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ABSTRAKT

Tématem diplomové prace je stanoveni obsahu ¢isté svalové bilkoviny ve vepfovém mase.

Cela prace je rozdélena na literarni reSersi a na praktickou ¢ast.

Literarni reSerSe obsahuje vysvétleni pojmu maso, zabyva se slozenim masa, kdy pozornost
je vénovani aminokyselinam a bilkovinam. Dale pak vliviim, které plsobi na jakost masa.
Je zde popsana historie vyroby Sunky, jeji rozdéleni dle legislativy, suroviny pro vyrobu a

technologie vyroby.
V praktické Casti je popsana metodika stanoveni obsahu vazanych a volnych aminokyselin.

Kli¢ova slova: vepfoveé maso, Cisté svalové bilkoviny, aminokyseliny, Sunka

ABSTRACT

The theme of the thesis is Determination of Net Muscle Protein in Pork. The thesis is di-

vided into two parts, aliterary research and a practical part.

In the literary research there is the explanation of the term meat and the composition of
meat. The attention is focused on amino acids and proteins. It also pays attention to the
impacts that affect the quality of meat. It describes the history of ham production, its dis-

tribution according to the legidlation, raw materials and production technol ogies.

The practical part describes the methodology for the determination of bound and free ami-

no acids.

Keywords: pork meat, net muscle protein, amino acids, ham
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UvVOD

Ceska republika je zemi s tradiénd vysokou spotiebou vepfového masa. Zajem spotiebitelt
je ovliviiovan pfedevsim tfemi hlavnimi faktory, kterymi jsou zdravotni nezavadnost, ja
kost potravin a cena potravin. Jakost masa je ovlivilovana jiz od odchovu, vykrmu az

k poraZce a technologii zpracovani.

V soucasné dobe jsou kladeny stale vetsi naroky na kvalitu veprového masaa z néj vyrobe-
nych masnych vyrobkl, proto se také zvySuji pozadavky na jateCna prasata, u kterych je
vyzadovan vysoky podil libové svaloviny.

V jednotlivych statech se sortiment masnych vyrobki vytvaiel cela staleti v zavislosti na
surovinovych zdrojich, na zdokonalovanych vyrobnich postupech a na oblibé spotiebitelu.
Masna vyroba v Ceské republice dosahla velkého rozmachu v obdobi mezi svétovymi val-
kami. V dne$ni dobé jsou masné vyrobky velmi oblibené. Masné vyrobky se od sebe mo-
hou lisit pouzitou vychozi surovinou, nebo technologickym postupem pii vyrobe. Na trhu
se tak objevuje velky sortiment masnych vyrobku, ze kterych je mozno s vybrat. Teprve
v 70. letech 20. stoleti byl ¢esky trh nasycen masem a stabilizoval se zakladni sortiment
masnych vyrobkt. V Ceské republice rozligujeme tyto skupiny masnych vyrobku: tepelnd
opracované masné vyrobky, tepelné neopracované masné vyrobky, trvanlivé tepelné opra-
cované masné vyrobky, trvanlivé fermentované masné vyrobky, masné polotovary, polo-
konzervy, konzervy.

Mezi masnymi vyrobky zaujima vyroba Sunky vyjimecné postaveni. Je to proto, Ze je pro-
dukovana v riznych podobach a mizeme ji najit téméf ve viech svétovych kuchynich. Pul-
ty Ceskych obchodii jsou zaplnény predevSim duSenymi Sunkami. Oproti suSenym Sunkam
maji urcité pfednosti, a to nejen v cen€. Jsou jemne, kiehké, §tavnaté. Aby byla zajisténa
kvalita Sunky, byla zavedena vyhlaska ¢. 264/2003 Sb., kde doslo k rozdéleni Sunky do tii
kategorii podle jeji kvality. Tato vyhlaska plati pro Sunky vyrobené na tizemi Ceské repub-
liky.

Pii vyrobe Sunky je jeden z podstatnych parametrti obsah Cisté svalové bilkoviny. V této
praci jsem se proto zabyvala stanovenim obsahu istych svalovych bilkovin ve vepfovém
mase. Analyzovano bylo 6 vzorku z ruznych typa vykrmu. Analyza bylo provedena pomoci
hydrolyzy, kdy byly stanoveny vazané a volné aminokyseliny.

Cilem této prace bylo stanoveni obsahu cistych svalovych bilkovin ve vzorcich a zazname-

nat rozdily mezi jednotlivymi vzorky a porovnat vysledky s odbornou literaturou.
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1 ZAKLADNI SLOZENI MASA

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél zivocichu v Cerstvém nebo upraveném stavu,
které jsou vhodné pro lidskou vyzivu. Pokud se tato definice omezi jen na teplokrevné 7i-
vocichy, fadime mezi maso i Zivocisné tuky, krev, droby, kiize a kosti, ale také masné vy-
robky [1]. V uzsim slova smyslu se jako maso rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ sa-
motna svalova tkan, nebo tkan vCetné vmezeteného tuku, cév, nervu, vazivovych a jinych

¢asti, které jsou ve svaloviné obsazeny [2].

Chemicke sloZeni masa je obtizné jednozna¢né charakterizovat. Je ovlivnéno nejen druhem
masa a jeho upravou, ale i1 fadou intravitalnich i1 technologickych procesu vyroby [1].
Struktura a slozeni svaloviny zavisi na zpusobu zpracovani masa, které ovliviiuji bioche-
mické, organoleptické a technologické vlastnosti masa. Samotna libova svalovina se sklada

z vody, bilkovin, tukt, mineralnich latek, vitamint a extraktivnich latek (Tab. 1.) [2].

Tab. 1 Procentudini sloZeni masa [1]

Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuky 2-3
Mineralni latky 1-15
Extraktivni bezdusikaté latky 09-1,0
Extraktivni dusikaté latky 17

1.1 Voda

Z tabulky je patrné, Ze slozkou, ktera je v libové svalovin€ zastoupena v nejveétsi mife, je
voda. Voda je v mase nejvice zastoupena slozka, kterd je velmi dulezita pro senzorickou,
kulinarni 1 technologickou jakost. Voda v mase je roztok bilkovin, soli, sacharidu a dal§ich
rozpustnych latek. Je dulezita pro enzymatické reakce v zivém organismu i pro postmortal-
ni zmény v mase. Voda je vazana ve svaloviné nékolika moznymi zpiisoby, riizné pevné a
je ulozena v riznych strukturach. Nejvice vody je vazano v myofibrilach (okolo 70 %),

v sarkoplazmé (as 20 %) a zbytek vody je v mimobunétném prostoru. Podle technologic-
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kych vlastnosti délime vodu v mase na vodu volnou, ktera se za danych podminek z masa

uvoliiuje a vodu vazanou, ktera se neuvoliiuje [3].

1.2 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi casti jako estery masnych kyselin glycerolu. Sva-
lové tuky jsou hodnoceny negativné pro vysoky obsah energie, ale dodavaji masu jemnost a
kiehkost, jsou nositeli lipofilnich vitamind, obsahuji heterolipidy, zejména fosfolipidy a

esencialni mastné kyseliny a vSechny tyto slozky jsou nutri¢n€ cenény [4].

Obsah tuku u jednotlivych druht zvitat silné kolisa 1 — 50 %. RozloZeni tuku v téle zvifat
je velmi nerovnomérné [5]. Mala ¢ast je ulozena piimo uvnité svalovych bunék jako tuk
intracelularni, jehoZ obsah ¢ini 2 — 3 %, tento tuk tvofi tukové vakuoly. Tuk v mase délime
na vnitrosvalovy (intramuskularni) a depotni (extramuskulamni), tvofici samostatnou tuko-
vou tkan [6]. Velky vyznam pro chut’ a kichkost masa ma tuk intramuskularni, zejména
jeho intercelulami podil, ktery je mezi bunikami rozlozen ve formé zilek a tvofi tzv. mra-

morovani masa [1].

1.3 Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou odvozeny od jejich extrahovatelnosti vodou béhem zpracovani masa.
Jejich obsah v mase je pomeémé maly, jsou to latky, které jsou soucasti enzymu, maji vsak i
jiné specifické funkce v metabolismu [1]. Z potravinafského hlediska maji zna¢ny vyznam
pro vytvoreni typické chuti a pachu masa [7]. Nejvyznamnéj$i slozkou pro chutnost je ky-
selina inosinova a glykoproteiny [1]. Vyznamny vliv ma Maillardova reakce, ke které do-
chazi pii zahfevu. K pfeménam extraktivnich latek dochdzi béhem celého obdobi zrani
masa Aby se vytvofila plnd chut’ masa, je potfebné nechat maso zrat dostatecné dlouho.
Béhem vareni masa ve vodé dochazi k vyluhu extraktivnich latek, maso je tak ochuzeno o

tyto slozky a tim 1 o typickou masovou chut [7].

1.3.1 Sacharidy

V Zivocisnych tkanich jsou sacharidy obsazeny v malém mnozstvi. Maji v§ak vyznam z
hlediska strukturalniho, tak i z hlediska metabolickych funkci post mortem. V mase je za-
stoupen predevs§im glykogen, ktery je dulezitym energetickym zdrojem ve svalech [1].

Béhem svalové prace se glykogen rozpada anaerobné za tvorby kyseliny mlécné. Glykogen
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je vyznamny z technologického hlediska, podle toho kolik je ho obsazeno ve svalu
v okamziku porazky, dojde k hlubSimu ¢i men$imu okyseleni tkané, coz ma vyznam pro

udrznost i pro vaznost a tedy i rozsah hmotnostnich ztrat [7].

1.3.2 Organické fosfaty

Mezi organické fosfaty patii zejména nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné pro-
dukty. ATP je hlavnim c¢lankem pfenosu energie. Pii posmrtnych zménach se postupné
pfeménuje na adenosindifosfat, adenosinmonofosfat, kyselinu inosinovou, inosin, hypoxan-
thin a kyselinu mocovou [2]. Meziprodukty odbouravani ATP maji vyznam pro chutnost

masa, uplatiiyje se zde zejména kyselina kosinova, inosin a ribosa [6].

1.3.3 Dusikaté extraktivni latky

Dusikaté extraktivni latky jsou zastoupeny v prvé fad€ aminokyselinami a dale nékterymi
peptidy [2]. Z peptida je vyznamny zejména karnosin, anserin, a glutathion. Glutathion je
silné redukéni Cinidlo, které ma z technologického hlediska vyznam pfi vybarvovani mas-
nych vyrobka. Pii rozkladu masa nebo pii nékterych technologickych operacich vznikaji

také biogenni aminy [1]. Pfi hnilobném rozkladu masa vznika putrescin a kadaverin [2].

1.4 Vitaminy

Maso je vybornym zdrojem vitamint zejména skupiny B. Libové vepiové maso je Vy-
znamnym zdrojem thiaminu [8]. Dulezity je zejména vitamin Bi,, ktery se vyskytuje pie-
devs§im v zivoci§nych potravinach. Lipofilni vitaminy (A,D,E) jsou obsaZzeny v tukové tka-
ni a jatrech. V zanedbatelném mnozstvi se vyskytuje vitamin C, vyssi obsah tohoto vitami-

nu je pouzeV jatrech a Cerstvé krvi [1].

1.5 Mineralni litky

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa [1]. Zelezo, hoitik a vapnik jsou &asteénd
vazéany na bilkoviny. Anionty, mezi nimiz pfevladaji prfedev§im hydrogenuhlicitany a fos-
foreCnany. Maso je vyznamny zdroj drasliku, vapniku, hot¢iku, Zeleza a jinych prvku [7].
Zelezo je v mase ptitomno v hemovych barvivech, volné v iontové forms aj. vyznam ele-
za je dan zejmeéna v jeho vyuzitelnosti (z rostlinné stravy lze vyuzit je asi 10 % obsahu Zze-

leza, zato z masa lze vyuzit 35 %) [1].
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2 BILKOVINY MASA

Aminokyseliny jsou zakladni stavebni jednotkou bilkovin. Obsahyji v molekule b&zné vice
nez 100 AMK vzajemné vazanych peptidovou vazbou de nerozvetvenych fetézcl. V mase
se nachazeji ve dvou formach jako volné a vazané. Volné aminokyseliny predstavuji 1 % a
Zbytek (tedy 99 %) je vazanych. V bilkovinach je vSak vazanych jen 20 zakladnich, tzn.

vvvvvv

lysin. Glutamova kyselina se také uplatituje jako indikator masového aroma [9].

2.1 Obecna charakteristika aminokyselin

Aminokyseliny jsou derivaty karboxylovych kyselin, v jejichz molekule je pfitomna mini-
malné jedna aminoskupina -NH; a jedna karboxylova skupina -COOH [9]. Jedna se vétsi-
nou o polarni slou¢eniny, pomémeé dobie rozpustné ve vodé a jen slab& rozpustné v orga-
nickych rozpoustédlech. VSechny aminokyseliny s vyjimkou glycinu jsou opticky aktivni
tzv. chiralni slouceniny s konfiguraci L [10]. Vyznamnou vlastnosti aminokyselin je dipo-
larni charakter, tedy to, Ze se v zavislosti na pH mohou chovat jako kyseliny i zasady. Jsou

nazyvany amfolyty (amfoterni latky) [11].

Ttidéni 20 kédovanych aminokyselin je podle struktury postranniho fetézce a v ném pfi-

tomnych funk&nich skupin nasledujici:
Alifatické

s monoaminomonokarboxylové kyseliny — zde se fadi nejjednodussi aminokyselina
glycin, dale alanin, valin, leucin a izoleucin.

¢ monoaminodikarboxylové kyseliny — kyselina asparagova, kyselina glutamova aje-
jich monoamidy asparagin a glutamin

e diaminomonokarboxylové kyseliny — lysin, arginin

e hydroxyderivaty aminokyselin — serin, treonin

e simé derivaty aminokyselin — cystein, metionin

Aromatické — fenylalanin, tyroxin

Heterocyklické — tryptofan, histidin, prolin [10].
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Kodované aminokyseliny 1ze tiidit také jako:

1. Neutralni (polami postranni fet€zec nema v neutralnim prostfedi elektricky naboj) —

patii sem vétSina aminokyselin

2, Kyselé (polarni postranni fetézec ma v neutralnim prostiedi zaporny naboj) — asparagova

a glutamova kyselina

3. Zasadité (polarni postranni fet€zec ma v neutralnim prostfedi kladny naboj) — lysin,

arginin, histidin, tryptofan [12].

Nekteré kodované aminokyseliny muze Cloveék syntetizovat z jinych aminokyselin, z glu-
kézy nebo z mastnych kyselin aj. Urcité aminokyseliny vSak nedokaze ¢lovék vyrabét vi-
bec a musi je ziskavat z potravy. Tyto aminokyseliny se nazyvaji esencialni. Jedna se 0

valin, leucin, izoleucin, treonin, metionin, lysin, fenylalanin a tryptofan [13].

2.2 Bilkoviny

Z technologického 1 nutri¢niho hlediska patti bilkoviny mezi nejvyznamnéjsi a nejcennéj-
§i slozky masa, které na zakladé rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich rozdélujeme do
nékolika skupin. U vepfového mase se obsah bilkovin pohybuje v rozmezi 9,1 — 20,2 %. V
Cisté libové svaloving byva 18 — 22 % bilkovin, které jsou vétsinou ,.plnohodnotné™. V tab.
2 je videét jednotlivé zastoupeni bilkovin v riznych ¢astech masa. Obsahuji tedy vSechny
esencialni aminokyseliny. Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou masa i z technologického
hlediska[1]. Bilkoviny rozdélujeme podle rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich. Toto
tfidéni se zaroven shoduje s tiidénim podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach,
podle toho jsou bilkoviny oznacované jako sarkoplazmatické, myofibrilarni a stromatickeé
(tab. 3) [9]. Rozdilné rozpustnosti bilkovin se vyuziva pii vytvafeni struktury masnych vy-
robku [1].
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Tab.2 — Obsah bilkovin v jednotlivych cdstech veprového masa [14)

Kyta 15,2
Pecené 16,4

Plec 13,5
Bucek 7,1

Tab.3 - Rozdéleni bilkovin a jejich charakteristika [5]

. rozpustné ve vodé nebo ve _ )
sarkoplazmatické myoglobin a hemoglobin
slabych solnych roztocich

o rozpustné v solnych rozto- _ ) )
myofibrilami aktin amyosin, desmin
cich, ve vodé nerozpustné

nerozpustné ve vodé, ani v
stromatické solnych roztocich - za niz- kolagen, elastin

kych teplot

2.3 Sarkoplazmatické bilkoviny

Sarkoplasmatické bilkoviny jsou obsazeny v sarkoplasmé, jsou rozpustné ve vodé a sla-
bych solnych roztocich. Pti tepelném opracovani masa denaturuji a podileji se na zpevnéni

struktury svaloviny béhem zahtevu [14].

Jeho hlavni tlohou usnadnéni transportu kysliku difuzi ve svalech in vivo. Jeho obsah
obecné zavisi na druhu svalu a puvodu masa. V technologii masa maji nejvétsi vyznam
tem zivocisnych tkani. Vedle myoglobinu obsahuje sarkoplazma i fadu enzym, predevsim
glykolytické enzymy a enzymy pentosového cyklu, z dalSich sloucenin je to glykogen,
ATP, produkty rozkladu ATP a mnoho dal$ich [14].
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2.4 Myofibrilarni bilkoviny

Jsou prevazujici frakci bilkovin masa. Urcuji rozhodujicim zplisobem vlastnosti masa i
prubéh postmortalnich zmén ve svalu. Jsou zodpovédné za kontrakci svalu. Vazou nejvetsi
podil vody v mase [14]. Myofibrily jsou sloZeny ze dvou typu proteinovych mikrofilamen-
ti (mikrovlaken). Silna mikrovlakna maji primér 12 — 16 nm a délko 1,5 pm. Jsou tvofeny
proteinem myosinem, ktery vykazuje ATPasovoou aktivitu, je tedy souCasné enzymem.
Tenka vlakna s prumérem 8 nm a délky 1um tvoii pfevazné aktin. Dalsi soucasti mikrofi-
lament jsou proteiny sregulac¢ni funkci. Ngjvyznamnéjsi je myosin obsazenych v tlustych
filamentech a aktin, ktery je hlavni slozkou tenkych filament [9]. Maji vlaknité molekuly a
tvofi strukturu myofibril. Spojenim aktinu a myosinu vznika pfi postmortalnich pochodech
aktomyosin tak, Z7e se zasunou filamenty do sebe a navzajem se spoji pfedev§im pies vape-

naté mustky a iontovymi nebo disulfidovymi vazbami [16].

