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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva masem bazanti a bazantich slepic z volné pfirody a
z voliérového chovu. Cilem prace je porovnani slozeni a vytéznosti bazanti zvétiny z volné

ptirody a voliérového chovu.

Kli¢ova slova: bazant, slepice, slozeni, vytéznost, volna ptiroda, voliérovy chov

ABSTRACT

The thesis deals with free-range and aviary breeding of pheasant and pheasant hen meat.
The aim of this work is to compare the composition and yields of free-range and aviary

breeding pheasant game birds.

Keywords: pheasant, pheasant hen, composition, yields, free-range, aviary breeding
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UvoD

Maso je vyznamnou slozkou nasi denni diety™. Lov divokych zvifat byl prvni
zpusob ziskavani masa k lidské vyzive. Zvéfina a pozdéji i domestikovana drubez tvotily
zéklad potravy ¢loveka prvobytnd pospolné spolecnostil® Pl Tak, jak je v soucasnosti
driibeZ pokrmem c¢astym a oblibenym, zvéfina je stale jeSté pokrmem slavnostnim, a tedy
ne kazdodennim(?,

Diivodem soucasné zvysené obliby konzumace tuzemské zvéfiny je to, ze je chutna,
vyzivna, nizkokalorické a zdrava. Zvétina je idedlni potravinou pro labuzniky, ktefi dbaji o
své zdravi.

Také moderni kuchyn¢ se snazi co nejvice udrzet charakteristickou a jemnou chut’, ktera je
zveétiné vlastni. Moderni kuchaiské postupy kladou vysoké hygienické pozadavky na
vychozi surovinu, nebot’ $pi¢kova gastronomie je vyznamnym odbératelem zvéfiny a
pozaduje kvalitni tuzemskou zvéfinu. Zvéfinu muzeme béhem lovecké sezony koupit
cerstvou od mysliveu (kusy, které prosly veterinarni kontrolou) ¢i ve specializovanych

prodejnach. Mrazend zvéfina byva k dostani takika po cely rok™.

Ziskavani vétsich mnozstvi masa lovem ovSem ¢ini zna¢né obtize. V dnesni dob¢ je
lov ve vyspélych statech spiSe sportovni zalezitosti nebo jako dopln€k sortimentu potravin.
Hony na zajice a bazanty byly a stile jesté¢ predstavuji pro naSe myslivce spolecenskou
udalost. Bohuzel hony na zajice jsou uz velkou vzéacnosti a hony na bazanty vice
spolecenskou nez loveckou udalosti®, nebot vlivem zhorSujicich se podminek zivotniho
prostiedi doslo v Ceské republice v 80. a 90. tych letech 20. stoleti ke sniZeni stavii drobné
pernaté a srstnaté zvéte. Tento pokles stavii byl podnétem k zavedeni, piipadné rozsiteni,

umélych chovi.

Vzhledem Kk tomu, ze konzumenti preferuji maso zvéfiny nejen pro jeho vyrazné
senzorické vlastnosti, ale 1 pro faktory, které jsou spojovany se zdravym zivotnim stylem,
véetné zdravé vyzivy, pak dilezitou determinantou Vv chovani konzumentd pii vybéru
potravin bude také védomost o nutri¢ni hodnoté.

Z tohoto divodu je velmi dulezité porovnani slozeni a vytéznosti masa bazantl a

slepic z volné ptirody a z voliérového chovu, coz je cilem této prace.
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1 CHARAKTERISTIKA ZVERE A ZVERINY

1.1 Zvér

Zveri se, podle pravnich pifedpisit z oblasti myslivosti, rozumi obnovitelné piirodni
bohatstvi predstavované populacemi druhl volné Zijicich zivocicht, které lze v pfevazné
vetsiné obhospodarovat lovem.

Tyto pravni piedpisy zahrnuji zejména zakon ¢. 449/2001 Sb., o myslivosti, ve znéni
zakona ¢. 320/2002 Sb. a zakona ¢. 59/2003 Sb., dale vyhlaskou ¢. 245/2002 Sb., o dobé
lovu jednotlivych druht zvéte a o blizSich podminkach provadéni lovu, ve znéni vyhlasky
¢. 480/2002 Sb., a vyhlaskou ¢. 224/2002 Sb., o myslivosti, ve znéni vyhlasky ¢. 350/2003
Sh..

