pérovych folikuld, prsnich otlakli, naopak neobméiio-
vand podestylka u vykrmu na podestylce miZe zplisobovat skvrny na bfi$ni ktizi. Techno-

logii chovu se rozumi i zptisob a délka vykrmu.

Vliv manipulace s dribezi pii ndkupu, vyskladiovani, pfeprava, to vS§echno ma rovnéz vliv
na jakost dribeZe a masa. Veskeré manipulace s Zivou dribezi musi odpovidat zdkonu na

ochranu zvitat proti tyrani [6].

5.2.2 Postmortalni faktory
Vliv autolytickych procesu

Reakce po usmrceni jsou dané, ale jejich rychlost a rozsah ovliviiuji uz predsmrtné faktory
pusobici pfi pordZeni a kratce po ném. K vyznamnym predsmrtnym faktoriim, ovliviiujicim
prab¢h autolyzy, patii u velkych jateCnych zvitat stres zvitat, ktery ovliviiuje jakost masa.
Vliv stresu a vady masa popsané u velkych jate¢nych zvitat nejsou u dribeZe jednoznac¢né,

i kdyz se predpokladaji [13].

Rigor mortis probiha rozdiln€ u cervenych a bilych svalovych vldken, bila vldkna obsahuji
vice glykogenu, maji vys§i glykolytickou kapacitu, coZ oddaluje néstup rigor mortis. Cim
vy$si je hodnota glykogenu ve svalech, tim je maso kieh¢i [S]. Hrudni svaly tuhnou rychleji

nez stehenni [9].
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6 KONVENCNI PRODUKCE KURAT

Spravné krmeni patii k hlavnim pfedpokladim pro vyuziti genetického potencidlu zvitat.
Kvalita krmiva ma piimy vliv nejen na rychlost ristu a spotebu na jednotku pfirtastku, ale i
na jakost findlniho produktu ve vztahu k barvé klize, tuku, sloZeni masa a jeho chuti. Vyzi-
va také vyznamné ovliviiuje imunitni systém [34]. Kufata maji denné pfijimat takové
mnoZzstvi Zivin, které mohou efektivné vyuzit na piirastek. Krmivo pro brojlerovd kurata
by mélo byt vyvdZené obsahem dusikatych latek, energie, aminokyselin, minerdlnich latek
a vitamint, aby zajiStovalo optimdlni uzitkovost a dobry zdravotni stav [42]. Z dusikatych
Zivin se b&zn¢ uvadi potieba lysinu, metioninu, cysteinu, treoninu, tryptofanu a argininu,
tedy aminokyselin, jejichz nedostatek muze b€Zn¢ v praxi nastat. Z minerdlnich latek se
uvadi vapnik, hoicik, zinek, mangan, sodik, chlor, Zelezo, méd’, j6d, selen. Obsah fosforu
se uvadi ve vyuzitelném, nebo nefytatovém mnoZstvi, protoZe vétSina fosforu v krmivech

je vazand v solich kyseliny fytové, odkud je dribeZi Spatné vyuzivan [10].

Drtbez ma nejlepsi schopnost konverze Zivin na maso, a proto jsou také vyrobni ndklady i
ceny dritbeZich produktd na svétovych trzich v porovndni s ostatnimi Zivo¢iSnymi vyrobky

pomérné nizké [10].

Spotieba krmiva na jednotku piiristku se u kutat béhem vykrmu zvySuje, a to z né€kolika

davodu:

e s priibyvajicim vékem se sniZuje relativni rychlost ristu. Zachovnd potieba Zivin je

pii vySsi hmotnosti zvitete vétsi a podili se na celkové spotiebé stale vyraznéji.
e pfirtstek s pfibyvajicim v€kem je bohatsi na bilkoviny a tuk a obsahuje mén¢ vody.