2.5 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny jsou bilkovinami vyskytujicimi se v pojivovych a podpurnych tkani
(Slachy, kuze), které tvoii rizné€ strukturovand vldkna a jsou nerozpustné [14].
Z vyzivového hlediska jsou oznacovany jako neplnohodnotné bilkoviny [9]. Tvofi je fibri-
aminokyselinovym slozenim, zejména vysokym obsahem glycinu, hydroxyprolinu a proli-
nu [16]. Pti zahievu masa nad 60°C se kolagenni vlakna deformuji, délka se znacné zkra-
cuje. Pfi zahfevu ve vodé kolagen bobtna, po rozruSeni pfi¢nych vazeb prechazi na roz-

pustnou latku — Zelatinu a kolagen [14].
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3 PRODUKCE A SPOTREBA VEPROVEHO MASA V CESKE
REPUBLICE

3.1 Produkce vepFového masa v Ceské republice

Vyroba vepiového masa se v roce 2012 snizila na 239 753 tun (—8.8 %). Dovezeno bylo 29
883 tun (+30,7 %), vyvezeno 20 848 tun (—11,3 %) zivych prasat. Dovoz jate¢nych prasat
klesl 0 11,2 % (na 19 423 tun), zatimco vyvoz selat narostl na trojnasobek (na 33,6 tis. ks).
Selata se dovazela hlavné z Danska, Némecka, Nizozemi, jateCna prasata se vyvazela do
Mad’arska a na Slovensko. Zaporna bilance zahrani¢niho obchodu s vepfovym masem
(—187 589 tun) predstavovala 225 444 tun (+5,1 %) dovezeného a 37 856 tun (—4,3 %)
vyvezeného vepirového masa. Dominantni postaveni v dovozu veptfového masa zaujimalo
Némecko, ve vyvozu Slovensko [17].

325 000 4
300 000 - e
275 000 1 .
as0000{ e / -

225 000 - e s P
200 000 - \
175 00D -
150 000 -
125 000 -
100 000 -
75 000 |
50 000 |
25 000 |
0!

1993
1999
1995
1995
1997
1993
1999
2000
Z0o<4
2005
2008

2001
200z
2003
2007
2oog
Zoo9

Hovézi a teleci maso, cerstvé nebo chlazené +\£Epfn*ﬂé maso, Cerstvé nebo chlazené
(t) (t)
Dribe? nedélend, ferstva nebo chlazena

(t)

Obr. 1 - Ukdzka rocni produkce [18]
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3.2 Spotieba vepFového masa v Ceské republice

V dlouhodobém vyvoji je patrny rozdil ve spotiebé jednotlivych druhti mas. Spotieba vep-
fového masa se v poslednich letech vyrazné neméni, roste obliba drubeziho masa a klesa
spotieba hovéziho. Celkova spotfeba masa vzrostla z 33,3 kg v roce 1948 na své maximum
v roce 1989, kdy se snédlo 97,4 kg. Od roku 1994 se spotieba pohybuje kolem 81 kg masa
na osobu za rok. V1iv masivnich kampani kolem nemoci §ilenych krav, praseci chiipky a
ptadi chiipky se na spotieb& masa v Ceské republice nijak negativn& neprojevil [19].

I pfes to, 7e spotieba vepiového masa je dlouhodobe velmi stabilni, dochazi k velkému
propadu vyroby. Zahrani¢ni vyrobky dovazené za velmi nizké ceny tlaci cenu tuzemskée
vyroby dolt. Zatim co v roce 2002 byla Ceska republika ve vyrob& vepiového sobéstatna,

v roce 2010 uz bylo nutné dovést polovinu potfebného masa [20].

=]

Obr. 2 — SpotrFeba masa v hodnoté na kosti (na obyvatele a rok) [21]
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4 VLIVY PUSOBICI NA JAKOST MASA

Po porazeni zvifete ma vyrazny vliv na jakost pribéh postmortalnich procesu. Postmortalni
procesy jsou také ovlivnény nékterymi intravitalnimi jevy. Faktori, které pusobi na jakost
masa je cela fada. Obecné je 1ze rozd€lit na genetické, intravitalni a postmortalni. Z intravi-
talnich faktora ma vliv na jakost masa zivo¢i$ny druh, plemeno, pohlavi, vék, zptsob vyzi-
vy, uroven vyzivy, zdravotni stav, pfedporazkové manipulace, piipadné dalsi. Po porazeni
zvitete ma vyrazny vliv na jakost priibéh postmortalnich procesi. Postmortalni procesy

jsou také ovlivnény nékterymi intravitalnimi jevy [22].

4.1 Vliv genetiky

Genetika patii mezi rozhodujici faktory, ovliviiujici jakost masa zvifat. Vliv genotypu vSak
ovlivituje kvalitativni znaky masa asi z jedné tfetiny, kdezto zbylé dvé tfetiny ovliviuji
vngjsi vlivy[1]. Proto jim musi byt také vénovana zvySena pozornost. Cilem genetického
Slechténi z hlediska produkce masa je pfedevsim zvySovani jateCné vytéznosti. Idealem je
takové slozeni téla jateCného zvifete, které poskytuje maximalni podil svalstva, optimalni
podil tuku, minimum kosti a jate¢ného odpadu. Intenzivni §lechténi na masnou produkci se
vSak na kvalitativnich znacich masa podepisuje i negativné. Piikladem muze byt vznik

jakostni odchylky PSE u veptfového masa [23].

4.2 Vliv pohlavi zvirat

Vliv pohlavi se nejvice projevuje rozdilnou tvorbou a ukladanim tuku u sam¢iho a samici-
ho pohlavi a pfi tvorbé pohlavniho pachu u samct nékterych druhua zvitat. Tvorba a ukla-
dani tuku je ovlivnéna rozdilnosti metabolickych procesu v organismu samcti a samic [22].
Samici organismus metabolizuje uspoméji a uklada Cast energie jako rezervni tuk pro bu-
douci vyvoj plodu a pro pieziti neptiznivych podminek. Maso samic tedy obsahuje obecné
vice tuku nez maso samci. Ukladany tuk tak ovliviiuje senzorickou a technologickou ja

kost masa[24].

4.3 Vék

S veékem zvifete se méni chemické slozeni, po dosazeni dospélosti se zvySuje ukladani tu-

ku. U vétSiny zvifat se zvySuje ukladani zasobniho tuku pfed zimou. U starSich zvifat byva
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vysS§i obsah barviv, maso je tmav§i. Chut’ masa mladych zvitat je méné vyrazna v disledku
nizkého obsahu extraktivnich latek, kterych s vékem pftibyva. Z hlediska produkce masaje
nejvyhodnéjsi porazet zvifata v tzv. jateéné zralosti, kdy se ukoncuje vyvoj svaoviny a

zatina ve zvy$ené mife produkce depotniho tuku [16].

4.4 Vliv plemene

Plemenem rozumime populaci hospodarskych zvitat stejného druhu s ur€itymi charakteris-
tickymi znaky a vlastnostmi. Pfislu$nost zvifete k urcitému plemeni je vyraznym faktorem,
ktery ma vliv na kvalitativni znaky masa, jakoZto obsah mezisvalového tuku, schopnost
vazat vodu, barvu a jemnost [24]. Pokud se vykrmuji do vysSich hmotnosti, vyrazné se
zhorsuje jakost masa, nebot’ ukladaji velké mnozstvi vnitiniho tuku. Naproti tomu masna
plemena se vyznacuji vysokou zmasilosti a lep§im osvalenim, zejména ve hibetni a pa-
nevni oblasti. Nicméné kvalitativni znaky masa se mohou liSit nejen mezi jednotlivymi
plemeny, rozdily se vyskytuji také v ramci jednotlivych zvifat uréitého plemene [25].

4.5 Vliv vyzivy zvirat

Vyziva a krmeni zvitat pfedstavuje velmi dulezity intravitalni vliv na jakost masa. Tento
komplexni vliv zahrnuje mnoho dil¢ich usekl, mezi které 1ze zaradit zejména: uroven vy-
plyvajici z fyziologickych pozadavku zvitat pfi volbé ur€itého stupné uzitkovosti, slozeni a
vyvazenost krmnych davek, technika krmeni, intenzita a frekvence krmeni, vyuZzivani ne-
tradi¢nich krmiv, aplikace rustovych stimulatort, prinik cizorodych latek do krmiv, apli-
kace 1é¢iv [16]. Velky podil krmiv tvoii krmné smési sestavené z jednotlivych slozek. Pfi
jejich vyrobé se vychazi z naroku na vyzivu v jednotlivych fazich vykrmu. Jednostranné
krmeni vede ke zhor$eni jakosti masa nebo tuku [24]. Vhodné volenou vyzivou lze také

meénit chemické sloZeni masa, nebot’ vyzivou prasat, bohatou na obsah limitujicich mast-

nych kyselin, 1ze ménit slozeni lipida vepifového masa [26].

4.6 Vliv zpusobu chovu zvirat a velikosti skupin zvirat

Na mnozstvi a jakost vyprodukovaného masa ma velky vliv zplsob chovu. Zasadni rozdil
je mezi zvitaty pasenymi a ustajenymi. Tento rozdil souvisi s rozdilnou intenzitou svalové
aktivity- trénovanosti, ktera je u pasenych zvifat vy$si. Kromé¢ toho byvaji pasena zvirata

odolngjsi vuci stresovym faktorim. Pfi ustajeni se zvySuje intenzita vykrmu (jsou vyssi
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hmotnostni piiriistky), zvifata maji lepsi péci, je mozné vyuzit automatizace pii obsluze,
zvySuje se produktivita prace, 1ze koncentrovat vyrobu. Naproti tomu vSak nové progresiv-
ni metody chovii mnohdy znamenaji odklon od biologickych podminek a potieb organismu
zvitete. Proto se dnes pozaduje, aby projekty staveb a technologii i jejich realizace co nej-
vice respektovaly biologické pohledy na chov zvitat. ProhieSky proti biologickym poza-
davkim se vzdy diive ¢i pozd€ji promitnou do zhorSeni zdravotniho stavu zvifat, nasledné
do jejich uZitkovosti a zpravidla i do jakosti jateCnych produkti. Mezi Cetnymi problémy
souvisejicimi se zpusobem chovu lze jmenovat Casté nepfiznivé teplotni podminky ustgje-
ni, neptiznivé mikroklima nasledkem zvy$ené koncentrace plynu, pfilisnou hlu¢nost tech-
nickych zafizeni, pouze umélé osvétleni v bezokennich systémech ustajeni a dalsi. Tyto

okolnosti jsou vyznamnymi stresory, které mohou ovlivnit jakost masa jate¢nych zvifat.

Pfi ustajeni ma vyznam i1 pocet jedincl ve skupiné a sloZeni té€chto skupin. Nejvhodnéjsi
jsou malé skupiny zvifat (u prasat 10 - 12 v jednom kotci), pifiCemz se zvifata do skupin

zartazuji podle hmotnosti a véku [1].

Co sevlivu velikosti skupin chovanych zvifat ty€e, bylo dfive uvadéno, 7e u vétsich skupin
zvitat, které byly vytvafeny zejména z divodu snizeni nakladt na ustajeni, dochazi ke sni-
7ovani uzitkovosti, intenzivnimu projevu nejruzné€jSich zlozvykl (napt. okusovani ocaski

u prasat) ak vyssi variabilité rustu. Noveéjsi studie ov§em toto tvrzeni popiraji [23].

4.7 Vliv zdravotniho stavu zvirat

ZhorSeny zdravotni stav zvifat se vyrazné podepisuje na jakosti masa, vede ke snizovani
jeho biologické hodnoty. Spatny zdravotni stav zvifat ma za nasledek omezeny piijem kr-
miva a tedy 1 horsi pfirastky. Hore¢nata onemocnéni zvifat vyrazné zasahuji do latkového
metabolismu, urychluji jej a dochézi ke snizeni obsahu nutri¢n€ cennych latek a tedy 1 ke
zhorSeni senzorickych vlastnosti masa. Kvalitu masa vSak nesnizuji pouze onemocnéni,
velmi zavazné jsou 1 nejruznéj$i poranéni zvifat. ZvlaStnim ptipadem, ktery ovliviiuje kva-
litativni znaky masa, je tzv. pepravni nemoc. Jedna se o reakci organismu zvifete na ves-
keré vlivy, kterym je béhem pfepravy vystaveno. Tato nemoc se vyskytuje zejména u pra-
sat, diky jejich omezené schopnosti termoregulace a projevy byvaji ruzné. Pres zvySeni
srde¢ni a dechové frekvence az po zarudnuti kiize a agresivitu, mohou se dokonce vyskyto-
vat 1 stavy deprese. Nasledkem prodé€lané stresové reakce se zhorSuje jakost masa a miize

dojit ke vzniku jakostnich odchylek [7].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

4.8 Vliv predporazkovych manipulaci se zviraty

Casovy interval mezi dosaZenim pozadované pordzkové hmotnosti zvifat a okamzikem
porazky je pomérng kratky [24]. V tomto obdobi se v§ak mize zdravotni stav zvifat, a s tim
souvisejici kvalitativni znaky masa, vyrazné ménit. Proto je nesmirné dilezité pro zajisténi
odpovidajici kvality masa, co v nejvys$si mozné mitfe omezit plisobeni nejriiznéjSich streso-
0, které maji na zvitata vliv nejen béhem jejich rustu a Zivota, ale také béhem piepravy na
jatka, pfedporazkového ustajeni i samotné porazky zvitat [27]. Co se tyCe zajisténi welfare
jateCnych zvifat na pravni Urovni , je upravovano zakonem ¢. 246/1992 Sb. na ochranu

zvifat proti tyrani (v aktualnim znéni zakona ¢. 312/2008 Sb.) [28].

Preprava zvifat na jatka je Castou pficinou zhorSeni jakosti masa. Pfi pfepravé se snizuje

jate¢na kondice zvitat, vlivem tnavy, ptehfati, ziznéni, hladovéni a nasledkem trazu [29].

Pozadavky na prepravni prostiedky jsou pievazné technického razu, jejich hlavnim kritéri-
em je vSak zachovani co nejlepsiho zdravotniho stavu a fyzické i psychické kondice pte-
pravovanych zvitat. Zvifata maji byt fadné vylatnénd a maji mit dostateCny pfisun pitné
vody, hlavné v letnim obdobi. Nevyla¢néna nebo piekrmena zvifata Spatné snaseji prepravu
a dal$i prfedporadzkové manipulace a znesnadiiuji jatecni proces, predev§im jeho hygienic-
kou stranku. VSeobecné se pozaduje, aby zvifata pied transportem nebyla krmena alespon

12 hodin a aby méla pouze pfistup k napajeni vodou [1].

Na predporazkovou manipulaci je zaméfena i pozomost z hlediska etického, protoze jatec-
na zvifata se dostavaji do zcela novych situaci, které mohou byt v extrémnich piipadech

posuzovany i jako tyrani [30].

Existuje cela fada faktoru, které mohou zpusobit stres u zvifete. Patfi sem extrémni teplota,
vlhkost, svétlo, zvuk aj. Ostatnimi stresory mohou byt Unava, bolest, hlad, Zizen. Pohyb
V neznamém prostiedi muze take zpisobit stres zvifat. Stres pred porazkou mize mit neza-

douci u¢inky na kone¢nou kvalitu masa [31].

4.8.1 Abnormalni prubéh postmortilnich zmén
Vysledkem stresu u prasat je neobvykle rychlé snizeni pH ve svalech po porazce vlivem
rychle se zvySyjici koncentrace mlécné kyseliny. Nizké pH pfi je§te€ zvySené teploté téla

porazeného prasete vede k denaturaci svalovych bilkovin z toho vyplyvajicich zmén ve
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fyzikalnich vlastnostech masa. Maso se pak projevuje jako bledé, mekké a vodnaté — PSE

maso [32].

Prubéh postmortalnich procest se nékdy odchyli od normalu a to z riznych pficin, v riz-
ném rozsahu a v rozlicné intenzit€. Vysledkem abnormalniho prubéhu postmortalnich
zmén ve svaloviné porazenych zvifat jsou odchylky v jakosti masa [1]. Stres je faktorem,
ktery urychluje metabolismus a dochazi k rychlému vycCerpani svalového glykogenu. Po
smrti ve svalu nedochazi nebo je zpomalena glykolyza, protoZe Uroven substratu (glykoge-
nu) je vyCerpana [33]. U vepifového masa se setkavame s jakostni odchylkou mezinarodné
oznacovanou symbolem PSE (z pocatecnich pismen anglickych vyrazi pale — bledé, soft —
mékké, exudative — vodnaté maso). RovnéZz se u vepirového masa vyskytuje jakostni od-

chylkaDFD [1].