Tyto pravni pfedpisy se nevztahuji na jedince druhli volné Zijicich zvifat, ktera jsou drzena

Vv registrovanych farmovych chovech a ktera jsou povazovana za hospodarska zvifatal’).

Lovné zvéf je soucésti zivotniho prostifedi a je obdivuhodné, jak se dokaze vyrovnat se
kdy se ptiklada stale vétSi vyznam ochrané Zivotniho prostfedi a tvorbé krajiny, nelze
opomijet ani otdzky chovu lovné zvére, kterd toto prostiedi obohacuje a zistava jejim

jedine¢nym a krasnym doplitkem!®.

1.2 Zvérina

Zvétina historicky vzdy tvofila ur€ity podil lidmi konzumovaného masa. V poslednich
letech je mozZné pozorovat jisté oziveni konzumace masa zvéfiny[el.

Zvétina patii vzhledem k relativné nizkému podilu tuku spole¢né s rybim masem do
skupiny masa velmi bohatého na bilkoviny. Obsahem bilkovin pied¢i zvéfina maso
hospodaiskych zvitat. Tyto bilkoviny maji mimotadnou biologickou hodnotu umoziujici
jejich vysoké vyuziti pii stavbé bilkovin lidského téla.

Svalovina zvéfiny ma ve srovndni se svalovinou hospodéiskych zvifat jemnéjsi svalova
vlakna, ktera jsou pevné obepnuta povrchovymi povazkami. Zvétina ma velmi nizky obsah
tuku, a jelikoz obsah cholesterolu zavisi na obsahu tuku, pak i obsah cholesterolu ve
zveéiingé velmi nizky. Latky obsazené v tuku jsou povazovany za nosice chutovych

vlastnosti, pfi¢emz jiz jedno az dvé vahova procenta dostacuji k zachovani téchto vlastnosti
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a prav¢ tento minimalni podil tuku je u zvéfiny zachovany. Viné zvétiny je pro kazdy druh
zvéte ponckud odlisnd, rozdily jsou velmi malé, ptesto vSak druhové specifické.

Pokud se tyka barvy, odliSuje se zvétfina od masa hospodarskych zvifat syt€¢ az tmavé
&ervenou barvoul”’.

Ve vyzivé Clovéka predstavuje maso dualezity zdroj zivin a bilkovin. Proto odbornici na
vyzivu, pokud se jednd o spotiebu masa a masnych vyrobkti, doporucuji zvéfinu spolecné
S hovézim, telecim, dribezim a kritim masem. Zvéfina je také vhodna pro moderni dietni

kuchynil”.

1.3 Pernata zvér - bazant

Pernata zvéEf jsou volné zijici ptaci vyjmenovani v zakoné ¢. 449/2001 Sh., o myslivosti,

ktefi mohou byt pfedmétem prava myslivosti.

Pernata zvér patii do tiidy Ptaci — Aves a obsahuje 94 druhti zafazenych do 12 tadit a 18

celedi.
BaZant je zatazen:

Trida: Ptaci — Aves

Podtrida: Ptaci pravi — Neornithes

Nadfad: Letci - Carinatae

Rad: Hrabavi — Galliformes

Podiad: Kurové - Galli

Celed”: Bazantoviti — Phasianidae

Druh: Bazant obecny — Phasianus colchicus L.
Bazant kralovsky — Syrmaticus revesii Gray
Bazant stiibrny — Lophura nyncthemera L.
Bazant zlaty — Chrysolophus pictus L.
Bazant diamantovy — Chrysolophus amnestie Lead.