Pom¢ér Zivin je dan poctem kJ metabolizované energie (ME) opravené na dusikatou rovno-
vdhu (ME/N), které v 1 kg krmné smé&si pfipadd na 10 g dusikatych latek (NL). Znamend
to, Zze v praxi se v krmnych smésich podavanych v pritbé¢hu vykrmu postupné zvySuje ob-
sah ME/N a sniZuje se mnozZstvi dusikatych latek NL. Dlivodem pro vétsi rozsiteni pomeéru
Zivin je ten, zZe zatim co u mladych vékovych kategorii se tvoii predev§im somaticky pro-
tein, u starSich v€kovych kategorii dochazi predevs$im k ukladdni tuku. Kuficky a kohoutci
maji odliSnou hmotnost diky intenzit¢ riistu, odliSnému nastupu pohlavniho dospivani, roz-

dilnych vydaji tepla a fad€ dalSich odliSnosti. VySsi intenzitu riistu kohoutkt 1ze podpofit
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napiiklad prodlouZenym vykrmem. Spotieba krmiv na jednotku piirtistku je u slepicek vys-
$1 nez u kohoutk, a proto je vyhodnéjsi ukoncit vykrm slepicek, diive nez vykrm kohout-

k1, ktefi mohou byt vykrmovani do vysoké jate¢né hmotnosti [10].

6.1 Vykrm brojlerovych kurat

Vykrm brojlerovych kufat je jednim z faktori vyznamné ovliviiujicich kvalitni produkci
driibeziho masa. Kvalita a sloZeni krmiva pfimo ovliviiuje nejen rychlost ristu a spotiebu
krmné smési na jednotku pfirtistku, ale ovliviiuje i jakost konec¢ného produktu (barva kiiZe,
senzorické vlastnosti a chemické sloZeni tuku a masa. Za krmnou smés, kterd ma negativni
vliv na metabolismus kufat, 1ze povazovat krmnou smés s velmi vysokym obsahem bilko-
vin. Deaminaci aminokyselin obsaZenych v krmivu, které jsou metabolizovany organis-
mem, totiZ vznikd amoniak, ktery je pro organismus toxicky. Dochédzi nejen k vysoké zate-
71 organismu, ale jeho detoxikace je energieticky velmi naro¢nd. Proto je z hlediska vyzivy
dusikem potiebné podavat v krmnych smésich kufatim dusikaté latky, jejichz sloZeni se co
nejvice podobd idedlnimu proteinu [10]. Ekonomiku vykrmu dédle ovliviiuje tuk, ktery je

pii jateCnim opracovani povazovan za odpad, a takovy vykrm se stdva neekonomickym.

Vykrm brojlerovych kutat je realizovdn ve dvou nebo tfech fazich, kdy se vyuZiva nejvice
vykrm dvoufdzovy. V prvni fazi vykrmu se poddva kompletni krmnd smés STARTER
(BR1), kterd by méla obsahovat nejméné¢ 220 g NL a 12 MJ ME na 1 kg krmiva. Tato faze
trva do tif tydni veéku kufat a cilem tohoto pocatecniho vykrmu je co nejdiive vyvolat
spravnou chut’ k Zrddlu a maximadlni rast a splnit tak cilovou télesnou hmotnost [28].
V druhé fazi vykrmu se piechdzi na kompletni krmnou smés GROWER (BR 2), kterd ob-
sahuje minimdlné 180 g NL a 12 MJ ME na 1 kg smési. Béhem této doby pokracuje dy-
namicky rust brojlerti a je proto nutné jej podpofit odpovidajicim piisunem Zivin. Pro op-
timdln{ pfijem Zivin, rist a konvenzi krmiva je dlleZité poddavat krmivo se sprdvnym obsa-
hem Zzivin, zvlasté energie a aminokyselin [15]. Tyden pfed ukon¢enim vykrmu se podava
kompletni krmnd smés FINISHER (BR 3), ktera je témét shodnd se smési BR 2. Smés B 3
neobsahuje zadné specificky u¢inné latky jako jsou predevsim ristové hormony a kokcidi-

ostatika [46].
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Obdobi vysazeni 1ékti ur¢i pouziti specidlniho zavéreéného krmiva pro ukonceni vykrmu.
Krmivo pro ukonc¢eni vykrmu by mélo byt poddvano po dostate¢né dlouhou dobu pied po-

rdzkou k eliminaci rizika pfitomnosti zbytkii farmaceutickych latek v mase [28].

Klasicky vykrm kufat je obvykle realizovan po dobu 42 dnti, kdy kufe dosahuje Zivé hmot-
nosti zhruba 2 kg pfi spotiebé krmiv méné nez 2 kg. V sou€asné dobé jsou vyslechténi hyb-
ridi kufat, ktefi dokdzou této hmotnosti dosdhnout jiz za 35 dni. V soucasnosti jsou ale
naopak i trendy, jak dobu vykrmu prodlouZit. S rostouci délkou vykrmu ziskdme kvalitng;si
maso, protoze v mase se ukladd vice chutovych atraktivnich latek a nutri¢né¢ hodnotnych

Zivin, tim se zvySuje i cena takto vyprodukovanych kufat.