48.1.1 PSE maso

Jeji pficiny jsou nasledkem pusobeni mnoha stresorti zejména v pfedporazkovém obdobi
[34]. Stres je pfirozena reakce, ktera burcuje organismus, aby byl schopen Celit nebezpeci.
V jeho dusledku probihaji v téle rizné reakce, které pokud ke stresiim dochazi opakované
nebo kratce pred porazkou, ovliviiuji vyrazné vlastnosti masa. Stres vyvolava zmeéna pro-
stiedi, umisténi do staje s jinymi zvifaty, pusobeni piili§ vysoké nebo naopak nizké teploty,
nezvykly hluk, nevhodné zachazeni i hlad a Zizen. Intenzita, s niz zvife proziva zat€z ¢i
nezvyklou situaci, je dana jeho citlivosti. Ta je vétSinou geneticky podminéna. Citlivéjsi

jsou preslechténa plemena [35].

Primami pfi¢inou vzniku jakostni odchylky PSE je jednostranna selekce na masnou pro-
dukci. Negativni dopady intenzivniho Slechténi na vysokou zmasilost jsou patrmé zejména
u prasat. Produkce masa je totiz jejich jedinym uzitkovym smerem, a proto u nich genetic-
ké postupy dospély nejdale. Slechténi prasat na masnou produkci by proto mélo respekto-
vat kromé kvantitativnich pozadavka také kvalitativni stanku, jakozto chutnost, kiehkost,
Stavnatost a jemnost masa, které hraji ve vnimani masa spotiebiteli jednu z nejdulezitéjSich

roli [36].

4.8.1.2 DFD maso

Vyskytuje se pfedevsim u masa hovéziho, ale také u vepfového, kde je viak ponékud mimo

pozornost, protoze u n¢j dominuje PSE vada. Na rozdil od vady PSE je mozné vadu DFD
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levné a G¢inné eliminovat. Jeji zakladni pficinou je pfili§né fyzické zatizeni a vyCerpani
zvitete té€sné pred porazkou. U vyCerpanych zvitat se glykogen ve svalech snizil k nulové
hladiné a vznikla kyselina mlé¢na byla ze svaloviny odvedena krevni cestou. V takové si-
tuaci porazené zviie poskytne maso velmi tmavé zbarvené (spotiebitel je mize povazovat

za maso ze starého zvitete) [71].

Na kvalitu masa se vyrazné podepisuje zpusob omraceni jate¢nych zvitat, pticemz dulezi-
tym faktorem je samotné piihanéni zvifat k témto technologickym operacim, které by mélo
byt co nejSetrnéjsi s vylou¢enim vSech prvku nasilného chovani. Omracovani zvirat mize
byt provedeno mechanicky, elektricky i chemicky [34]. Pouziti mechanického zpusobu
omracovani je u prasat omezeno pouze na domaci porazky, nejbéznéji se realizuje proraze-
nim Celni kosti a nasledkem vysoké produkce adrenalinu, je tento zpusob charakterizovan
nejvys$sim vyskytem PSE masa. Naopak v souvislosti s elektrickym zptisobem omrafovani

byvajako jeden z nejvétSich argumentu uvadén meéné Casty vyskyt vady PSE a DFD [1].

K chemickému omracovani vyuzivame smési oxidu uhli¢itého se vzduchem, ktera pii kon-
centraci oxidu uhlicitého kolem 80 % vyvolava anestezii. Tato technologie omraceni je
charakterizovana delsi prolukou mezi vdechnutim oxidu uhli¢itého a omracenim zvifat a

tak vznika prostor pro vznik stresu, ktery vede ke vzniku PSE a DFD masa [34].

Z vyzkumu zaméfeného na vliv omracovani na kvalitu masa se souasnym posouzenim
vlivu doby odpocinku prasat pied porazkou vyplynulo, ze nejvy$si vyskyt PSE masa byl
zji§tén pii pouziti pravé elektrického omracovani [37].

Pro vyrobu Sunky se pouziva veprova kyta, ktera byva pravé Casto znehodnocena anomali-
emi PSE a DFD. Vyuziti tohoto masa je v§ak pro technologii Sunek a celosvalovych vyrob-
ku zcela nevhodné. Pouzitim PSE masa pro vyrobu Sunky dosahujeme velmi nizké kvality
konecného vyrobku a to nejen z divodu vysokych ztrat masné $t’avy, ale takée tim, ze toto
maso absorbuje vice soli pfi ponofeni do slaného nalevu. Vyuzitim PSE masa tak ziskame
vyrobek, ktery je malo Stavnaty a tuhy, je nesoudrzny, rozpadavy s astym vyskytem dutin.
Sunka vyrobena z takovéto suroviny by byla nejen nevzhledna, ale i nesoudrzna a ztracela

by na $tavnatosti [38].
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5 VYROBA SUNEK

Vyroba $unky ma v mnoha zemich velkou tradici, kdy se vyuzivaji nékteré zpusoby kon-
zervace jako je soleni, uzeni nebo suSeni. Diive tato uprava masa slouzila pro uchovani
masa, dnes slouzi jako lahudka. 1 kdyZ je vétSina vyrobnich metod a surovin obdobna,
vzniklo nesetné mnoZstvi druhii $unky, které se lidi chuti i vini [39]. Sunka patii k nej-
znamgjsim vyrobkum, diky své kvalité i nutri¢nim vlastnostem [40]. Sunky jsou pro b&z-
ného zakaznika synonymem kvality. Existuji stovky receptur a ndzvu Sunek, které o sobé
tvrdi, Z7e jsou jedinecné a vazané pouze na konkrétni vyrobni oblasti, specialni druhy cho-

vanych zvifat, klima, tradi¢ni vyrobni postupy [41].

5.1 Historie vyroby Sunky

Vyroba $unky ma dlouhou tradici. Byli to pravdépodobné Keltové, kteti zavedli kulturu
Sunky [42]. Vznikla snahou co nejvice prodlouzit udrznost masa, proto ma vyroba Sunky
velkou tradici v mnoha zemich, kdy je mozné pouzit rizné zptsoby konzervace jako napt.

soleni, uzeni, duSeni. Sunky patii mezi nejvyznamnéj$i vyrobky z vepfového masa [39].

Puvodné se v naSich zemich Sunka vyrabéla jako ostatni vafend, uzena masa. Kyta byla
rozdélena zpravidla na 3 ¢asti, nasolena, naloZena do laku, ovaiena a lehce zauzena. Prvni,
kdo nechal u nas prolezet vepiovou kytu v celku byl pan FrantiSek Zvéfina, bylo to pravde-
podobné okolo roku 1857. Prvni Prazska Sunka zacala dobyvat trh v Karlovych Varech,
Drazd’anech a samoziejmé v Praze. Stavnata $unka na kosti, kryta slabou vrstvou jemného
tuku, CasteCné kuzi a vyuzena dozlatova si ziskala velmi rychle své obdivovatele [43].
Zakladem jeji vyroby byl v prvopocatku vybér suroviny a zplsob nakladani. Jednalo se o

veprové kyty z lehkych ,, Sunkovych®™ prasat o vaze do 5 kg [42].

Vedle klasické Prazské Sunky byly v minulosti vyrabény 1 jiné druhy uzenych Sunek, které
se od sebe lisily pouzitou surovinou a technologii. Napt. v roce 1935 prazsky feznik a uze-
naf Ladislav Nachmillner (vyrobce a autor dusitanové nakladaci smeési znacky Praganda)
popsal pivodné severonémeckou specialitu (Vestfalskou Sunku), ktera se vyrabéla jako
Sunka s kosti z t€zkych veprovych kyt. Po nasoleni a naloZeni se upravené Sunky zauzovaly
ve vlazné udimé 10 az 14 dni studenym kouifem. Tato Sunka se konzumovala nevafena

[42].
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K vyrobé Sunky vSeho druhu se pouziva prvotiidni maso z vepiové kyty. Technologicky
muzeme rozlisit Sunku od kosti, kdy se k vyrobé této Sunky pouziva cela veprova kyta.
Znamé jsou Sunky Prazska, Parmska... Vyrabi se tak, ze se oddéli kyta od trupu, fadné se
nasoli a druhy a tieti den zalije 9% lakem. Sunky se bshem nasoleni obraceji a prekladaji.
Potiebuje-li se prosoleni uspisit, tak se zvySuje teplota a procento soli v laku. Vzdy je tie-
ba dbat na hygienu a chladirenskou teplotu do 10°C. Po nalozeni se Sunka oplachne teplou

vodou a zhruba 10 hodin udi [40].

5.2 Clenéni masnych vyrobka dle legislativy Ceské republiky podle vy-
hlasky ¢. 264/2003 Sb.

Pro bliz§i ur€eni jakostnich pozadavkii na maso a masné vyrobky byla v roce 2001 pfi-
jata Vyhlagka ¢. 326/2001 Sb., kterou méni vyhlaska 264/2003 Sb., pro maso, masné vy-
robky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Pro ucely této vyhlasky se rozumi:

a) masnym vyrobkem - technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako preva-
7zujici zakladni surovinu maso, o jehoZ pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle
zvlastniho pravniho pfedpisu

b) masem pro vyrobu masnych vyrobki - kosterni svalovina jednotlivych Zivocis-
nych druht savci a ptakd urcenych k vyzivé lidi, o jejichZ pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlastnich pravnich predpisu, s pfirozené obsazenou nebo pfi-
lehlou tkani, pficemz celkovy obsah tuku a pojivové tkané nepifekraCuje stano-
vené hodnoty , pfi¢emz za soucast kosterni svaloviny se povazuji rovnéz brani-
ce a zvykaci svaly; pouziti této definice se vztahuje pouze na ozna¢ovani masa
jako slozky obsazené v masném vyrobku, a nevztahuje se na oznaCovani vyse-
kového masa a télesnych Casti zvitat prodavanych bez dalSiho zpracovani a de-
finovanych jako maso

C) masem strojné oddélenym - maso strojné oddélené urcené k lidské vyzive a spl-
nujici pozadavky zvlastnich pravnich pfedpist

d) tepelné opracovanym masnym vyrobkem - vyrobek, u kterého bylo ve vSech
Castech dosazeno minimaln€ tepelného ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty

plus 70°C po dobu 10 minut
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€)

f)

Q)

h)

K)
1)

tepelné neopracovanym masnym vyrobkem - vyrobek urceny k pfimé spotfebé

bez dalsi upravy, u néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku

trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem - vyrobek, u kterého bylo
ve vSech Castech dosazeno minimalné tepelného Uc¢inku odpovidajiciho plisobe-
ni teploty plus 70°C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opraco-
vanim (zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) doslo k po-
klesu aktivity vody s hodnotou ay(max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni do-

by trvanlivosti na 21 dni pti teploté skladovani plus 20°C

trvanlivym fermentovanym masnym vyrobkem - vyrobek tepeln€ neopracovany
ureny k piimé spottebé, u kterého v prubéhu fermentace, zrani, suSeni, popfi-
pade uzeni za definovanych podminek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodno-

tou ay(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20°C

masnym polotovarem - maso tepelné neopracované, u kterého ziistala zachova-
na vnitini buné¢na struktura masa a vlastnosti Cerstvého masa, a ke kterému by-
ly pfidany potraviny, kofenici pfipravky nebo piidatné latky, a které jsou urCeny
k tepelné kuchyniské tpravé pied spotiebou, a spliuji pozadavky zvlastnich
pravnich predpist

kuchytiskym masnym polotovarem - ¢astecné tepeln€ opracované upravené ma-
so nebo smési mas, piidatnych a pomocnych latek, popfipadé dalSich surovin a

latek urCenych k aromatizaci, ur€ené k tepelné kuchynskeé uprave

technologickym obalem - obal, ve kterém probiha technologické opracovani vy-

robku a ktery obvykle zistava jeho soucasti
vlozkou - krajena nebo zrnéna Cast dila

technologickym opracovanim - jakakoliv uprava masa mimo pouziti chladu,

m) konzervou - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, sterilovany za podminek

stanovenych zvlastnim pravnim pfedpisem tak, aby byla zaruCena obchodni ste-
rilita

polokonzervou - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany za podmi-
nek stanovenych zvlastnim pravnim pfedpisem

¢istou svalovou bilkovinou - bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin

rostlinného ptvodu [44]
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Vepiova Sunka musi byt vyrobena pouze z veptové kyty (pouZiti jiného masa napf. plece
nebo pe&end neni povoleno). Sunka tiidy nejvy$si jakosti a Sunka vybérova musi byt vyro-
bena z celého svalu kyty. U standardni Sunky je moZzno vepfovou kytu pouzit celou nebo
zménou. Sunky, u kterych neni vychozi surovinou vepiova kyta, musi byt oznageny Zivo-
¢isny druh a ¢ast téla pouzitého k vyrobé Sunky napft. kuteci prsni Sunka [45].
Sunka se technologicky dé&li na:
¢ Sunka s Kosti - k vyrobé Sunky s kosti se pouziva cela vepiova kyta, kdy se kyta
oddsli od trupu, nasoli se a po dvou dnech se zaléva 9% lakem. Sunky se pravideln&
otaci a prekladaji. Na rychlost prosoleni ma vliv teplota a procento laku. Odlezena
kosti patii §unka Prazska, Italska a Hols$tynska [40].
s Sunka bez kosti - pro tuto Sunku se vepfova kyta vykosti, popt. nafeZe na mensi
kousky, nasoli se, masiruje se a necha se odlezet. Po odleZeni se plni do oball a te-

pelné se opracuje pii teploteé 80°C. Po tepelném opracovani musime Sunku vychla-

dit. Sunku bez kosti najdeme v nékolika variantach, varenou, lisovanou, rolovanou
a dalsi [40].

Obr. 3 - Sunka s kosti [46] Obr. 4 - Sunka bez kosti — Medovd Sun-
ka- Sunka nejvyssi jakosti [47)
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5.3 Pozadavky na oznacovani masnych vyrobku

Sunky jsou rozdéleny podle obsahu &istych svalovych bilkovin do tf skupin [44]:

Skupina Vyrobek | Tiida Charakteristika Smyslové pozadavky
jakosti
Tepelné Sunka Nejvyssi Obsah CSB nejméné | Konzistence-
opracovany jakosti 16% hmotnostnich V uceleném kusu pevna,
vyrobek Pousiti vlakniny, $kro- | SOUdr7na.  Platky e
bu, rostlinnych a jinych nesméji oddélovat na
zivocisnych bilkovin se jednotlivé svaly, u steri-
nepfipousti lovaného vyrobku
v konzervé je povoleno
proménlivé  mnoZzstvi
aspiku.
Vybérova Obssh CSB  nejméns | Vzhled v nakroji- vy-
13% hmotnostnich robek na fezu barvy
Powziti vldkniny, skro- | 0dpovidajici barvy pou-
bu, rostlinnych a jinych zitého masa, jednotlivé
zivo¢isnych bilkovin se svly patmy a spojeny
neplipoudti drobné rozpracovanou
svalovinou:  ojedinéla
mensi loziska tuku na
fezu jsou piipustna,
rovnéz piipustné mensi
dutinky, vyplnéné napf.
aspikem
Standardni | Obsah CSB  nejméné | Viing a chut’ — typicka
10% hmotnostnich pro Sunku pifimétene

slana, lahodna, vyrobek
na skusu v tenkych

platcich kiehky.
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Spotiebitel oCekava, 7e Sunkove vyrobky budou mit typickou strukturu masa. Nezadouci je
vyskyt dutin, pérd, prasklin. Vyrobky museji byt krajitelné na tenké platky, které museji
vykazovat dokonalou vzajemnou pojivost pii nafezu. Barva musi byt vyrazna, v tonu razo-
vé barvy nakladaného masa, ktera by méla byt pokud mozno stejnomeéma na fezu. Chut'ove
pak maji Sunky vykazovat mirnou slanost, v pfipadé uzenych vyrobku stfedni az vyrazné

aroma [48].

5.4 Déleni Sunek

54.1 Syrové Sunky susené na vzduchu

Syrové suSené Sunky se vyrabi uz od starého Rima, kdy se cela kyta dobie prosoli a nasled-
ne se susi ve stinu a pruvanu vzduchu nékolik mésicu. Jednotlivé druhy se od sebe lisi pou-
zitym masem, technologii zpracovani a hlavné zranim. Mezi syrové suSené Sunky fadime
predeviim Sunky italské a $panglské [49]. Sunky sufené na vzduchu maji lahodnou a jem-
nou chut, u nékterych najdeme i lehky ofechovy nadech. Tyto Sunky se pouzivaji jako ob-
loha chlebii, do salati a polévek. Ve stiedozemi se vyuZivaji jako soucast predkrmi. Mezi
nejznaméjsi zastupce téchto Sunek patii italské Sunky Prosciutti di Parma, Sunka San Da-
niele, Cullatello, Bresaola, Coppa, dale pak $pan€lské Sunky Serrano a Jamoén Ibério a Svy-
carské susené maso [39].
e Prosciutto di Parma — jedna se o nejznaméjsi italskou Sunku, ktera pochazi ze se-
veroitalského regionu Emilia Romagna. K tradi¢ni vyrob& parmské Sunky je tieba

mit 4 zakladni pfedpoklady: italska prasata, kvalitni sul (je zakazano pouzivat dusi-

tany a dusi¢nany), taméjsi vzduch a ¢as [41].

Obr. 5 - Prosciutto di Parma [50]
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e Sunka San Daniele — vlastni PDO (Protected Designation of Origin — ochranné
oznaceni puvodu) od roku 1996, i kdyz se v severovychodni oblasti Friuli Venezia-

Giulia produkuje po staleti [51].

Obr.6 - Sunka San Daniele [52]
e Culatello — zkyty se pouziva kulaty ofech (pfedkyti), které se nasoli a vklada do
mocového méchyte. Vyrobek se vyvaze do tvaru hrusky a zraje ve sklepé 11 meési-

cu. Typickou chut’ dodava povrchova bila plisen [51].