Koroptev polni — Perdix perdix L. [ 19,
Hrabavi

Hrabavi tvoii samostatny fad Galliformes. Vyznacuji se pomérné malou hlavou, ale
silnyma hrabavyma nohama. Béhak ma vpiedu dvé fady Sirokych krycich stitkd a vzadu

drobné¢ Stitky. Na zadni stran¢ béhdku cCasto vyrtstd, zvlasté u samcii, dlouha rohovita
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ostruha, nékdy vyztuzena kosti. Prsty noh hrabavych jsou silné, s plochymi a tupymi drapy,
ptizpasobenymi k hrabani. Vétina hrabavych se dobie pohybuje po zemi.

Zobak hrabavych je pomérné kratky, u baze Siroky. Pefi hrabavych je dosti husté a
pera maji dolni ¢ast praporu poloprachovou, pera se vyznacuji paostnem. U mnohych
druhd hrabavych maji kohouti vyvinuta ozdobna pera, ktera samci pouzivaji pfi toku. Jsou
to napf. pera ocasni, pera letek, také ocasni krovky, pefi na krku i chocholky na hlavé.

Mnohé druhy se vyznacuji vyznamnou pohlavni dvojtvarnosti, tj. Ze samci jsou jinak
zbarveni nez samice. Samci maji obvykle pestré zbarveni, kdezto samice nenapadné. U

nckterych druhti jsou vSak jak samci, tak 1 samice zbarveni zcela shodnat*™,

Poddruhy baZanta obecného zafazujeme do 6 vyhranénych skupin s typickymi znaky:

e Skupina: typ colchicus — bazanti ,,éernokrci®. Zafazujeme sem poddruhy,
které nemaji obojek a vyznacuji se purpurovym tonem zbarveni. Krovky
ramenni maji zlutohnédé az hnédé. Nejznaméjsi je poddruh Phasianus
colchicus colchicus.

e Skupina: typ principalis — bazanti ,,b&loktidli*. Vyznacuji se velkou bilou
skvrnou na krovkéch kiidel a zlutavym az oranzové ¢ervenym zbarvenim
spodni ¢asti téla. Nejznaméjsim je poddruh Phasianus colchicus principalis.

e Skupina: typ mongolicus — bazanti ,kirgizsti“. Kromé& bilé skvrny na
ktidlech se vyznacuji i Sirokym bilym obojkem na krku, ktery je na predni
Casti preruSen. Nejznamé&jSim zastupcem je Phasianus colchicus
mongolicus. Tento baZant je ze vSech poddruhti baZzanta obecného

nejmohutnéjsi. Samci dosahuji hmotnosti az 2 kg.

Obr. 1 Phasianus colchicus mongolicust*?
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e Skupina: typ tarimensis — bazanti ,tarimensti“. Vyznacuji se olivové
zbarvenym kostrcem a Sirokym leskle zelenym pruhem kolem ¢Eerného
bficha. Zatazujeme sem poddruh Phasianus cholchicus tarimensis.

e Skupina: typ torquatus — bazanti ,,¢insti“ nebo také ,,obojkovi“. VétSina
prislusniki této skupiny se vyznacuje tizkym bilym prouzkem na krku, ¢asto
prerusenym, a Sedym kostrcem i Sedymi krovkami kiidel. NejzndméjSim
poddruhem je Phasianus colchicus torquatus. Poddruh Phasianus colchicus
formosanus se vyznacuje svétle modrym kostrcem.

« Skupina: typ versicolor — bazanti ,,zeleni“. Vyznacuji se kovové zelenym
zbarvenim prevazné Casti té€la. Temeno maji tmave zelené, hrdlo modré, krk
purpurové fialovy. Ocasni pera jsou tmavé olivova s cernymi pii€nymi

A

prouzky. Samice jsou prevazné tmavé hnédé, s kovove zelenym zabarvenim

v

na plasti. Nejznamgji je poddruh Phasianus colchicus versicolor™!.

Obr. 2. Phasianus colchicus versicolor - Obr. 3. Phasianus colchicus versicolor —

kohout[**! slepice¥
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1.3.1 Geograficky rozsah

Clovék se uz po staleti snazi ziskat a aklimatizovat nové druhy lovné zvéfe, mezi nimi i
lovné ptaky. Nejvétsiho Gspéchu pii aklimatizovani dosahl bazant obecny kolchidsky™.