6.2 Bioprodukce kurat

Ekologicti zemédé€lci maji velmi viely vztah k pfirod¢ a podle toho také vypadd chov, kte-
ry je zaloZen predevsSim na dodrzovani urcité etiky vaci zvitatim. V bézném konvencnim
chovu m4 prednost velkochov a automatizace provozu. Zivotni prostor zvifete je znaéné
omezeny a podminény usnadnénim provozu. Pro zvife to znamend znacnou stresovou za-
téz, kterd se projevuje podobné jako u Clov€ka. Psychickd nevyrovnanost md samoziejmé
vliv na télesnou schranku. Dochazi k nadmérnému hromadéni tuku v tkani, k svalové
ochablosti, kterd se projevuje Spatnou strukturou masa, vétsi nachylnosti k nemocem. Proto
se v konvencnim chovu pfidavaji do krmiva rtistové hormony a preventivné antibiotika

[36].

Pfi biochovu se pouzivaji biokrmiva, které si chovatelé vétSinou péstuji sami. Tyto krmiva
musi pochazet z ekologického zemédé€lstvi, a proto nesmi obsahovat Zadné zbytky pestici-
da ¢i herbicidt, déle jsou zakdzdna antibiotika, hormony, masokostni moucky, geneticky
modifikovand krmiva apod. Cely proces produkce podléha certifikaci dle standardi ekolo-

gického zemédélstvi [38].

V ptipadé onemocnéni kufat mohou byt poddvana antibiotika, ale tim plati dvojndsobna
ochrannd lhiita nez pro konven¢né chované kute. Pokud by antibiotika byla podadna opako-

vané, maso nesmi byt proddvano jako bio [35].

Podle natizeni EU o ekologickém zemédé€lstvi jsou chovatelé povinni krmit zvifata biokr-

mivy minimalné¢ z 85 % a u skotu ze 100 %, aby mohli oznalit produkty za ekologicky
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vyrobek ¢i BIO vyrobek. V krmné ddvce prevladd biokukufice, biopSenice, biosoja a trava
ve vybéhu, coz vyrazné zvySuje ndklady na chov a odrazi se na ceng.

Na biofarmdach jsou kufata odchovavana na podestylce piirodniho piivodu, nejcastéji pili-
nach, maji k dispozici napiiklad i pisek pro hrabani a né¢kolindsobné vétsi Zivotni prostor
véetné vybchu (min. 4m?/kus) [35]. Maji dostatek prostoru, vybéh na louky a pastviny.
Fyzicka aktivita a pastva jsou rozhodujicimi divody vyssi kvality biokutfeciho. V biochovu
je omezen i pocet kutat chovanych na jedné farmeé (4800 kusi), coZ je zhruba desetina béz-

nych pocti. Jejich denni biorytmus neni uméle ovliviiovan del$Sim svicenim jako je tomu v

béZnych chovech.

Konzumace travy zvysSuje mnoZzstvi alfa-tokoferolu a karotenoidi v mase biokufat, a tim i
jeho antioxidacni kapacitu. Oproti komerénim brojlerim vykazuje biokufeci niZ§i obsah
tuku a nasycenych mastnych kyselin [38]. Maso od kufat, jeZ maji volny vyb¢h, je vyzralej-

§1, neni vodnaté jako z velkochovii. [35].

Biokufe se podle zdkona smi poraZet nejdiive po 80 dnech Zivota, konvencni kufata se po-

razi po 35 dnech.

Masovému rozvoji ekologického zeméd€lstvi a vétSimu zastoupeni bioprodukti na trhu
brani pfedevSim vysokd cena téchto produktii zapti¢inénd vysokymi ndklady na produkci,
baleni a pfepravu malych 3arZi. Cena biopotravin je v Ceské republice o 40 % az 350 %

vys$i oproti konvenéné€ vyprodukovanym potravinam.
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ZAVER