Obr.7 - Sunka Culatello [53]

e Bresaola — je Sunka vyrobena z hovéziho masa. Je typickym vyrobkem alpské ob-

lasti v severni Lombardii [51].
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v

¢ Sunka Serrano — je chranéna v ramci EU jako zaruCend tradi¢ni specialita- prasata
musi byt kiizenci plemene Landrace a Duroc, porazena jsou ve véku 9 — 12 mésici.
SuSeni trva minimalné 9 mésict, samotny proces vyroby je podobny jako u Parm-

skych Sunek [51].

Obr. 9 - Sunka Serrano [55] Obr. 10 - Sunka Serrano [56]

s Jamon Ibérico — je svétove nejproslulejsi Sunkou Pyrenejského poloostrova. Sunky
se od sebe li8i pfedevs§im plemenem prasat, z nichz jsou vyrabény a ¢leni se do tfi

jakostnich kategorii [51].
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Obr. 11 - Jamon Ibérico [57] Obr. 12 - Jamon Ibérico [58]

s Iberijské Sunky - zraji tradi¢né na vzduchu, dnes v klimatizovanych komorach 14
az 36 mésicu. Sunka je na skusu kfehka, ma vyraznou, dlouhou masovou, nasladlou

chut’, nikoli sladkou [51].

Q €

PANELGKA CHUT

Obr. 13 - Iberijské Sunky [59]

54.2 Syrové Sunky uzené

Uzené Sunky se vyrabi v oblastech, kde je vys§i relativni vlhkost vzduchu a mohlo by tak
dochazet k napadani Sunky nekulturnimi plisnémi. Zauzovani dava Sunce koufovou vini i
chut. Tyto Sunky se vyrabi v oblastech Némecka, alpskych oblastech a USA [49]. Jemné

rozdily mezi témito Sunkami ovliviiuje pouzité kofeni, doba uzeni, teplota koufe a druh
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dieva pouzitého k uzeni. Do syrovych uzenych Sunek patii Sunka Schwarzwaldska, West-

falska a lososova [39].
e Schwarzwaldska $unka — pochazi z némeckého regionu Schwarzwald. Vyko$téné
kyty se soli a pokryvaji smési bylin, Cesneku, koteni, jalov€inek a koriandru, pak se

udi studenym koutfem [41].

Obr. 14 - Schwarzwaldska Sunka [ 60]

5.4.3 Dusené Sunky

Prava dusena Sunka by méla byt vyrobena z celé vepiové kyty (podle tradi¢nich receptur),
ale dnes se vyrabi ze svalovych partii nebo jes§t€ z mensSich kousku, které jsou masirovany.
Dusené $unky musi byt tepelng opracovany podle legislativy statu, kde je vyrabsna, v CR
je to 70°C po dobu 10 minut ve vSech ¢astech vyrobku) nebo dosazenim denaturace bilko-
vin (tepelné opracovani pii nizi teploté delsi dobu). Cim niZi teplota tepelného opracova-
ni, tim vy3$§i $tavnatost vyrobku [49]. Sunky jsou oblibené pro jejich malou tu¢nost, atrak-
tivnost baleni [61]. Obliba dusenych $unek v Némecku, Italii, Francii, Velké Britanii dala

vzniku mnoha variant duSenych Sunek z danych zemi. DuSena Sunka vyrabéna v Ceské

republice je znama skoro po celém svété jako Sunka Prazska [39].
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Obr.15 - Dusend Sunka (Cooked ham) [62] Obr .16 - Prazska Sunka [ 63]

5.5 Suroviny pro masnou vyrobu

Zakladni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkt, masovych konzerv a polokonzerv
jSou vybourana a vyttidéna, fadné oSetiena ., vyrobni masa™, které vznikaji jako vedlejsi
produkt po vybourani nejcennéjSich svalovych partii pro vysek, pro mnohé vyrobky (napf.
Sunka) se vSak pouziva Cistd svalovina [1]. Bilkovinné a sacharidické ptisady, voda, kofeni
a dalsi ochucovaci pfisady, ostatni pridatné latky pro pozadované ovlivnéni barvy, vytez-
nosti, udrznosti a dal$ich vlastnosti masnych vyrobku. Vyznamnym materialem jsou obaly

na masné vyrobky [24].

551 Vyrobni maso

Toto maso je ziskano pii vyrobnim bourani jatecné upravenych tél prasat, skotu, telat,
ovci a koz, koni. VSechno vyrobni maso musi pochazet ze zvifat, jejichz maso bylo veteri-
nafi oznaceno za pozivatelné a uznano ke zpracovani do masnych vyrobku [3]. Nelze pre-
cetovat systém tfidéni vyrobnich mas, ktery platil v masném primyslu do roku 1990. Roz-
déleni hovéziho masa na dvé skupiny (HPV: hovézi pfedni vyrobni a HZV: hovézi zadni
vyrobni resp. 3 — pocitame-li HSO: hovézi specialné opracované) a vepfového masa na 5
trid (VL: veprové libové, VL I, VVBK: vepifové vyrobni bez kiuze, VVSK: vepiové vy-
robni s kizi a VSO: vepiové specialné opracované) nemize piece stacit pro fadnou stan-
dardni vyrobu. Proto se jiz v devadesatych letech v nasi zemi objevily snahy zavést némec-
ky systém tfidéni, ktery rozliSuje 5 tfid hovéziho masa a 11 tfid pro vepfové maso a sadlo.
Zajem o podrobngjsi t¥idéni vyrobnich mas se odrazil 1 v Katalogu vysekovych a vyrobnich

mas, ktery vydal Cesky svaz zpracovatelt masa v roce 2004 [51].
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55.1.1 Deleni vepiového vyrobniho masa

Toto déleni se odviji od mnozstvi tuku, vody a bilkovin v dané svaloviné. Vepfové maso je
déleno do 10 tfid oznacovanych jako V- 1 az V - 10.

V - 1: je maso z kyty bez povrchového tuku, §lach a povazek. Toto maso se pouziva pro
vyrobu Sunek nejvys$si kvality. Diive bylo toto maso oznacovano jako vepiové maso speci-
alné opracované.

V - 2: je libové maso z vepiové kyty a libové ofezy s maximalnim mnozstvim viditelného
tuku do 5 %, minimalni mnoZstvi povazek je pfipustné. Tato tfida masa je vyuzivana na
vyrobu Sunek nizsi jakosti, kvalitnich Sunkovych klobas a jako vlozka do Sunkovych sa
lamu.

V - 3: patii sem libové ofezy s vétSim mnozstvim povazek a mékkych §lach s podilem tuku
do 5 %. Toto maso se vyuziva do klobas a trvanlivych vyrobki.

V - 4: do této tfidy fadime libové ofezy se Slachou a kloubnim pouzdrem, krvavé ofezy s
podilem tuku do 25 %, bez kuze. Pouziva se k vyrob¢ spojky a jemné mélnénych vyrobka a
spojky pro levnégjsi vyrobky.

V - 5: sem patii tuhé boky a ofezy s mnozstvim tuku do 60 %, bez kiize. Tato surovina se
V - 6: do Sesté tidy fadime laloky bez kuze, které se pouzivaji pro vyrobu mékkych salami
a do vafené vyroby (vyroba tlaCenek a jitrnic).

V - 7: hlavni surovinou této tfidy je hfivka bez kuze- tuhé sadlo, které se pouziva pro vyro-
bu trvanlivych salamu. Do trvanlivych salamu se pfidava pro tvorbu mozaiky.

V - 8: sem fadime hibetni sadlo bez kuze, které se piidava jako vlozka do mékkych drob-
nych vyrobku a trvanlivych salami.

V - 9: v této tiide je hlavni surovinou tu¢ny oiez z kyty, plece, krku a peCené. Nejcasteji se
tyto ofezy vyuzivaji jako vlozka nebo spojka do vyrobki nizsi kvality.

V - 10: do posledni tfidy fadime mekky tuk z pazdik nebo plste. Obvykle se tento tuk po-

uziva k vyrobé vafenych specialit, poptipadé jako spojka do vyrobku nizsich tiid [64].

5.5.1.2 Déleni hovéziho masa

Toto d€leni se odviji od mnozstvi tuku, vody a bilkovin v dané svaloviné. Hovézi maso je

déleno do 5 tfid oznaCovanych jako H- 1 az H - 5.
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H - 1: je maso dokonale zbavené tuku, §lach a povazek z kyty. Toto maso se pouziva k
vyrobé hovézich Sunek a trvanlivych salami s nejvyssi kvalitou.

H - 2: sem patfi maso zbavené vSech tvrdych Slach, s viditelnym tukovym krytim do 5 %,
tenké povazky jsou pripustné. Vyuziva se k vyrobe trvanlivych salami stfedni tfidy a jako
H - 3: je to maso zbavené tvrdych Slach s viditelnym tukovym krytim do 10 %, dale sem
patii maso z hovézich hlav. Vyuziti tohoto masa je jako spojka do v§ech vyrobku.

Vyuziti je stejné jako u masa H- 3 spojky do vSech vyrobkd.

H - 5: do posledni tfidy patii tu¢né ofezy s podilem tuku do 30 %. Vyuziti jako spojky do
v§ech vyrobku [64].

5.5.2 Dalsi vyrobni suroviny

Dals$i suroviny pouzivané do masnych vyrobki jsou latky, které maji charakter pozivatin,
pochutin a pfisad [24]. Z technologického hlediska, ale 1 zdravotniho hlediska se skupiny

pomocnych vyrobnich surovin obvykle d€li do skupin:

e prisady a pomocné latky zdkladni (patfi sem solici smési, kofeni, mouka, $krob,
pitna voda, bilkovinné pfisady..)

e prisady a pomocné ldtky povolené k pouziti (jsou to latky, které nejsou bé€znou
slozkou potravin a pouzivaji se ke zlepSeni technologickych vlastnosti dila — kyse-

lina askorbova) [1].

5.5.3 Pitna voda

Je to ptima slozka masnych vyrobku, ktera umozniuje jak lepsi zpracovani tak i dodava
vyrobku zadanou $tavnatost [1]. Pitna voda musi odpovidat chemickym slozenim i mikro-
biologickou ¢istotou pfislusné hygienické norme. ZvySeny obsah vapenatych, hofe¢natych
a draselnych iontii zhorSuje vaznost masa. Rovnéz voda pouzivana v masné vyrobé k myti

musi odpovidat jakostnim pozadavkum na pitnou vodu [24].
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5.5.4 Sul a solici smési

Jedla (kamenna, kuchyniska) sul, chlorid sodny (NaCl), je v masné vyrob& vyznamnou lat-
kou [10]. Sul dodava masnému vyrobku fadu dilezitych vlastnosti, jako je chut, vaznost,

konzistence av neposledni fade i zvy$ena udrznost [1].

Velka veétsina soli v masné vyrobe se pouziva ve formé solici smési, hlavné jako dusitano-
va solici smés [1]. Dusitanova solici smés nema v masnych vyrobcich vliv pouze na chut’.
Jeji pfidavek vyznamné ovliviiuje 1 texturu a vybarveni masnych vyrobki, vaznost dila a

vykazuje také antimikrobialni G¢inky [65].

Dusitan je toxickou latkou, coz muze vyvolat obavy z jeho pfijmu v potravinach. Obsah
dusitanu v masnych vyrobcich je regulovan a stfezen hygienickym dozorem velmi duklad-
n€ a systematicky tak, ze konzumace naSich prumyslové vyrabénych masnych vyrobku je
zdravotn€ naprosto bezpecna. Prokazanou skute¢nosti je, 7e dusitany se v masnych vyrob-
cich téméf aplné rozlozi a pfeméni na jiné neSkodné produkty, které se z vétsi Casti z vy-
robku vylucuji. Zustava pouze maly zbytek dusitani, ktery dle aktualizovanych védeckych

poznatku nepiedstavuje zdravotni riziko pro spotiebitele [66].

Zatimco u tepelné opracovanych vyrobku (mékké salamy, vafené vyrobky, dusena Sunka)
je obsah soli 2 - 3 %., tak koncentrace soli u tepelné neopracovanych vyrobku je dvakrat az

tiikrat vys$s$i (fermentované salamy 3,5 %, syrové Sunky az 6 %) [2].

55.5 Koreni a ochucujici latky

Kofeni jsou ruzné produkty rostlinného puvodu, které se vyznacuji intenzivni chuti a
vuni a slouzi k ochucovani potravin [1]. U masnych vyrobku pouzité koteni charakterizuje

jejich senzoricky profil, sou€asné ma vliv na barvu, vzhled a udrznost vyrobku [24].

Ke standardnim vyrobnim programtim kotenarskych firem patii jak standardni smési pro
uzeni, vafeni a tepeln€ neopracované masné vyrobky, tak 1 smési pfipravované specialné
pro firmy. Jiz 1éta se urcité ¢ast kofeni pouziva jako obalové, dekora¢ni kofeni — mimo jiné

pii vyrobé dusenych Sunek, pastik, parka a fermentovanych masnych vyrobku [66].

5.5.6 Bilkovinné prisady
V masné vyrobé se ve stale vetsi mife vyuzivaji rizné bilkovinné ptisady. Pro pouzivani

téchto pfisad jsou tii zakladni davody:



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

e zvySeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobki

s zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny a z toho vyplivajici
zlepSeni senzorickych ukazatelti hotovych vyrobki

e 7z4jmy ekonomické [1]

Bilkoviny Zivo¢i§ného puvodu

Cilem jejich pouziti pti vyrob& masnych vyrobku je vedle sniZeni nakladii i zlepSeni struk-
tury, sniZeni synerze, optimalizace §tavnatosti a zvySeni vyt&Znosti vyroby. Zivo&isné bil-
koviny mohou byt aplikovany napfiklad s lakem pfi nastfiku nebo pii kutrovani a michani

jako gel, nebo jako tukova ¢i olejova emulze [66].
Bilkoviny rostlinného ptavedu

Z bilkovin rostlinného puvodu se nejvice uplatiuji s6jove bilkoviny, ovSem jejich vyssi
ptidavek vede k nepfijemné lusténinové pachuti masnych vyrobki. Uplatiiuje se také pSe-

ni¢ny lepek [24].

5.5.7 Sacharidické prisady

Do této skupiny patii mouka, Skrob, popiipadé vyrobky z nich. Jsou to ucinné piisady, kte-

ré zvy$uji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku v dile [1].

PSeni¢na mouka hruba T 450 se pifidava predevs§im do drobnych masnych vyrobku a do
meékkych salamt. ZlepSuje vaznost dila. Mouka obsahuje 9,7 % bilkovin a 75,6 % Skrobu.
Jeji prednosti je i také nizka cena a snadna dostupnost [10]. Skrob se pfidava do n&kterych

vyrobku pro zvyS$eni stability — vazou uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvareji gely [2].

Cukry se piidavaji do masnych vyrobku jednak pro otupeni chuti (chut’ se zjemni, vyrobek
byva §tavnatéjsi), jednak jako substrat pro mikroorganismy (mlééné bakterie) ve fermento-
vanych vyrobcich. Piidavek ¢ini obvykle 0,1 — 0,4 %, podle druhu vyrobku. Kromé sacha-
rosy je to také glukosa, laktosa, fruktosagj. [2].

5.5.8 Ostatni pridatné latky
Potravinarska aditiva neboli ptidatné latky nejsou vynalezem 20. stoleti, ale pouzivala se
jiz. davno pted nasim letopoctem. S jejich pomoci se potraviny uchovavaly od jedné sklizné

do dal$i nebo se pouzivaly ke zlepSeni jejich vzhledu a chuti [67].
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Aditiva pouzivané v masné vyrob¢ Ize Clenit podle Ucinku :

s piisady vytvarejici nebo zlepsujici barvu
e pfisady zajist'ujici vaznost a ovliviiyjici vytéznost pii vyrobe

e pfisady zvySujici udrznost masnych vyrobku [24].

5.5.8.1 Piisady vytvirejici nebo zlepsujici barvu

Pro piibarveni se pouzivaji jak pfirodni, syntetické a nebo synteticky identicka
Spiirodnimi barvivy, pfirodni barviva jsou nej¢astéji rostlinného puvodu (karotenoidy,
flavonoidy, betalainy), synteticka barviva se vyrabi z fosilnich surovin (azobarviva, nitro-

barviva, chinolova barviva...) [68].

5.5.8.2 Prisady k ovlivnéni vaznosti a vytéZnosti

Emulgatory jsou latky, které maji ¢ast molekul rozpustnou v tucich a druhou ¢ast rozpust-
nou ve vodé, emulgatory lze pouzivat v masné vyrobé nejcastéji pfi vyrobé pastik, mezi
emugatory patii lecitiny, polyoxyethylensorbitanmonooleat [68]. V masném prumyslu pfi-
davani fosfore¢nanti umoznuje zlep$eni vaznosti v a emulgacni schopnosti masa. Polyfos-
faty se béhem zpracovani a skladovani masnych vyrobkt hydrolyzuji na neskodny ortofos-

fat [69].

5.5.8.3 Prisady zvySujici udrinost masnych vyrobki

Mlécnany E 325 az 327 se jako piidatné latky pouzivaji po celém svété, jednim z divoda
pouziti je prodlouZeni trvanlivosti balenych masnych vyrobki, jsou ucinné pii omezeni

rustu mikroorganismu [ 70].