Pravdépodobnou vlasti viech bazantll na celém svété je Cina. Zoologicky patii bazant
k hrabavym a v mnoha vlastnostech je pfibuzny krocanim. Stavba téla dovoluje bazantim
vzlétnout svisle vzhiru. Jejich potravni zakladna je Siroka a diky tomu jsou rozsifeni ve

vSech svétadilech s vyjimkou studenych a suchych pousti nebo oblasti extrémné chudych

hmyzem™.
Bazant na tizemi Ceské republiky

Vsichni bazanti, kteti se u nas kdy myslivecky chovali, pochazeji z podceledi
Phasianinae, tedy bazanti pravi. Ti jsou pfirozené rozsiteni v pasu, tdhnoucim se od
Cerného mote, tedy od Kavkazu, pies severni Iran, Stfedni Asii, jizni a vychodni
Mongolsko az do Ciny, zahrnujice Koreu, Japonsko a byvalou Barmu!*®!, Nejvyznamnéjsi
a nejrozsirenéj$i z nich, bazant obecny kolchidsky (Phasianus colchicus colchicus),

pochazi z tidoli feky Phasis na Kavkaze[gl,[lo].

Bazant kolchidsky se dostal do Evropy v 11. stoleti, kdy ho za¢ali i v Cechach chovat na
pozemcich klastert, kde byli bazanti chovani ve voliérach jako ptéci okrasni. Od 12. stoleti
se poklada za béznou lovnou zveit, Uvadi se, ze prvni baZantnice byla u nas ziizena
z podnétu Karla IV. v roce 1336 v Pocaplich u Kralova Dvora, kde se udrzZela az do 19.
stoletil!,

Do konce 16. stoleti se lovili bazanti do riznych druht siti, ojedinéle pomoci
cvienych dravcd. Od 17. stoleti se za¢inaji k lovu kur pouzivat kuse i stfelné zbrang.
V této dobé se uz pfti lovu pouziva i pes, cviceny na dohledavku zveie™,

V 16. stoleti se také pieslo k chovu usmérnénému (,,polodivokému‘), pti némz se v dobé
hnizdéni odebiraji bazantim slepicim vejce z hnizd, a tim se jejich sntska zvySuje.
Odebrana vejce se tehdy davala lihnout pod leh¢i plemena domacich slepic.

Velky rozvoj bazantnictvi, ke kterému doslo v 19. stoleti, vedl k rozvoji bazantnic a
k intenzivnim choviim vysokych stavli bazantti, které mohl Gspé$n¢ zvladat jen voliérovy
chov®. Cela Evropa uznavala staletimi propracovany chov baZanta obecného

kolchidského, ktery byl ve svétové literatufe oznadovan za ,.éeského bazanta“i'%.
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Pavodnim druhem, dovezenym do Cech v 11. stoleti, byla geograficka forma Phasianus
colchicus L. V 18. stoleti byl k ndm dovezen z Anglie i bazant obojkovy, Phasianus
colchicus torquatus., a z Japonska bazant pestry, Phasianus versicolor. Koncem 19. stoleti
se knam dostal i bazant sedmifi¢sky (Phasianus colchicus mongolicus) a bazant tmavy
(Phasianus colchicus colchicus var. Tenebrosus Hatsch)!".

Vzajemné kiizeni téchto ras a prolinani jednotlivych populaci pfi stadlém rozsifovani
arealu a zvySovani hustoty zazvéfeni vedly k tomu, ze se zadny Cisty chov neudrzel a