Drubezi maso je velmi dilezitou sloZkou ve vyZzivé Clov€éka. Driibezi maso obsahuje
v pruméru 17 az 23 % bilkovin, které jsou lehce stravitelné a obsahuji vSechny esencidlni
aminokyseliny. Vyznamny je také drubezi tuk, ktery je hodnoceny mnohem Iépe neZ tuk
veprového ¢i hovéziho masa, a to zejména diky obsahu esencidlnich mastnych kyselin.
V cisté prsni svalovin€ bez kiiZe je obsah tuku velmi nizky, mezi 0,2 az 3,3 %, a to umoz-
fuje uZziti dribeziho masa k nékterym dietnim vyZivam, coZ je vyhoda zejména pro strav-
niky trpici riznymi poruchami zazivani, ktefi jind masa konzumovat nemohou, anebo pro
osoby, které uptednostiiuji zdravou stravu. V Cisté kufeci stehenni svaloving bez kiize mi-
Ze tuk dosahovat i 7 %. Jako u vSech druht masa se i zde setkdvame s pomérné malym
mnoZstvim vitaminli a minerdlnich latek. Ve vétsi mife jsou zastoupeny vitaminy B a nia-
cin. Prevladaji vitaminy hydrofilni. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, hoiciku, Zeleza,
fosforu, vépniku, zinku a dal$i. DriibeZi maso miZze mit i své nevyhody, mezi které patii
nadmérnd konzumace masa, protoZze se v ném mohou vyskytovat latky, které ve vétSim
mnoZzstvi piisobi Skodlivé. Patii k nim tuky, cholesterol, ale také zbytky antibiotik, 1ékli a
jiné. Vyss§i konzumace masa zpiisobuje nadbytecny piijem bilkovin, coZ je pro zdravi ne-
piiznivé.

Jakost i produkce jateCnych zvitat je ovlivnéna fadou intravitdlnich vlivl, které plisobi na
zvife za Zivota, tj. béhem vykrmu a v dobé pfed porazkou a vlastnim zpracovanim. Vliv na
jakost a produkci masa ma Zivoc¢iSny druh, plemeno, pohlavi, v€k, zptsob vyzivy, nemoci,

pouziti 1€k, hladovéni, podminky pii vyskladnéni a prepravé, stres.

Nosné uzitkové typy drubeze (Cistokrevna plemena i hybridi), produkuji maso mén¢ st'av-
naté a tuzsi konzistence, zptsobené del§simi svalovymi vldkny i mensim ukldddnim svalo-
vého tuku. Masné uzitkové typy brojlerovych kufat jsou Slechtény na zvySenou vytéznost
masa. Hrabava driibeZ ma vyssi podil cennych masnych ¢asti oproti dritbezi vodni, u které
se Casto projevuje vysoky podil klize, podkozniho tuku a kiidel. Vliv pohlavi u dribeze
zpusobuje, Ze pfi stejném veku dosahuje dribez odlisSné Zivé hmotnosti, a tim i ndsledny
negativni dopad na jakost opracovani. Proto je vhodné predevsim u krit podle pohlavi dife-
rencovat délku vykrmu a optimdlni pordZkovou hmotnost. U samic je délka vykrmu kratsi,

protoZe diive a intenzivné&ji ukladaji tuk, ale presto je jejich maso kieh¢i a jemné;jsi.
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Technologie jate¢ného opracovani driibeze je stile ve vyvoji a na trh pfichazi nova zatizeni
zlepSujici celkovou jakost konecnych produktti. Jednim z nejdiilezitéjSich krokt jatecného
opracovani je manipulace s pfivezenou dribeZi, kterd mize vyrazné ovlivnit dalsi jakost
dritbeziho masa. V dneSni dob& se pouziva k omraCovani dribeze elektricky proud, ale
v zahranici bylo zji§téno, Ze omracovani jate¢né driibeze plynem je vhodnéjsi na kvalitu
masa a je moznost omezit predomracovaci Sok, ktery miiZze postihnout druhy driibeze, u
kterych kiidla po navéSeni presahuji pres hlavu (husy, krity) a dochédzi k nedokonalému

omraceni, které by mohlo vést k dalsim komplikacim béhem zpracovani.

Dribezi maso je u spotiebitelll ve stdle vEétsi oblibé a stava se tak nedilnou soucdsti naseho
konzumu. Je oblibené nejen kvili Sirokym moZnostem kulindiskych dprav, ale také diky
svym vybornym dietetickym vlastnostem. V souvislosti s tim se také zvétSuje poptavka po

dritbezim mase, které bylo vyprodukované v biokvalité.

Skute¢né masovému rozvoji ekologického zemédé€lstvi a vétsSimu zastoupeni bioproduktii

MoV

produkci a baleni a pfepravu malych farZi. Cena biopotravin je v Ceské republice o 40 %

az 350 % vyssi oproti konven¢né vyprodukovanym potravindm.
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