Pfidatné latky, které byly pouzity v potraving, musi byt uvedeny na obalu. Pfitomnost latky
se oznaCuje tak, 7e se uvede na obalu nazev a Ciselny kod. Kromé nazvu nebo kodu latek

musi byt uveden i nazev piislusné kategorie, do které patii [67].
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5.6 Technologie vyroby Sunky bez kosti

Sunky se vyrabi dle nasledujiciho vyrobniho schématu:

Vybeér suroviny

<=

Ptiprava suroviny

Soleni - ptiprava laku

Mechanicka aktivace bilkovin masa

— =

Zrani

——

PInéni do félie, formovani

—

Tepelné opracovani a

chlazeni balené Sunky

=l

Etiketovani, skladovani, distribuce

Obr. 17 - Schéma vyroby Sunek bez kosti [72]

5.6.1 Vybér suroviny

Pii vyrobé Sunky nejvys$si jakosti a vybérové Sunky patii vybeér suroviny ke klicovému
parametru [73]. Pti vyrobé standardnich Sunek je vybér suroviny také dulezity, avSak Casto
je vyrobce odkazan na to, co je k dispozici, nebo to, co se da povazovat za zbytkovy mate-
rial [72].
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5.6.2 Priprava suroviny

V soucasné dobé se pracuje nejcastéji s kutry a fezackami. Maso je podavano $nekem nebo
pasovym podavaCem do vlastni fezaci Casti, ktera se sklada z kratkého podavaciho Sneku a

ze systému dérovanych a otacejicich se nozu [14].

5.6.3 Soleni

Pro dosazeni zZadoucich smyslovych vlastnosti masnych vyrobkd, jejich $tavnostost, kon-
zistenci a charakteristické vybarveni se pouziva metoda soleni. SuSené Sunky, vysoce ja-
kostni Sunky se pfipravuji z velkych kusu mas, proto soleni takto pfipraveni suroviny je
naroc¢né, protoZe sil i jind aditiva penetruji do svaloviny pomalu. Pokud se soli tzv. nasu-
cho (kdy se sul vtira na povrch masa), tak proces trva nékolik tydnt. K urychleni se pouzi-
vaji solné laky. Kusy masa se vkladaji do nadob naplnénych lakem, jesté rychlej$i metoda
je nastfiknuti laku pfimo do masa. Pfi vyrobé tradi¢nich suSenych Sunek se stale pouziva
suché soleni, naopak celosvazové duSené Sunky se pfipravuji pomoci nastiiku. Dnes se soli

veprové Sunky na1,8—-1,9%[74].

e Dusiénanova solici smés - sklada se z chloridu sodného a dusi¢nanu sodného
(2-3 % k vaze soli). Pouziva se pro dlouhodobé nasolovani a nakladani. U€inkuje

pomalgi, vétsi kusy se vybarvuji a dokonale prosoluji az za n€kolik tydnu [40].

¢ Dusitanova solici smés — obsahuje chlorid sodny a dusitan sodny. Nékdy se takeé
nazyva rychlosul, nebot’ se pouziva pro rychlé nakladani a nasoleni masa. Jejim po-
uzitim se rychle docili ¢ervené barvy masa [40].
Vypocet bilkovin pri vyrobé laku
Vypocet 1ze provést pomoci kiizového pravidla a vypoctu procent. Vlevo se zapiSe obsah
&istych svalovych bilkovin (CSB) v obou slozkach napf. u masa 19 %, u laku 0 %, upro-
stfed pak zadany obsah CSB ve finalnim vyrobku po&et dila masa, které by vysledna masa

méla obsahovat (vpravo nahote) je rozdil zadaného obsahu a obsahu v laku (16-0 %).
Vpravo dole je rozdil CSB v mase a zadany obsah CSB [72].
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Obsah CSB Zidany obsah CSB Dily Vypolet
Maso 19 % 16-0= 16 100 kg
\ 16 % /
Lak 0% / \ 19-16=3 100/(16x3) = 18,75 kg
Celkem 19 118,75 kg

Obr.18 - Schématické zndzornént kiiZzového pravidla [ 73]

Pii vyrobe vyberovych Sunek muze byt nastiik 38-46 %, v zavislosti na obsah ¢istych sva-
lovych bilkovin [72].

Maximum pro vét§inu pom&meé moderich nastfikovacich zafizeni pfi vyrobé standardnich
Sunek nasttik €ini 70 -100 %. Existuje specialni tzv. sprejové nastfikovani, pii kterém se
dosahuje nastiiku 120 %. V této kategorii se vSak Cast&ji pouziva technologie masirovani, a

to bud’ v tumbleru za vakua nebo ve spiralové michacce [72].

5.6.4 Tenderizace

Tenderizace neboli zmékcovani a naklepavani masa. Dfive se provadéla zfidka, ale podle
Sunky [75]. Vytvofeni aktivni oteviené struktury masa, kdy dochazi k uvolnéni a rozpous-
téni Cistych svalovych bilkovin do solného, lepivého roztoku Sunkového dila [73]. Tenderi-
zace piinasi okamzité §tépeni bilkovin, zkrati dobu masirovani, zlepSeni vazby vody
sbilkovinami, sniZzeni ztrat a eliminaci vzduchovych kaveren. Efektivnim zpisobem je
provedeni velkého mnoZstvi fezl ve svalovych partiich ur€enych pro vyrobu dusenych Su-
nek. Tim se zvysi plocha pro extrakci Cistych svalovych bilkovin, snizi se ztraty pii tepel-
ném opracovani, zabrani se tak podliti vyrobku a zlepSuje se finalni vzhled celosvalového

produktu na fezu [15].

5.6.5 Masirovani

Zduraziovat dilezitost masirovani pro urychleni aktivace bilkovin a soudrznosti hotového
vyrobku je zbytetné. Diive se bralo za dulezit€si prolezeni suroviny. Masirovani je

vvvvvv

jak spravné a co nejefektivnéji masirovat je cela fada. V neposledni fadé zde hraje roli i
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pouzita technika. Ruzné typy zafizeni se mohou zna¢né lisit a rezimy je nutno vybirat nejen
podle druhu masa, typu konecného vyrobku, ale i podle kapacity masirovaciho bubnu. Ten-
to proces je dulezity pro urychleni aktivity bilkovin. Pfi mechanickém namahani masa
slakem jsou aktivovany piedev§im povrchové bilkoviny, které pak po tepelném opracovani
stmeluji jednotlivé kusy masa. Dulezitym faktorem pfi masirovani je i teplota. Nejlepsi
vysledky jsou dosazeny pfi teploté masirovani 0°C. ¢im chladnéj$i se surovina, tim lépe
probihd uvoliiovani bilkovin. Masirovat 1 michat je vhodné za sniZzeného tlaku vzduchu
(nejlépe pii podtlaku 80 — 90 %). Sunky, pokud se nejedna o celosvazové, lze vyrabét i na

michadce [73].

U standardnich Sunek je rovnéz duilezité dosahnout dobrého vzhledu. Z tohoto divodu je
dulezité optimalizovat masirovaci proces a pouzit dobfe upravenou surovinu. U masirova
cich smési se pouziva technologie michani na michacce - intenzivni 10 minutové michani,

pak zrani 8 - 12 hodin a na zaver promichani pied narazenim [72].

Obr. 19 - Masirka masa [76]

5.6.6 Zrani

Na zacatku prumyslové vyroby celosvazovych tepelné opracovanych masnych vyrobku
faze zrani trvala 4 az 5 dni [73]. Tato na dne$ni poméry velmi dlouha doba byla v soucas-
nosti zkracena diky rozvoji nastfikovych strojii a masirek typu reaktor, které mohou kom-
binovat masaz jemnou s masazi gravita¢ni a klidovou fazi. Tim mohlo bat dosazeno doby
vyrobniho procesu 24 hodin. V takovém ptipadé se realny ¢as pro zrani pohybuje mezi 12
az 18 hodinami. Uvolnéni myofibrilarnich bilkovin, aby se dosahlo vaznosti vody a

soudrznosti svalt. Uvolnéni bilkovin, které se uskutecni béhem procesu tenderizace a ma-

sirovani je dokonCeno ve fazi zrani, kdy dale pokraCuje extrakce bilkovin a jisté uvolnéni
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svalll piisobenim fosfatti a soli. Tuto fazi je mozné nahradit zvy§Senim mechanického zpra-
covani, tedy tenderizaci a masirovanim. Ziska se tak produkt technologicky podobny ¢i
stejny, ptfiCemz se zkrati faze zrani, a to pouze zmenou nékterych parametrii na strojnim

zatizeni [77].

Rozvinuti barvy se uskutecniuje pomoci chemické reakce mezi dusitany a myoglobinem
v mase. Dusitan se pfeméiuje na oxid dusny, ktery reaguje s myoglobinem a vznika tak
nitroxymyoglobin, ktery se dale rozpadne na globin a nitroxyhemochrom, ktery je odpo-
védny za charakteristickou ruzovou barvu Sunky. Silné a U¢inné masirovani zlepSuje a
urychluje reakce, protoze lak se rozptyli rychleji a rovhoméméji. Piestoze tyto reakce vy-
zaduji urcity Cas, je mozné je urychlit jen zvySenim teploty. Tuto cestu v§ak nelze doporu-
¢it, protoze hrozi mikrobiologické problémy. Nicméné existuje kombinace teplot, které
umozni zvysit rychlost chemickych reakci, aniz by se ohrozila mikrobiologicka bezpecnost

kone¢ného produktu [77].

5.6.7 PInéni do folie, formovani Sunek, uzavirani

Narazenim rozumime plnéni Sunkového dila do uméelych plastovych stiev pod uritym tla-
kem pomoci tzv.nardzeCek. Pouzity obal pfitom slouZi jako obal technologicky, dodava
vyrobku tvar a umoziuje jeho tepelné opracovani a dalsi technologické kroky. Technolo-
gicky obal se Casto stava obalem distribu¢nim (expedi¢nim). Vzhled finalniho vyrobku je
ve znafné mife ovlivnén i zpusobem naraZeni dila do obalu. Piedev§im je to pevnost nara-
Zeni. Pfi nadmémém narazeni dila do stfeva pod vysokym tlakem muiZe dojit k popraskani
obalu a mohou soucasné vznikat charakteristické trhliny v dile. Pfi nedostate¢ném narazeni
muze beéhem tepelného opracovani dojit ke zkraceni dila tj. mezi obalem a dilem vznikaji

podlitiny, kde se shromazd’uje uvolnéna §t'’ava, vyrobek je svrastély a nevzhledny [1].

Formovani zavisi na pozadavcich na konecny vzhled vyrobku. Pro duSenou Sunku jsou
vhodné vicevrstevné folie ve formé sacki nebo stfev. Nejdelsi udrznost maji Sunky v ume-
lohmotnych obalech uzavienych klipsovanim nebo zavarenim. Uzena Sunka muize byt bez
obalu nebo v draténych formach., které mohou byt vystlany celofanovou ¢i uzitelnou folii.
Casto jsou pouzivany i pruzné sitky, které mohou byt v kombinaci sjednou kolagenni folii
[73] .
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Obr. 20 - Formy na Sunku [76]

5.6.8 Tepelné opracovani
Vyuziva se pii vyrob& vétSiny masnych vyrobku k zajisténi jejich struktury, udrznosti i
organoleptickych vlastnosti. Zpusob tepelného opracovani zavisi na druhu pouzitého obalu.

Pokud se bude hovofit o vyrobcich v nepropustném obalu, pak existuji dva odli§né postupy

..vafeni* Sunek. Jedna se o tepelné opracovani pii stalé teploté a delta-vareni [2].

Delta T ohfev se vyuziva pfi vafeni velkych kusii masa napf. duSené (vafené) Sunky, u
nichz dochazi relativné malou rychlosti vedeni tepla k piehfivani povrchovych vrstev. Pro-
to se vyuziva tzv. stupiiovité vareni, kdy se teplota stupiiovité zvySuje podle dosazené tep-

loty v jadie vyrobku. U Sunky byva tento teplotni rozdil 10-25°C [24].

Uplného tepelného opracovani je dosazeno teplotou 70°C po dobu 10 minut v jadie [44].

5.6.9 Chlazeni

Masné vyrobky je nutno po tepelném opracovani rychle zchladit na teplotu pod 10°C, aby
se zabranilo rozvoji spiralujicich mikroorganismu. Rychlost zchlazeni je nutnd 1 pro hmot-
nostni ztraty. Vyrobky jsou zchlazovany sprchovanim studenou vodou zavéSené na udiren-
skych vozicich nebo ko$ich [24]. Dulezité je nechat vyrobky vychladnout bez mechanickeé-
ho namahani [73].

5.6.10 Baleni a distribuce

Obal vytvari bariéru mezi vyrobkem a okolnim prostfedim. Baleni vyrobku zalezi na poza-
davcich zakaznika [73]. Skladovani a prodej masnych vyrobku vyzaduje teplotu 0-6°C a
relativni vlhkost 75-80 % [24].
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5.7 Technologie vyroby Sunky s kosti

Sunky se vyrabi dle nasledujiciho vyrobniho schématu:

Vybeér suroviny

=

Piprava suroviny

< =

Soleni

< _=

Vyrovnani koncentrace aditiv (soli)

——

SuSeni, zrani

T

Finalni upravy, baleni, expedice

Obr. 21 - Schéma vyroby Sunky skosti [81]

Parmska Sunka vyZaduje specialni pozadavky, vCetné specialniho vykrmu prasat, specific-
kych podminek chovu a evidence. V prvni fade je dllezita genetika. V otcovské pozici u
findlniho hybrida se pouziva plemeno Duroc a terminalni otcovska linie italského Large
white. Pro matetskou pozici se tradi¢né kiizi italské Large white x Landrase. Suino pesan-
te, jak se toto italské tézké prase nazyva, se pro dosaZeni kvality produktu musi krmit
nejméne deveét mésici. Jde o konzervaci masa bez tepelné Upravy, maso zraje cely rok, to

nejlepsi az 18 mésicu 1 vice [82].

5.7.1 Vybér suroviny

Vyroba byla zdanlivé jednoducha, ovS§em technologicky pomémé narocna. Vepioveé kyty z

vybranych prasat byly upraveny tzv. prazskym fezem a poté schlazeny [80].
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Podminkou pro vyrobu kvalitni §unky je nakup masa. Maso pro vyrobu Sunky se odisti,

Zbavi tukovych ¢asti a kyty s kosti se upravi do pozadovaného tvaru. [81].

Hmotnost ¢erstvé kyty ma byt minimalné 10,5 kg, nejlepsi je 12 aZ 13 kg. Z programu jsou
vylouCena zvitata citliva na stres. Co se tyka vyZivy, existuje seznam povolenych piipravki
pro urcité faze vykrmu. Ostatni krmiva jsou automaticky z vyzivy prasat pro produkci

parmskeé Sunky vyloucena [82].

Budouci jatecny kus, respektive kazda kyta, musi byt jiz v mladém vé&ku Zivota zvitete
oznacena tetovanim, aby se predeslo jakymkoli nedostatkiim ve vyZzivé a pfipadna chyba se
dala zpétn€ vysledovat. Maso musi byt dostatecné vyzralé, jak jiz bylo feCeno, minimalni
vék porazeného prasete by mél byt 270 dni a priméma ziva hmotnost jedince 160 kg s od-

chylkou do deseti procent. Vylouc¢ené je maso z prasnic a kancu [82].

5.7.2 Soleni

Delikatni proces pii vyrobé proscuitta je soleni. Z jatek se kyta dostava na misto, kde bude
maso zrat a tam se soli. Pfitom je tfeba dodrzovat teplotni rezim. Kyta se poté umisti do
sklepa (dnes jiz specialnich chladicich boxt), kde postupné absorbuje sul a zaroven klesa

jeji hmotnost v dusledku ztrat vody [82].

5.7.2.1 Soleni ,na sucho“

Jedna se o b&zny postup aplikace soli a ptipadné dalSich aditiv, a to na maso s kosti i na
vykosténé kusy. Maso, jako jsou napt. vepfové kyty, jsou dikladné nasoleny a poté umiste-
ny na regaly k suSeni. PO 2 — 3 tydnech jsou kusy masa znovu soleny a polozeny zpét na
police. Sul a pfip. 1 dusitanova solici smés jsou aplikovany dvakrat, protoze ¢ast soli i dusi-

tanu z prvniho soleni se odstrani spole¢né s vodou vychazejici z masa[83].

5.7.2.2 Soleni lakem

Pii tomto postupu neni sul, pfip. s dal§imi aditivy, aplikovana p¥imo na povrch masa, ae
maso je umisténo do laku na urcitou dobu.

Nejobvyklejsi postup soleni lakem spociva v pripravé roztoku NaCl o koncentraci kolem
20 — 24 %, coz je téméf nasyceny roztok soli. Maso se vklada v poméru 3:1 nebo 2:1, coz

znamena 300 kg masa je pfelito 100 litry koncentrovaného laku (3:1). Sul z laku prostupuje
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do masa. Kusy masa ponofeného do laku ziskavaji kolem 35 g soli/kg. Samoziejmée ¢im

veétsi ¢asti masa, tim je del$i ¢as prosoleni [83].

5.7.3 Vyrovnavaci fize

Po fazi soleni, kdy se do masa dostane poZzadovana davka kuchyniské soli pfip. i s dalSimi
aditivy, nasleduje obdobi, kdy se musi dosahnout rovnomémého rozvrstveni, rovnomérné
difuze aplikovanych aditiv. Vysledkem je pokles hodnoty awna 0,95, coZ je vyznamné z
mikrobialniho hlediska (stabilita). Mezi fazi soleni a vyrovnavaci fazi neexistuje ostra hra-
nice. Casové piipada na soleni a vyrovnavaci fazi pomsr pfiblizng 40 : 60. Faze vyrovna
vani probiha pii teplotach +2 az +5°C. Divodem je skutecnost, 7e stfed masa produktu
jesté neni po mikrobialni strance stabilni. To se zméni dosazenim koncentrace soli kolem
4,5 %. Soucasné klesa hodnota aw k 0,95. RVV v prostfedi, kde probiha ekvilibrace (vy-
rovnani), se pohybuje mezi 75 a 85 % [83].

5.7.4 Zrani, sueni, uzeni

Za 60 az 80 dnu se odstrani zbytkova sul a kyta se prenasi do ,.chladného sklepa™, kde je
odpovidajici vlhkost a teplota. Maso je v této dobé mimoradné citlivé na nadmémou vlh-
kost.