oy o . ponci[8
muzeme dnes hovofit pouze o ,,bazantu lovném“E®!,

1.3.2 Biotop

Bazanti se obvykle vyskytuji v kvalitnim prostfedi, které jim nabizi plnohodnotnou stravu
s moznosti UKrytu v té€sné blizkosti. Bazanti spole¢né zabiraji pastviny a oblasti s vysokou
urodnosti pudy, kde jim zeméd¢€lské plodiny a dal§i vegetace poskytuji zakladni potravu.
Davaji prednost relativné otevienému krytu, naptiklad travy, strnisté, piikopy, Zivé ploty,
mocaly a kefe. Jsou vSestranni a zaujimaji Sirokou $kalu typt stanovist' s vyjimkou oblasti
S hustym desStnym pralesem, vysokohorskych lesi nebo velmi suchych mist. Touto
flexibilitou je ilustrovano i jejich Gisp&$né zavedeni do tropickych biotopti na Havajil'®.
BazZanti nemaji pozadavek na otevienou vodni plochu, ale vétSina populace se
nachazi v ptitomnosti vody. V susSich stanovistich se bazanti snazi ziskat vodu z rosy,
hmyzu a §tavnaté vegetace.
Bazanti se vyskytuji pobliz zemé&délskych ploch, ale pohyb ke stale vétSim zemédelskym
provozim zahrnuje také ztratu rozhrani mezi polem a ostatnim prostiedim, vcetné
odstranéni kett, trendim k monokultufe, pfedméstskému hluku a obchodnimu rozvoji.
Tato degradace lokality vede ke snizeni krytu stanovi$té a mensi ptistup k malym vodnim

ﬁtvarﬁm[16],[18].

Nasemu podnebi je nejlépe prizptsoben Phasianus c. colchicus, tmavy cesky
bazant bez obojku na $iji. Ten vydrzi i bez péce, pokud ma k dispozici dostatek potravy,
honitbu bohatou na vodu a kryt v rakosi nebo v luznich lesich. V udrzovanych, trodnych
oblastech s pomérné malo zastoupenym krytem je vSak Castéjsi vyskyt bazanta obojkového

(Slezsko)™!.
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1.3.3 Fyzicky popis

Bazanti jsou stiedné¢ velci ptaci s hruskovitym tvarem téla, malou hlavou a
dlouhym, tenkym ocasem!*®). Ob& pohlavi maji klinovity ocas, jednotliva rydovaci pera
jsou piicné tmaveé pruhovana. Zobak je zelenoSedy nebo hnédoSedy, nohy rohove Sedé,
drépy cernohnédé, duhovka je hnéda.

U zbarveni samcii riznych forem bazanta obecného je dilezitd pfitomnost nebo
neptitomnost bilého kréniho prouzku, jeho Sitka a zbarveni hornich kiidelnich kro-

vek!® 1181 Zharveni samce a samice lze rozlisit od 6. tydne jejich stafi.

Pohlavni dimorfismus se u bazanta obecného projevuje u samcii vyvinutou ostruhou
béhaku, v dobé¢ rozmnozovani maji napadna pouska (Sarlatoveé rudé kozovité vyristky), na
tvari hold mista, maji pestie zbarvené pefi, vétsi rozméry téla, coz se projevuje u hmotnosti
téla, rozméra zobaku, délky kiidla, délky tarsometatarsu, délky prstti a délky rydovacich
per[101 1261
Samec bazanta obecného dosahuje délky 75 — 90 cm. M4 obvykle tmaveé kovoveé lesklou
zelenomodrou hlavu, na které vynikaji dva ,,rizky* prodlouzenych pirek. Siroké okoli oka
je lysé a vyrazné Cervené zbarvené. Nékteré poddruhy se vyznacuji bilym ,,obojkem* na
krku. Pefi svrchu 1 zespodu téla je pfevazné rezavé hnédé s purpurovym leskem a néktera
pera na hibeté maji bilé skvrny, pera na bocich ¢erné skvrny. Dlouhd ocasni pera jsou
svétle hnéda aZz rezavé hnéda s uzkymi tmavymi pficnymi prouzky. Samice je mensi,
kolem 60 cm dlouhd, celkové Sedohnéd€ skvrnitd, s ocasem hnédym a tmave piicné

pruhovanym(*y,

Rozméry téla volné zijici populace jsou mensi nez u uméle odchovavanych jedinct bazanta

obecného. Bazant obecny je sedentarni (staly) ptaci druh. V dob€ mimo rozmnozovani
[10]

migruje na kratsi vzdalenosti
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Obr. 4. Bazant — kohout a slepicel*®

134 RozmnoZovani

Bazanti jsou obvykle polygamni (jeden kohout ma ,,harém‘ n¢kolika slepic), ale nekteti
jsou monogamnit™® 2% \/ obdobi hnizdéni mize mit kohout i 2 — 18 slepic.

Obdobi rozmnozovani trva od poloviny biezna do ¢ervna. Kohouti jsou v dobé toku
navzajem nesnaSenlivi a tvrdé brani sva teritoria. K zasnubnim projeviim kohouta patii
kodrcani s natazenym krkem a vztyCenou hlavou, s navazujicim rychlym zatfepanim
letkami, které¢ je zdaleka slysitelné. K projeviim toku patii i vabivé lakani slepic k nalezené
potravé, pficemz kohout svési letky, sklani hlavu k zemi a obchazi slipku tane¢nim
krokem. Pak se vyrazn& ozve, nadskodi a potasa kidly. Vzapéti dochazi k ostruhovanit®.

Hnizdéni zacind t€sné pied tim, neZ zaCnou samice snaset vejce. Oba rodice
vyhledavaji mé¢lké prolakliny v zemi, kde ze snadno dostupného rostlinného materiélu,
pefi, plevele, stonkl, vétvicek a kotfinkli vystavi hnizdo. Hnizda jsou casto umisténa
Vv blizkosti zdrojii vody, nejcastéji na slunnych mistech pii okraji lesa, podél cest, na lukéach
a mezich!®,

Hnizdici kryt musi byt dostate¢né husty, aby zabranil odhaleni hnizda a napadeni slepic
predatory.

V hnizd¢ slepice nejcastéji klade jedno vejce denné, dokud nesnese 7 — 15 vajec. K vétsi
sniiSce by mohlo dojit, pokud by do jednoho hnizda kladly vejce dvé nebo vice slepic.
Inkubace zacind, az kdyz je cela sniska kompletni. Samice zistava po inkubaci vajec
vétSinu dne v blizkosti hnizda, po 14 dnech hnizdo nerada opousti a sedi velmi pevné.
Priimérné doba lihnuti je 23 — 28 dnd.

Po vylihnuti se o mlad’ata stara vyhradné slepice. Mlad’ata jsou po vylihnuti zcela
pokryta pefim a maji oteviené oci a vyvinuté nohy. Jsou schopna okamzité zacit chodit se
slepici za zdrojem potravy. Béhem néckolika dnli se za¢nou rozvijet letky a mali bazanti
jsou schopni ve véku 2 tydnt kratkych letd. Hebka srst je zcela nahrazena pefim do véku 6
tydnt. Mlad’ata obvykle ziistavaji se slepici 70 — 80 dni, nez se stanou nezavisla. V dal$im
roce jsou potomci jiz schopni reprodukce[18] 201,

Klimatické vlivy maji na populaci bazantli rozhodujici vliv. Nejzavaznéji ptisobi na
bazanti stavy vykyvy teploty a nadmérné srazky v kvétnu a ¢ervnu, tedy v dob¢ hnizdéni a

vyvadeni kufat!®,
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Pro pfeziti je diillezita doba narozeni, hmotnost pii narozeni a typ biotopu. Mnoha mlad’ata
nepieziji do podzimu. Témét vSichni volné zijici ptaci umiraji ve véku do tii let. Umrtnost
bazantl je zpusobena predaci, zemédélskou Cinnosti, vystaveni pesticidim a toxinim i

havariim s motorovymi vozidly™® 18],

1.35 Stravovaci navyky

Bazanti jsou vSezravi, konzumuji Sirokou skalu rostlinné hmoty, jako je naptiklad
obili, semena, vyhonky a plody, stejné¢ jako hmyz a drobné bezobratlé. Pro bazanty je
spole¢né, Ze hrabou a hledaji potravu v podrostu, obvykle v brzkych rannich hodinach nebo
vecerl!,

Nejcastéji jsou to zemédelské plodiny, semena plevell, nekteré ovoce (ostruziny),

néktef{ bazanti také jedi kobylky, housenky a hlemyzds!™®.