Po nékolika dnech nasleduje oplach vlaznou vodou a maso se zbavi krystalii soli a vstupuje
do susici faze. K suSeni se tradi¢n€ vyuzivaji podminky ovzdusi vétmych slune¢nych dn.
Velkovyroba pouziva vhodné vysouSece. Podle italské tradice se Sunka susi na schodech,
kdy okna schodi$té jsou otvirana a zavirana podle vnitini a vné&jsi vlhkosti prostfedi.
Aby se v pozdégjsi fazi zabranilo nadmémému vysychani zejména vrstvy povrchu, kyta se
potird sadlem. K potirani se pouziva smes syrového mletého sadla s trochou soli a pepfe,
nékdy se ptidava 1 ryzovd mouka. Asi po sedmi mésicich se maso opét premisti, tentokrat
do sklepu, které jsou méné vétrané. Podminky prostfedi typickych oblasti (ambiente) maji

vliv na zpusob a rychlost zrani, a tim jsou urcujici pro vini a chut’ parmské Sunky [82].

V pribéhu suseni probihaji zmény vyrobku - klesa hmotnost masa, vyviji se chut’, aroma i
kiehkost produktu. Ubytek vahy ovliviluje tuhost a zvysuje krajitelnost Sunek. S postupuji-
cim susenim klesa hodnota a,, pod 0,89. Vyrobek se stava trvanlivym a nemusi byt uchova-
van pii chladirenskych teplotach [83].

Finalni produkty jsou pfed uvedenim na trh upravovany — nékteré se bali v celych kusech

(mnohé i s kostmi), nebo jsou krajené na platky ¢i nafezany na mensi ¢asti. Vakuové bale-
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né Sunky s hodnotou a,, < 0,89 jsou velmi stabilni produkty i mimo chladirenskych teplot.
Pozormost je tfeba vénovat moznostem kondenzace vody v prubéhu baleni, kdy miize
vzrist ay na povrchu produkti az k hodnoté 1,00. V tomto ptipadé uz maji bakterie dosta-

tek vody pro svuj rast [83].

Obr. 21 - Vyroba Prosciutto di Parma [ 84]

Obr.22 - Vyroba Prosciutto di Parma [ 84]
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II. PRAKTICKA CAST
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6 METODIKA PRACE

6.1 Cil diplomové prace

Diplomova prace byla zamétfena na stanoveni obsahu Cistych svalovych bilkovin, toto sta-

noveni bylo provedeno pomoci analyzy vazanych a volnych aminokyselin.

Pro dosazeni tohoto hlavniho cile byly stanoveny tyto dil&i cile:

s zpracovat literami reSersi zabyvajici chemickym sloZenim masa

e stanoveni obsahu vdzanych a volnych aminokyselin

s zhodnotit ziskané vysledky a diskutovat je s dostupnou odbornou literaturou
Stanoveni obsahu aminokyselin bylo provedeno u 6 vzorka vepfové kyty, které poskytla
firma Steinhauser s.r.0. TiSnov. Jednalo se o vzorky od dodavateli:

e Agrofarm Rozsochy, dale uvadéno jen AR

¢ Ing. David Chyba, dale uvadéno jen DC

s Agrofarm Méfin, dale uvadéno jen AM

e Boby-Fleisch as., dile uvadéno jen BB

e Agrofarm Zablati, dale uvadéno jen AZ

s Agrofarm Viden , dale uvadéno jen AV

6.2 Material a metody

6.2.1 Pouzita plemena v experimentu

Pro vykrm prasat jsou v souCasnosti vyuzivany masni hybridi, tj. kiiZzenci masnych plemen.
Jde o geneticky proslechténa prasata, kterd jiz nelze vykrmovat klasicky, ale vyzaduji prave
vyzivu pomoci kompletnich krmnych smési. Zvlastni pozornost u této intenzivni vyzivy je
tfeba klast na vyrovnani bilkovinné a energetické hodnoty krmné davky. Prasata ve vykrmu
jsou velmi citliva na zabezpeCeni poteby dusikatych latek, tedy bilkovin, ale také na jejich

biologickou hodnotu [34].

6.2.1.1 Duroc

Toto plemeno vzniklo v Severni Americe. S nejvétsi pravdépodobnosti vychazi z pavod-

nich Cervenych prasat. Existovaly tii Cervené razy, kterd byla pozdéji sloucena do jednoho
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plemene Duroc-Jersey, ze kterého byl odvozen Duroc jak je znamy dnes. Je to jedno z nej-

roz§itengjsich plemen v USA [85].

Dobrou konstituci doprovazi taktéz velmi dobra konverze krmiva. Dosahuje vysoké risto-
vé schopnosti a vybornou kvalitou masa [86]. Maso je velmi dobré po senzorické strance,
svyS$s§im obsahem intramuskularniho tuku. Je dobfe mramorované, stavnaté i jemné. Vyu-
7iva se piedev§im v hybridiza¢nim programu jako otcovské plemeno [85]. Celkove se tedy

doslo k zaveéru, 7e nejlepsi pro zpracovani kvalitni Sunky je otcovské plemeno Duroc [87].

6.2.1.2 Ceské bilé uslechtilé

Vzniklo zpuvodniho klapouchého prasete prevodnym kiizenim piedev§im s plemeny
z Anglie (anglicky yorkshire) a Némecka (némecké bilé uslechtilé). V mezivale¢ném ob-
dobi se pfeslo k Cistokrevné plemenitbé, kontrole uzitkovosti a vybéru kancu.
V povaleCném obdobi se spiSe rozrustaly stavy plemene. V 60. letech 20. stoleti byla pou-
zita landrase na zu$lechténi ¢asti populace. Od 70. let bylo plemeno zafazeno do hybridi-

za¢niho programu [86].

Plemeno se vyznacuje vybornou rastovou schopnosti, reprodukci a mlé¢nosti [85]. Z vieo-
becnych vlastnosti vynika jeho konstituéni pevnost, adaptabilita na velkovyrobni podminky
a odolnost vuci pusobeni stresovych faktorti. Dnes je jedno z nejvyuzivangjSich plemen

Vv hybridiza¢nim programu ato v matetské pozici [88].

6.2.1.3 Ceskd landrase

Zagala se do CR dovazet na za¢atku 60. let 20. stoleti. Nové plemeno vzniklo na bazi do-
vozu zvifat plemene Landrase z Polska, Kanady, Némecka a Svédska [5]. Vyuzivala se

predevs§im k uzitkovému kiizeni. Pfedstavuje masny uzitkovy typ [85].

Ceska landrase ma velmi dobré reprodukcni vlastnosti, vysokou ristovou intenzitu pfi
velmi dobré konverzi Zivin. Ma velmi dobrou masnou uZzitkovost. Je to druhé nejrozsite-
néj$i plemeno u nds. Pouziva se v hybridiza¢nim programu spolu s bilym u$lechtilym pre-

vazné v mateiské pozici [85].
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6.2.1.4 Pietrain

Plemeno pietrain je pojmenovano po belgické vesnici Pietrain, kde byl zapocat jeho chov.
Jeho plivod neni pfesné znamy, existuje vSak nékolik hypotéz, a to:

e Pietrain vznikl z anglickych berkshirt kiizenim s ptivodnimi plemeny prasat. Typ
pietrainskych prasat se také podoba ranym typam prasat z Neapole, Ciny a Siamu,
ktera se méla ucastnit na vytvoreni berkshirského prasete.

o DPietrain vznikl dédi¢nou mutaci. Tak se vysvétluje vznik specialni typické formy,
vynikajici vybornym osvalenim, jemnou kostrou, pfiznivym pomérem maso — tuk
[89].

Plemeno pietrain je typicky otcovské plemeno. Vyznacuje se ptiméfenou ruastovou schop-
nosti s velmi dobrou konverzi zivin. Typickou vlastnosti je vysoce pros§lechténa schopnost

vynikajici masné uzitkovosti [88].

6.2.1.5 Ddnskd Landrace a Dinsky Yorkshire

Maji vynikajici plodnost a mlécnost, vyrovnanost vrhu, konstitu¢ni pevnost, chodivost.
Jsou nestresové, dosahuji vyborné ristové schopnosti a kombina¢ni navaznosti. F1 gene-

race kiizenky LY / YL vyuzivaji efektu heteroze [90].

6.2.1.6 Ddnsky Duroc

Ma vynikajici kvalitu masa (vysoké % nitrosvalového tuku) a ristovou schopnost pfi dosa-
Zeni priznivé konverze krmiva. Jeho odolnost, konstitu¢ni pevnost, optimalni zmasilost
predisponuji k dosazeni vybornych vysledku pfi pouziti plemena Dansky Duroc v otcovskeé

pozici pro produkci finalniho hybrida[90].

6.2.1.7 Informace o pouZitych plemenech

Agrofarm (Rozsochy, Méfin, Zablati, Viden) vyuziva stejného hybrida pro vykrm, jedna se
o BIG 40 (jako matei'ska plemena byla vyuzita plemena Ceské bilé uslechtilé a Landrase a

jako otcovské plemeno bylo vyuzito plemeno Duroc).

Ing. David Chyba vyuziva hybridni kombinaci (matefské plemena Ceské bilé uglechtilé a

otcovska plemena Pietrain a Duroc).
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Boby-Fleisch vyuziva Dansky systém S$lechténi a plemenitby, ktery je postaveny na jedno-
duchosti. Vychazi ze tii zakladnich plemen: Danska Landrace, Dansky Yorkshire a Dansky

Duroc.

6.2.2 Slozeni krmnych smési

SloZeni pramémé smési pro prasata je v soucasné dobé v praktickych chovatelskych pod-

minek jednoduché a smés je slozena nasledovné.

Tab. 4 — SlozZeni krmnych smési [91]

Obiloviny PSenice, kukufice, jeCmen, oves 80 %
Bilkovinna krmiva Sojovy Srot, fepkovy Srot, hrach, bob 16 %
Mineralie Sul, vapenec 3%
Premix vitamint, AMK, Vitaminy, lysin, methionin, g. 1%
stopovych prvkia
Cdkem 100 %
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V soucastné dob€ se vyrabi 11 smési pro prasata, kterd se oznaCuji zkratkami [91]

Tab. 5 Rozdéleni krmnych smési [91]

Selata kojena Cos 1 Do 8kg
Selata odstavena COS 2 8- 20 (25) kg
Piedvykrm Al 20— 35 (40) kg
Vykrm 1. faze A2 35 (40) — 65 (80) kg
Vykmm II. faze A3 (CDP) 65 (80) — 105 (120) kg
Prasnic¢ky chovné PCH 30 - 130 kg
Kanecci OKA-S 30-140kg
Prasnice biezi ajalové KPB 130- 350 kg
Prasnice kojici KPK 160 - 330 kg
Kanci KA 140 - 400 kg

Tab. 6 — Obsah komponentii ve smési Al a A3 [92]

Rybi moucka, mléko, syrovatka 4%
Bob, hrach, lupina 2%
Repkovy nebo loupany slune&nicovy rot 4%
Sojovy extrahovany §rot 16 % 6 %
PSenice 40 % 40 %
Je¢men ( oves) 3B % 39%
Otruby nebo ususky 1% 5%
Premix MVK + AMK+ vitaminy 4% 4%
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Tab. 7 - SloZeni Premixu MVK[92]

Dusikaté latky 18% 14 %
Vlaknina Max. 4,8 % Max. 4,8 %
Lyzin 0,98 % 0,58 %
Methionin 0,27 % 0,19%
Vitamin E 20 mg/kg 20 mg/kg
Vapnik 0,7% 0,55 %
Fosfor 0,6 % 0,46 %
Med’ 6,5 mg/kg 4,5 mg/kg
Zinek 90 mg/kg 70 mg/kg
Vitamin A 3000 m,j. 2000 m,j.
Vitamin D3 6000 m,j. 3000 m,j.

6.2.3 Informace o krmivech azpisobu krmeni

Agrofarm (Rozsochy, Méfin, Zablati, Viden), vyuziva ke krmeni selat smési Al a pii dosa
zeni hmotnosti prasat okolo 60 kg nasledné piechazi ke zkrmovani smési CDP. Vyuziva
mokry zpusob krmeni (komponenty krmné davky jsou smichany se syrovatkou a rozdélena

do krmnych mist, krmeni probiha ¢tyfikrat za den).

Ing. David Chyba vyuziva ke krmeni suchou vlastni krmnou smés a vyuziva ad libitni

zpusob krmeni (kalkulace potieby Zivin je provedena pro celou skupinu (jednoho kotce)).

Boby — Fleisch vyuziva ke krmeni selat smési Al, pro vykrm prasat od 35 kg ptechazi na

smés A2 a pro prasata od 65 kg vyuziva smés CDP.
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Tab. 8 - Informace o vzorcich (plemeno, stdri, krmivo, zpiisob krmeni)

Agrofarm Rozsochy BIG 40 207 dni Alx CDP Mokry
Agrofarm Métin BIG 40 212 dni Alx CDP Mokry
Agrofarm Zablati BIG 40 218 dni Alx CDP Mokry
Agrofarm Viden BIG 40 208 dni Alx CDP Mokry

vyroba na krmeni suchou

Ing. DavidChyba  BUL x (Pnx D) 190 dni
vlastni VKS sm¢ési, adlibitni

_ Alx A2Xx
Boby-fleisch Dan Bred 202 dni coP Mokry

6.2.4 Pristroje a pomiicky

e Analytické vahy

e Termoblok

s Olejovalazen

e Vakuova rotacni odparka

s Bé&’né laboratorni pomucky a sklo

s Automaticky analyzator aminokyselin AAA 400

6.2.5 Pouzité chemikalie

e H202(30 %)

e Kyselina mravenci (85 %)

e HCIl (0,1 mol/l)

e HCl (6 mol/l)

e Sodnocitratovy pufr (pH 2,2)
e Lithno-citratovy pufr
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6.2.6 Priprava vzorku

Vzorky k analyze byly odebrany z veptové kyty a nasledné zlyofilizovany. Lyofilizat byl

rozemlet a uchovan pii —80°C do okamziku analyzy.

6.2.7 Kysela hydrolyza

Na analytickych vahach bylo navdZzeno 20 mg zlyofilizovaného vzorku, ke kterému bylo
ptidano 15 ml HCI o koncentraci 6 mol/l. Kazda vialka byla probublana 30 sekund argo-
nem, po uzavieni byla umisténa do termobloku, kde probihala kysela hydrolyza po dobu
23 hodin pti 115°C. Po ukonceni hydrolyzy se nechala vialka vychladnout a do druhého
dna se umistila do lednice. Nasledné byly kazda vialka kvantitativné pfevedena pomoci
0,1 mol/l HCI ptes papirovy filtr do odpafovaci banky a odpafena na vakuové rota¢ni od-
parce do strupovité konzistence. Odparek byl rozpustén pomoci redestilovane vody a znovu
odpafen. Nakonec se odparek kvantitativné pievedl Na-davkovacim pufrem (pH 2,2) do
25 ml odmérné banky. Takto piipravené vzorky se piefiltrovay do ependorfek pied
0,45um filtr a nasledné byly umistény do automatického analyzatoru aminokyselin AAA

400. Kazdy vzorek byl hydrolyzovan 3x.

6.2.8 Oxidativni hydrolyza

Pro oxidativni hydrolyzu byla nejprve ptipravena oxida¢ni smés slozena z kyseliny mra-
venci (85 %) a peroxidu vodiku (30 %) v poméru 9 : 1. Ke 200 mg vzorku bylo pfidano
15 ml oxida¢ni smési, takto pfipraveny vzorek byl umistén na 16 hodin do lednice.
K oxidovanému vzorku bylo poté ptidano 50 ml HCI o koncentraci 6 mol/l. Nasledné byla
barika umisténa do olejové 1azn€ na 23 hodin pii 118°C. Po ukonc¢eni hydrolyzy se nechaly
baiiky vychladnout. Obsah barky byl nasledné kvantitativné pfeveden a pfefiltrovan do
250 ml odmérmné bariky pomoci HCI o koncentraci 0,1 mol/l. Alikvotni ¢ast (25 ml) filtratu
byla odpafena na vakuové rotacni odparce do sirupovité konzistence. Odparek byl rozpus-
tén pomoci redestilované vody a znovu odpafen. Oparek byl kvantitativné preveden pomo-
ci Na-davkovaciho pufru (pH 2,2) do 25 ml odmé&mé bariky. Takto pfipraveny vzorek se
prefiltroval do ependorfek pies 0,45 um filtr a umistén do automatického analyzatoru ami-

nokyselin AAA 400. Kazdy vzorek byl hydrolyzovan 2x.
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6.2.9 Stanoveni volnych aminokyselin

Na vahach byl navazen 1 g zlyofilizovaného vzorku do 15 ml zkumavky a pfidano 10 ml
lithno-citratového pufru, byl umistén na tiepacku po dobu 30 minut a nasledné byl odstie-
dén pii 6000 otacek po dobu 20 minut. Vzorek byl pfelit do 25 ml odmérmé baiiky, ptidalo
se 7 ml lithno-citratového pufru a znovu protiepano pii 6000 otacek po dobu 20 minut. Ve
se opakuje jesté jednou. Nakonec byl vzorek doplnén po risku lithno-citratového pufru a
odpipetoval se do ependorfek, které se nechaly odstedit pii 15000 otacek po dobu 45 mi-
nut. Pfed analyzou prefiltrovany pftes stiikackovy filtr sporozitou 0,45 um a davkovalo se

do chromatografického systému.

Obr. 23 - Automaticky analyzdator Aminokyselin AAA 400 [ 79]

6.2.10 Stanoveni obsahu aminokyselin

Stanoveni aminokyselin patii mezi Casove a finan¢né narocné analytické operace. Pfi sta-
novovani aminokyselinového slozeni musime v prvé fadé pfevést vazané aminokyseliny v
bilkovinach a peptidech na formy volné. Béhem tohoto procesu musime zabranit piipad-
nym ztratam aminokyselin. Poté je nutné zvolit takové analytické metody, které zaruci do-
stateCnou presnost a spravnost ziskanych vysledki, zaroveil musi byt tyto metody rychlé a

pfiméfené levné [93].

6.2.11 Chromatografické metody

V soucasné dob¢ se k separaci a kvantifikaci aminokyselin pouzivaji vvhradné metody vy-

sokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC — high performance liquid chromatography)
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nebo kapalinové chromatografie na iontoméni¢ich (IEC — ion exclusion chromatography)
[93].

6.2.11.1 Iontoménicovd chromatografie aminokyselin IEC

Aminokyseliny lze separovat pomoci chromatografie zalozené na vymén¢ iont. Kolona je
naplnéna pryskyfici s negativnim nabojem. Na zacatek kolony jsou ptivadény aminokyseli-
ny pii nizkém pH, kdy vSechny aminokyseliny maji kladny naboj. Kolona je promyvana
mobilni fazi a zatim nedochazi k chromatografickému déleni. Jako mobilni faze se pouzi-
vaji pufry se vzrustajici hodnotou pH a iontovou silou. Aminokyselina je pfevedena do
izoelektrického bodu pomoci zvySeni teploty, zvySeni pH nebo pfi vyssi iontové sile. Sloz-
ky v aminokyseling ztrati pritazlivost svych iontu k pryskyfici a jsou eluovany z kolony.
Chromatografické déleni je zalozeno na dosazeni ruznych izoelektrickych bodu v rtiznych
Casech. Metoda je vhodna pro separaci smési volnych aminokyselin i aminokyselin vysky-
tujicich se v bilkovinnych hydrolyzatech [94].

Aminokyseliny byly stanoveny za pouziti pfistroje (automaticky analyzator aminokyselin)
AAA 400 (Ingos Praha, CR), ktery pracuje na principu iontové-vyménné kapalinové chro-
matografie (kolona 370 x 3.7 mm; ionex Polymer AAA 8 um; separace systémem sodno-
citratovych eluénich pufri) s poskolonovou ninhydrinovou derivatizaci a kolorimetrickou
detekci. Pii zvySeném pH, teploté, nebo vyssi iontové sile elu¢niho roztoku dojde k dosa-
zeni 1zoelektrického bodu. Aminokyseliny nenesou zadny naboj a jsou z kolony eluovany
ven. Nynhidrin je silné oxida¢ni ¢inidlo, které reaguje s a.— aminoskupinou, uvoliiuje amo-
niak, oxid uhli¢ity, aldehyd a redukovanou formu ninhydrinu hydrindantin. Derivaty pri-

marnich aminokyselin byly detekovany pti 570 nm, prolin pti 440 nm [95].
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vysledky stanoveni obsahu aminokyselin

Obsah aminokyselin byl ve vepfovém mase stanoven podle postupu uvedeného v kapitole
6.2.6, 6.2.7, 6.2.8, 6.2.9 a aminokyseliny byly identifikovany na zaklade retencnich Cast a
jejich obsah vypodten na zakladé ploch pika.

Celkovy obsah aminokyselin byl zjistén tak, 7e od jednotlivych vazanych aminokyselin
(TAA) byly odecteny hodnoty volnych aminokyselin (FAA) a nasledné byly vSechny vaza-
né aminokyseliny seéteny. Vysledky aminokyselin byly vyjadieny v g/lkg a nasledné v %.
Hodnoty celkovych aminokyselin jednotlivych vzorku jsou uvedeny v Tab. 9 az Tab. 14 a

hodnoty jednotlivych vazanych a volnych aminokyselin jsou znazomeény v grafech 1 az 6.
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Tab. 9 - Obsah vizanych a volnych aminokyselin (Agrofarm Rozsochy)

Agrofarm Rozsochy TAA [g/kg™] FAA [g/kg ]
Kyselina asparagova 17,4 ND
Asparagin - ND
Threonin 79 ND
Serin 6,9 ND
Kyselina glatamova 25 ND
Glutamin - ND
Prolin 7,8 ND
Glycin 7,9 ND
Alanin 9,6 ND
vdin 8,2 ND
Isoleucin 7,3 0,11
Leucin 13,4 0,04
Tyrosin 8,0 0,05
Fenylalanin 6,9 0,03
Histidin 8,1 0,51
Lysin 14,7 0,04
Arginin 12,3 ND
Cystein 3,2 0,04
Methionin 6,8 0,00

SUMA 171,6 [g/kg™] 0,82 [g/kg™]
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Graf 1 — Obsah vazanych a volnych aminokyselin (vzorek Agrofarm Rozsochy)

Obsah vazanych avolnych aminokyselin

30 1

25

20

[9/kg-1]

10 1 —

o 4m b H

N RSN AR NI I ARCIE SRR P SN IP S

oY ¥

Agrofarm Rozsochy vyuziva K vykrmu masné hybridy BIG 40, k jejich vykrmu byla pouzi-
ta krmna smés Al a pozdé&ji CDP. Tato prasata byla porazena ve stafi 207 dni. U tohoto
vzorku vykazovaly nejvyssi zastoupeni kyselina glutamova, a to 25,0 g/kg™ a kysdina
asparagova 17,4 g/kg™. Dalsi nejvice zastoupené aminokyseliny byly lysin 14,7 g/kg™, ar-
ginin 12,3 g/kg™, leucin 13,4 g/lkg™. Alanin se ve vzorcich nachazel v mnozstvi 9.6 g/kg™.
Valin byl obsazen v mnozstvi 8,2 g/kg. Nasledujici aminokyseliny threonin, serin, prolin,
glycin, isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovaly v mnozstvi: threonin 7,9
a/kg?, serin 6,9 g/lkg?, prolin 7,8 g/kg™?, glycin 7,9 g/kg™, isoleucin 7,3 g/kg™, tyrosin 8,0
g/kg?, fenyldanin 6,9 g/kg™, histidin 8,1 g/kg™. Methionin byl obsaZen 6,8 g/kg*. Cystein
byl ve vzorcich obsaZen v mensi mife, a to 3,2 g/kg™. Celkové mnoZstvi vazanych amino-
kyselin &inil 171,6 g/kg™ a obsah volnych aminokyselin byl 0,82 g/kg™. Tedy celkovy ob-
sah aminokyselin &inil 170,78 g/kg™. V celkovém soudtu aminokyselin se ve vepiovém
mase podle Okrouhlé (2006) nachazi 179 g/kg™. Cisté svalové bilkoviny jsou obsaZeny ve

vzorku v mnozstvi 17,16 %.
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Tab. 10 - Obsah vazanych a volnych aminokyselin (David Chyba)

David Chyba TAA [g/kg™] FAA [g/kg ]

Kyselina asparagova 18,6 ND
Asparagin - ND
Threonin 81 ND
Serin 7,3 ND
Kyselina glatamova 26,7 ND
Glutamin - ND
Prolin 17,7 ND
Glycin 7,9 ND
Alanin 9,9 ND
vdin 8,8 0,03
Isoleucin 7,9 0,06
Leucin 14,2 0,14
Tyrosin 8,2 0,06
Fenylalanin 6,8 0,07
Histidin 8,2 0,05
Lysin 15,7 0,08
Arginin 13,2 0,08
Cystein 33 ND
Methionin 6,8 0,06

SUMA 179,4 [g/kg™] 0,63 [g/kg™]
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Graf 2 — Obsah vazanych a volnych aminokyselin (vzorek David Chyba)
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Ing. David Chyba chova kfizence prasat, kdy jako matefska plemena jsou vyuzita Ceské
bilé uslechtilé x Landrase a jako otcovska plemena vyuziva Pietrain x Duroc. K vykrmu
pouziva vlastni krmnou smés. Prasata byla porazena ve staii 190 dni. V tomto vzorku byly
nejvice zastoupeny kyselina glutamova, ato 26,7 g/kg” a kyselina asparagova 18,6 g/kg™.
Dali aminokyseliny byly lysin 15,7 g/kg?, arginin 13,2 g/kg?, leucin 14,2 g/kg™. Alanin
by ve vzorcich obsaZen v mnozstvi 9,9 g/kg®. Obsah vadinu byl 8,8 g/kg™. Nasledujici
aminokyseliny threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin se
pohybovaly v mnozstvi: threonin 8,1 g/kg™, serin 7,3 g/kg?, prolin 7,7 g/kg?, glycin 7,9
g/kg?, isoleucin 7,9 g/kg?, tyrosin 8,2 g/kg™, fenyldanin 6,8 g/kg™, histidin 8,2 g/kg™.
Methionin byl obsaZen v mnozstvi 6,8 g/kg™. Cystein byl ve vzorcich obsaZen v nejmensi
mife, a to 3,3 g/kg . Celkové mnozstvi vazanych aminokyselin &nilo 179,4 g/kg™ a obsah
volnych aminokyselin byl 0,63 g/kg”. Tedy celkovy obsah aminokyselin &nil 178,77
g/kg™. Okrouhla (2006) uvadi, ze celkovy soudet aminokyselin ve vepfovém mase je 179

a/kg™. Ve vzorku je tedy po prepottu obsazeno 17,94 % &istych svalovych bilkovin.
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Tab.11 - Obsah vdazanych a volnych aminokyselin (Agrofarm Mérin)

Agrofarm Méfin TAA [g/kg ] FAA [g/kg™]
Kyselina asparagova 19,0 ND
Asparagin - ND
Threonin 83 ND
Serin 74 ND
Kyselina glatamova 27,0 ND
Glutamin - ND
Prolin 7,4 ND
Glycin 7,9 ND
Alanin 9,9 ND
vdin 8,9 0,02
Isoleucin 8,2 0,04
Leucin 14,4 0,09
Tyrosin 84 0,03
Fenylalanin 7,2 0,05
Histidin 84 0,03
Lysin 16,9 0,06
Arginin 15,1 0,06
Cystein 3,0 ND
Methionin 6,1 0,04

SUMA 183,4 [g/kg™] 0,42 [g/kg™]
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Graf 3— Obsah vazanych a volnych aminokyselin (vzorek Agrofarm Mérin)
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Agrofarm Mgéfin vyuziva k vykrmu masné hybridy BIG 40, kterym nejprve zkrmuje smeés
Al a nasledné smés CDP. Tato prasata byla porazena ve stafi 212 dni. U tohoto vzorku
patiily nejvyssi hodnoty kyseling glutamové, a to 27,0 g/kg™ a kyselina asparagova 19,0
g/kg™. Dalsi zastoupené aminokyseliny byly lysin 16,9 g/kg™, arginin 15,1 g/kg, leucin
14,4 g/kg™. Alanin byl obsazen v mnozstvi 9,9 g/kg . Obsah vainu byl 8,9 g/kg™. Nasle-
dyjici aminokyseliny threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin
se pohybovaly v mnozstvi: threonin 8,3 g/kg*, serin 7,4 g/kg™, prolin 7,4 g/kg™, glycin 7,9
g/kg?, isoleucin 8,2 g/kg?, tyrosin 8,4 g/kg?, fenyldanin 7,2 g/kg™, histidin 8,4 g/kg™.
Methionin byl obsazen v mnozstvi 6,1 g/kg™. Cystein byl ve vzorcich obsazen v mensi
mife, a to 3,0 g/kg™. Celkové mnostvi vazanych aminokyselin &inilo 183,4 g/kg™ a obsah
volnych aminokyselin byl 0,42 g/kg*. Tedy celkovy obsah aminokyselin &inil 183,4 g/kg™.
V celkovém souctu aminokyselin se ve vepfovém mase podle Okrouhlé (2006) nachazi 179
g/kg ™. Obsah &istych svalovych bilkovin je 18,34 %, jedna se o nejbohatii vzorek na obsah
Cistych svalovych bilkovin.
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Tab. 12 - Obsah vazanych a volnych aminokyselin (Boby-Fleisch)

Boby-Fleisch TAA [g/kg ] FAA [g/kg™]
Kyselina asparagova 17,5 ND
Asparagin - ND
Threonin 7,3 ND
Serin 6,5 ND
Kyselina glatamova 24,1 ND
Glutamin - ND
Prolin 9,0 ND
Glycin 8,3 ND
Alanin 8,9 ND
vdin 9,3 0,02
Isoleucin 8,3 0,05
Leucin 13,6 0,10
Tyrosin 7,1 0,04
Fenylalanin 6,7 0,06
Histidin 79 0,04
Lysin 14,6 0,06
Arginin 14,2 0,04
Cystein 32 ND
Methionin 6,8 0,04

SUMA 173,4 [g/kg™] 0,45 [g/kg™]
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Graf 4 — Obsah vazanych a volnych aminokyselin (vzorek Boby-Fleisch)
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Firma Boby-Fleisch a.s. chova hybridy Dan Bred, jedna se vyhradné o kiizence danskych
plemen. Ke krmeni pouzivaji smési Al, A2 a CDP. Prasata byla porazena ve staii 202 dni.
U tohoto vzorku patfily nejvy$i hodnoty kyseling glutamové, a to v mnozstvi 24,1 g/kg™ a
kyselina asparagova 17,5 g/lkg™. Dalsi zastoupené aminokyseliny byly lysin 14.6 g/kg™,
arginin 14,2 g/kg, leucin 13,6 g/kg™. Alanin se nachazel v mnozstvi 8,9 g/kg™. Obsah
valinu byl 9,3 g/kg®. Nasledujici aminokyseliny threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin,
tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovay v mnozstvi: threonin 7,3 g/kg?, serin 6,5 g/kg’
! prolin 9,0 g/kg?, glycin 8,3 g/kg?, isoleucin 8,3 g/kg™, tyrosin 7,1 g/kg™, fenylaanin 6,7
g/kg?, histidin 7,9 g/kg™. Methionin byl obsazen ve vzorku v mnozstvi 6,8 g/kg™. Cystein
byl obsazen v mensi mife, a to 3,2 g/kg™. Celkové mnozstvi vazanych aminokyselin bylo
173,4 g/kg ™ a obsah volnych aminokyselin &nil 0,45 g/kg™. Tedy celkovy obsah aminoky-
selin ¢inil 172,95 g/kg ™. Celkovy obsah aminokyselin ve vepfovém mase je podle Okrouh-
1¢ (2006) v mnozstvi 179 g/lkg™. Ve vzorku je tedy po prepoctu obsazeno 17,30 % &istych

svalovych bilkovin.
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Tab.13 - Obsah vdazanych a volnych aminokyselin (Agrofarm Zablati)

Agrofarm Zablati TAA [g/kg ] FAA [g/kg™]

Kyselina asparagova 16,8 ND
Asparagin - ND
Threonin 7,3 ND
Serin 6,7 ND
Kyselina glatamova 23,6 ND
Glutamin - ND
Prolin 8,7 ND
Glycin 7,7 ND
Alanin 8,4 ND
vdin 6,9 0,03
Isoleucin 6,4 0,05
Leucin 13,1 0,11
Tyrosin 7,8 0,04
Fenylalanin 7,1 0,05
Histidin 8,5 0,04
Lysin 14,6 0,07
Arginin 12,1 0,04
Cystein 3,0 ND
Methionin 6,0 0,04

SUMA 164,7 [g/kg™] 0,47 [g/kg™]
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Graf 5— Obsah vazanych a volnych aminokyselin (vzorek Agrofarm Zdablati)
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Agrofarm Zablati vyuziva k vykrmu masné hybridy BIG 40, kterym nejprve zkrmuje smeés
Al a nasledné smés CDP. Tato prasata byla porazena ve staifi 218 dni. U tohoto vzorku
vykazovaly nejvyssi zastoupeni kyselina glutamova, a to 23,6 g/kg™* a kyselina asparagova
16,8 g/kg”. Dalsi nejvice zastoupené aminokyseliny byly lysin 14,6 g/kg’, arginin 12,1
g/kg™, leucin 13,1 g/kg . Alanin se ve vzorcich nachazel v mnozstvi 8,4 g/kg™. Valin byl
obsaZen v mnozstvi 6,9 g/kg’. Nasledujici aminokyseliny threonin, serin, prolin, glycin,
isoleucin, tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovaly v mnoZstvi: threonin 7,3 g/kg?, serin
6,7 g/kg™, prolin 8,7 g/kg?, glycin 7,7 g/kg?, isoleucin 6,4 g/kg™, tyrosin 7,8 g/kg?, fe-
nylalanin 7,1 g/kg™, histidin 8,5 g/kg ™. Methionin byl obsazen v mnozstvi 6,0 g/kg™. Cys-
tein byl ve vzorcich obsazen v men3i mife, a to 3,0 g/lkg™. Celkové mnoZstvi vazanych
aminokyselin &inil 164,7 g/kg™ a obsah volnych aminokyselin byl 0,47 g/kg™. Tedy celko-
vy obsah aminokyselin ¢inil 164,23 g/kg™. Podle Okrouhlé (2006) se nachazi ve vepiovém
mase nachazi 179 g/kg® aminokyselin. Cisté svalové bilkoviny jsou tedy obsaZeny ve

vzorku v mnozstvi 16,42 %.
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Tab. 14 - Obsah volnych a vazanych aminokyselin (Agrofarm Vidern)

Agrofarm Vidern TAA [g/kg ] FAA [g/kg™]
Kyselina asparagova 16,4 ND
Asparagin - ND
Threonin 7,4 ND
Serin 6,8 ND
Kyselina glatamova 23,7 ND
Glutamin - ND
Prolin 7,2 ND
Glycin 75 ND
Alanin 8,4 ND
vdin 6,8 0,02
Isoleucin 6,2 0,05
Leucin 12,8 0,09
Tyrosin 7,7 0,04
Fenylalanin 6,8 0,05
Histidin 8,0 ND
Lysin 14,0 0,05
Arginin 11,5 0,04
Cystein 29 ND
Methionin 6,6 0,04

SUMA 160,8 [g/kg™] 0,38 [g/kg™]
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Graf 6 — Obsah vazanych a volnych aminokyselin (vzorek Agrofarm Vider)
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Agrofarm Viden vyuziva k vykrmu masné hybridy BIG 40, k jejich vykrmu byla pouZita
krmna smés A1l a pozdé&ji CDP. Tato prasata byla porazena ve stafi 208 dni. U tohoto vzor-
ku vykazovaly nejvy$si zastoupeni kyselina glutamovd, a to 23,7 g/kg™ a kyselina aspara-
gova 16,4 g/kg™. Dalsi zastoupené aminokyseliny byly lysin 14,0 g/kg™, arginin 11,5
g/kg?, leucin 12,8 g/kg ™. Alanin by ve vzorcich obsaZen v mnozstvi 8,4 g/lkg™. Obsah va-
linu byl 6,8 g/kg®. Nasledujici aminokyseliny threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin,
tyrosin, fenylalanin, histidin se pohybovaly v mnozstvi: threonin 7,4 g/kg™, serin 6,8 g/kg™,
prolin 7,2 g/kg™, glycin 7,5 g/kg™, isoleucin 6,2 g/kg™, tyrosin 7,7 g/kg™, fenylaanin 6,8
g/kg?, histidin 8,0 g/kg™. Methionin byl obsaZen v mnostvi 6,6 g/kg™’. Cystein byl ve
vzorcich obsazen v nejmensi mife, a to 2,9 g/kg™. Celkové mnozstvi vazanych aminokyse-
lin &inilo 160,8 g/kg™ a obsah volnych aminokyselin byl 0,38 g/kg™. Celkovy obsah ami-
nokyselin &nil 160,42 g/kg™. V celkovém souctu aminokyselin se podle Okrouhlé (2006)
nachazi ve vepfovém mase 179 g/kg* aminokyselin. Ve vzorku je tedy po prepottu obsa

7eno 16,04 % cistych svalovych bilkovin.
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Tab. 15 - Jednotlivé obsahy TAA, FAA, obsah AMK

Obsah Obsah
Firma TAA FAA AMK AMK
[9kg™] | (%]

AR 171,6 0,82 170,78 17,08

DC 179,4 0,63 178,77 17,88

AM 183,4 0,42 182,98 18,30

BB 1734 0,45 172,95 17,30

AZ 164,7 0,47 164,23 16,42

AV 160,8 0,38 160,42 16,04

Graf 7 — Obsah celkovych aminokyselin [ glkg™]
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Okrouhla (2006) uvadi, 7e v celkovém souctu AMK se ve vepifovém mase nachazi 179
g/kg™ [96]. Provedené analyzy ukéazaly, e nejvyssi obsah AMK byl ve vzorku Agrofarmu
Mafin, obsah &inil 182, 98 g/kg™. Druhy nejvyssi obsah, ato 178,77 g/kg™, se nachazel ve
vzorku Ing. Davida Chyby. Nasledoval vzorek Boby-Fleisch, ktery obsahoval 172,95
g/kg® &vrty v pofadi byl vzorek Agrofarmu Rozsochy ato 170, 78 g/kg™. U vzorku Ag-
rofarmu Zablati &inil obsah AMK 164,23 g/lkg’. Nejménd AMK se nachazelo ve vzorku
Agrofarmu Videti, kdy obsah &inil 160,42 g/kg™.

Nejvyssi zastoupeni vykazovaly kyselina glutamova (od 23,6 g/kg™ do 27,0 g/kg™) a kyse-
lina asparagova (od 16,4 g/kg™ do 19,0 g/kg™). Dalsi nejvice zastoupené aminokyseliny
byly lysin (14,0 g/kg™* do 16,9 g/kg™), arginin (od 11,5 g/kg’do 15,1 g/kg?), leucin (od
12,8 g/kg™* do 14,4 g/kg™®). Obsah alaninu se ve vzorcich nachazel v intervalu od 8,4 g/kg™*
do 9,9 g/kg™. Vdin byl obsazen od 6,8 g/kg™ do 8,9 g/kg™. Nasledujici aminokyseliny
threonin, serin, prolin, glycin, isoleucin, tyrosin, fenyldanin, histidin, threonin od 7,3
g/kg*do 8,3 g/kg™, serin od 6,5 g/lkg ™ do 7,4 g/lkg?, prolin od 7,2 g/kg™do 9,0 g/kg™, gly-
cin od 7,5 g/kg™*do 8,3 g/kg?, isoleucin od 6,2 g/kg™do 8,3 g/kg™?, tyrosin od 7,1 g/kg™ od
8,4 g/kg™, fenylaanin od 6,8 g/kg™ do 7,2 g/kg™, histidin od 7,9 g/kg™ do 8,4 g/kg™. Me-
thionin byl obsazen od 6,9 g/kg” do 6,8 g/kg’. Cystein byl ve vzorcich obsaZen v mensi
mife, ato od 2.9 g/kg’do 3,2 g/lkg™.

Z vysledka celkovych aminokyselin byl pfepocten obsah Cistych svalovych bilkovin. Obsah
byl v rozmezi od 16,04 % do 18,30 %. Rozdil mezi nejniz§imi obsahy ¢inil pouze 0,38 %
&istych svalovych bilkovin, ve vzorku Agrofarmu Videri &inil obsah CSB 16,04 % a ve
vzorku Agrofarmu Zablati byl obsah 16,42 %. Jako dalsi byl vzorek Agrofarmu Rozsochy
shodnotou 17,08 %. Nasledujici vzorek Boby — Fleisch obsahoval 17,30 % cistych svalo-
vych bilkovin. Druhy nejvys$si obsah se nachazel v mnozstvi 17,88 % ve vzorku Ing. Davi-
da Chyby. Nejvyssi obsah Cistych svalovych bilkovin byl ve vzorku Agrofarmu Méfin, na-

méfena hodnota ¢inila 18,30 %.
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ZAVER
Jakost masa je ovlivnéna fadou faktort jako je plemeno, vyZziva a délka vykrmu, pohlavi,

zdravotni stav a1 zpusob pifepravy na jatka.

Masné vyrobky jsou velmi oblibené a jejich konzumace je vysoka. Kvili zvySujici se po-
ptavce po kvalitngSich vyrobcich se dnes na trhu mizeme setkat s velkym sortimentem
masnych vyrobku vyrabénych z kvalitngjSich surovin. Piesvédcit se o tom muzeme v ob-
chodech, kde v pultu najdeme vétsi mnozstvi vyrobkl vyrobenych z celosvalovych partii

(napf. Sunka).

Proto aby byla zaji$téna kvalita Sunky, byla zavedena vyhlaska ¢. 264/2003 Sb., kde jsou
Sunky rozdé€leny podle obsahu Cistych svalovych bilkovin do tfi kategorii. Tato vyhlaska

plati pro $unky vyrobené v Ceské republice.

Proto obsah bilkovin ve vepfovém mase je jeden z dulezitych ukazatelu, aby se mohla vy-
robit Sunka nejvyssi jakosti, ktera musi obsahovat nejméné 16 % cistych svalovych bilko-
vin, je proto nutné aby, vychozi surovina (vepfova kyta) obsahovala dostatetné mnoZzstvi
bilkovin. K vepiové kyté se ptidava i urCité mnozstvi laku, aby vysledna Sunka byla jemna,

$tavnata. Jinak by mohlo dojit k tomu, ze vznikla konzistence bude nesoudrzna, nepruzna.

V praktické Casti diplomové prace bylo provedeno stanoveni obsahu Cistych svalovych
bilkovin pomoci analyzy vazanych a volnych aminokyselin 6 vzorku Cisté svaloviny vepio-
vé kyty.

Bylo zjisténo, Ze obsah Cistych svalovych bilkovin se pohyboval v rozmezi od 16,04 % do
18,30 %. V odbomé literatuie je uvedeno, Z7e obsah Cistych svalovych bilkovin ve vepio-
vém mase je v rozmezi 18 — 22 %. Tyto vysledky byly zjiStény stanovenim ¢istych svalo-
vych bilkovin pomoci Kjeldahlovy metody, kdy se bilkoviny a dusikaté latky nebilkovinné
povahy se stanovuji jako tzv. hruba bilkovina nasobenim ptepocitavaciho koeficientu 6,25
(obsah dusiku v bilkovinach) [97]. Z vysledku analyzy celkového obsahu aminokyselin
vyplyva, Ze naméfené hodnoty jsou niz$i nez hodnoty, které jsou uvadéné v odborné litera-
tufe. Pfi¢inou toho muze byt to, Ze obsah Cistych svalovych bilkovin byl provadén pomoci
analyzy obsahu vazanych a volnych aminokyselin, kdy se stanovily jednotlivé aminokyse-
liny, které jsou obsaZeny v bilkovinach, zatimco pii stanoveni bilkovin pomoci Kjeldahlo-

vy metody v sobé zahrnuji i jiné dusikaté latky nebilkovinné povahy.
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Dalsi pric¢inou muze byt i to, Ze v posledni dobé doslo ke zkraceni doby vykrmu. Existuje i
vliv jednotlivych krmiv na jakost masa. Témét plo$né vyuzivani krmnych smési, ptipadné
prumyslové vyrabénych koncentrati, premixt a dopliikl, vSak umoZziiuje veelku bezpro-
blémoveé néktera krmiva zuslechtovat nebo jejich nepfiznivé vlastnosti piekryvat ¢i jinak
kompenzovat. Technika krmeni zasahuje do procesu postupného vytvaieni jatené kvality

prostrednictvim ovliviiované intenzity tvorby télnich tkani.
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PRILOHA

I: OBSAH

AMINOKYSELIN VE VZORKU AGROFARM ROZSOCHY

CELKOVYCH A VOLNYCH

TAA Mean[g/kg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD
Serin 6,9 02 2% Citrulin 0,03 0,00

Kyselina
25,0 03 1% Cystein 0,04 0,00

glutamova
Prolin 78 05 6% Metionin 0,00 0,00
Glycin 79 05 6% Cystationin 0,05 0,00
Alanin 9,6 04 4% Izoleucin 0,11 0,01
vain 8,2 02 3% Leucin 0,04 0,00
Isoleucin 7,3 02 3% Tyrozin 0,05 0,00
Leucin 13,4 04 3% Fenylalanin 0,03 0,00
Tyrosin 8,0 04 4% B-alanin 0,05 0,00
Fenylalanin 6,9 0,2 3% [-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Higtidin 81 04 5% vy-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Lysin 14,7 04 3% Etanolamin 0,03 0,00
Arginin 12,3 06 5% Ornitin 0,10 0,01
Cystein 3,2 01 4% Lyzin 0,04 0,00
Methionin 6,8 03 4% Histidin 0,51 0,03
1metyl-histidin 0,11 0,01

Suma 171,6 Suma 1,22

S.D. - smérodatna odchylka C.V. - variaéni koeficient




PRILOHA P

II: OBSAH CELKOVYCH A VOLNYCH

AMINOKYSELIN VE VZORKU DAVID CHYBA

TAA Mean[g/kg] SD cv FAA Mean[g/kg] SD
Kyselina
18,6 14 8% vain 0,03 0,00
asparagova
Threonin 8,1 0,5 6% Metionin 0,06 0,00
Serin 7,3 0,7 9% Cystationin 0,00 0,00
Kyselina
26,7 2,3 9% Izoleucin 0,06 0,00
glutamova
Prolin 17,7 0,6 7% Leucin 0,14 0,01
Glycin 79 0,6 7% Tyrozin 0,06 0,00
Alanin 9,9 0,8 8% Fenylaanin 0,07 0,00
vdin 8,8 0,8 9% beta-alanin 0,05 0,00
Isoleucin 7,9 0,6 7%  P-aminomaselna kys. 0,08 0,00
Leucin 14,2 11 8%  y-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Tyrosin 8,2 0,4 5% Etanolamin 0,02 0,00
Fenylalanin 6,8 0,3 4% Ornitin 0,03 0,00
Histidin 8,2 0,4 5% Lyzin 0,08 0,00
Lysin 15,7 11 % Histidin 0,05 0,00
Arginin 13,2 0,8 6% Imetyl-histidin 0,70 0,03
Cystein 3,3 0,2 6% Arginin 0,08 0,00
Methionin 6,8 0,6 9%
Suma 179,4 Suma 1,49




PRILOHA P
AMINOKYSELIN VE VZORK U AGROFARM MERIN

III: OBSAH CELKOVYCH A VOLNYCH

TAA Mean[glkg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD
Kyselina
19,0 07 3% vdin 0,02 0,00
asparagova
Threonin 8,3 01 1% Metionin 0,04 0,00
Serin 7,4 01 1% Izoleucin 0,04 0,00
Kyselina
27,0 02 1% Leucin 0,09 0,00
glutamova
Prolin 74 04 5% Tyrozin 0,03 0,00
Glycin 79 03 4% Fenylalanin 0,05 0,00
Alanin 9,9 03 3% Beta-alanin 0,05 0,01
vain 8,9 05 6% p-aminomaselnd kys. 0,03 0,00
Isoleucin 8,2 0,3 3% y-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Leucin 14,4 03 2% Etanolamin 0,01 0,00
Tyrosin 84 03 4% Ornitin 0,02 0,00
Fenylalanin 7,2 01 2% Lyzin 0,06 0,00
Histidin 8,4 02 3% Histidin 0,03 0,00
Lysin 16,9 01 0% Imetyl-histidin 0,56 0,02
Arginin 15,1 08 5% Arginin 0,06 0,00
Cystein 3,0 01 4%
Methionin 6,1 05 9%
Suma 188,4 Suma 1,12




PRILOHA P

IV: OBSAH CELKOVYCH A VOLNYCH
AMINOKYSELIN VE VZORKU BOBY-FLEISCH

TAA Mean[gkgl SD CV FAA Mean[g/kg] SD
Kyselina
17,5 1,0 6% vain 0,02 0,00
asparagova
Threonin 7,3 06 8% Metionin 0,04 0,00
Serin 6,5 06 % Izoleucin 0,05 0,00
Kyselina
24,1 19 8% Leucin 0,10 0,00
glutamova
Prolin 9,0 05 6% Tyrozin 0,04 0,00
Glycin 8,3 07 8% Fenylaanin 0,06 0,00
Alanin 8,9 07 8% B-aanin 0,05 0,00
vdin 9,3 0,7 7% P-aminomaselna kys. 0,05 0,01
Isoleucin 8,3 06 7% vy-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Leucin 13,6 03 2% Etanolamin 0,02 0,00
Tyrosin 7,1 06 9% Ornitin 0,02 0,00
Fenylaanin 6,7 06 8% Lyzin 0,06 0,01
Histidin 79 04 5% Histidin 0,04 0,00
Lysin 14,6 0,7 5% Imetyl-histidin 0,67 0,03
Arginin 14,2 08 6% Arginin 0,04 0,00
Cystein 3,2 03 8%
Methionin 6,8 06 8%
Suma 173,4 Suma 1,27




PRILOHA

P V:

OBSAH CELKOVYCH A VOLNYCH
AMINOKYSELIN VE VZORKU AGROFARM ZABLATI

TAA Mean[glkg] SD CV FAA Mean[g/kg] SD
Kyselina
16,8 14 8% vdin 0,03 0,00
asparagova
Threonin 7,3 04 5% Metionin 0,04 0,00
Serin 6,7 03 5% Cystationin 0,00 0,00
Kyselina
23,6 11 5% Izoleucin 0,05 0,00
glutamova
Prolin 8,7 08 9% Leucin 0,11 0,01
Glycin 7,7 05 7% Tyrozin 0,04 0,00
Alanin 84 05 6% Fenylalanin 0,05 0,00
vain 6,9 0,3 5% Beta-alanin 0,05 0,00
Isoleucin 6,4 0,3 5% B-aminomaselna kys. 0,07 0,01
Leucin 131 06 5% y-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Tyrosin 7,8 04 5% Etanolamin 0,02 0,00
Fenylalanin 7,1 04 5% Ornitin 0,02 0,00
Histidin 8,5 05 6% Lyzin 0,07 0,01
Lysin 14,6 1,0 7% Histidin 0,04 0,00
Arginin 12,1 0,7 6% Imetyl-histidin 0,68 0,05
Cystein 3,0 01 4% Arginin 0,04 0,00
Methionin 6,0 01 2%
Suma 164,7 Suma 1,32




PRILOHA P VI: OBSAH CELKOVYCH A VOLNYCH
AMINOKYSELIN VE VZORKU AGROFARM VIDEN

Agrofarm Viden
TAA Mean[g/kg] SD cv FAA Mean[g/kg] SD
Kyselina
16,4 14 8% vdin 0,02 0,00
asparagova
Threonin 7,4 0,4 5% Metionin 0,04 0,00
Serin 6,8 0,3 4% Izoleucin 0,05 0,01
Kyselina
lutamovd 23,7 0,9 4% Leucin 0,09 0,01
Prolin 7,2 0,6 8% Tyrozin 0,04 0,00
Glycin 7,5 04 5% Fenylalanin 0,05 0,00
Alanin 8,4 06 7% B-alanin 0,07 0,01
vdin 6,8 04 6%  P-aminomaselna kys. 0,04 0,00
Isoleucin 6,2 0,3 4%  y-aminomaselna kys. 0,01 0,00
Leucin 12,8 0,5 4% Etanolamin 0,01 0,00
Tyrosin 7,7 0,3 4% Lyzin 0,05 0,00
Fenylalanin 6,8 0,5 8% Imetyl-higtidin 0,64 0,04
Histidin 8,0 0,3 4% Arginin 0,04 0,00
Lysin 14,0 0,6 4%
Arginin 11,5 0,7 6%
Cystein 2,9 01 4%
Methionin 6,6 04 5%

Suma 160,8 Suma 1,13