Ackoliv se vyznam
jednotlivych potravin li$i mezi regiony, a to i na mistni Grovni, rozdily ve stravé jsou dany
spiSe v dostupnosti nez ve volbé.

Mlad’ata se béhem prvnich tydnl Zivota zivi témét vyhradné hmyzem. Kobylky, cvrécei a
mravenci jsou nejcastéjSi hmyz, ktery konzumuji a zaroven jsou vynikajicim zdrojem
bilkovin a dal$ich zivin potiebnych pro mladé bazanty. Stravovaci navyky se postupné
meéni a na podzim se jiz nelisi od stravovacich navykt dospélych jedinct.

Pastva miiZe mit 1 negativni dopad na baZanti populaci, nebot’ aplikované pesticidy
mohou na baZantim stanovisti zabit mlad’ata pfimo nebo neptimo, kdy bazanti konzumuji
takto oSetfeny hmyz nebo vegetaci. Velmi $kodlivé dopady ma na bazanti populaci i
nadmérné pouziti herbicidi. Také zeméd&lska Cinnost, jako je koseni a orani, ma casto
negativni dopad na baZanty nebot sefeni béhem hnizdéni Casto zni¢i baZanti hnizda i
vajicka.

Vlivem zhorsujicich se podminek Zivotniho prostiedi doslo v CR za poslednich 20-
25 let ke snizeni stavii drobné pernaté a srstnaté zvéie. Jako lesostepni druh je bazant vazan
na okraje lest a rozptylenou zelef, ktera viak byla na mnohych mistech CR zredukovéna.
Mlad’ata baZanta obecného jsou hmyzozrava, pficemz hmyz je masové huben chemickymi
prosttedky. Chemicky ovlivnéna je Zivocisna i rostlinnd strava subadultnich a adultnich
jedinct.

Bazant obecny hnizdi s oblibou v porostech viceletych picnin, kde jsou jeho hnizda nic¢ena

zemedé€lskou mechanizaci. Velké plochy zeméd¢€lskych monokultur neskryvaji dostatecné
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pestrou trofickou zakladnu pro bazanta obecného vzhledem k jeho malému domovskému
okrsku. Tento pokles stavii byl podnétem k zavedeni, piipadné rozsifeni, umélych
chovial% 124,

Bazant obecny je v Ceské republice lovnym druhem, a i kdyZ se stile pokracuje
v odchovech v bazantnicich, nedafi se jeho stavy ve volné ptirodé zvysit. Kohouti se lovi
od 16. 10. do 31. 12., v bazantnicich ob& pohlavi od 16. 10. do 31. 1., pfi¢emz pfevazna

vétsina pochdzi z umélych chovit?Y,

1.3.6 Umély chov

V relativné nedavné dobé se v ramci umélého chovu bazanti zacal uplatiiovat i
jejich vykrm za Gc¢elem produkce kvalitniho bazantiho masa. Tato situace jiz neni ni¢im
neobvyklym v zahrani¢i, ptedev§im v Severni Americe, Australii, ale i v n¢kterych
evropskych statech, kde cilené¢ orientované farmy za timto ucelem bazanty intenzivné
vykrmuji a celoro¢n¢ realizuji svoji produkci na trhu ve formé zmrazeného, ale i
chlazeného masa.

V Severni Americe je chovateli k produkci masa preferovan poddruh Phasianus colchicus
mongolicus, ktery je vétsi a téz8i nez poddruh Phasianus colchicus torquatus. V USA byla
také vySlechténa bild (leucistickd) forma baZzanta vhodného k intenzivnimu vykrmu.

Ptednosti tohoto genotypu bazanti je predev§im vétsi podil prsni svaloviny.

Z hlediska zmén, které v chovu bazantl v posledni dob¢ nastaly, dochézi také u nas
ke stale castéjSimu chovu baZantl pravé umélym intenzivnim zplsobem, ktery tak
V podstaté zabezpeCuje produkci bazanti prodavanych na naSem trhu jiz z vyznamné
Sastil?,

V piipadé umélého chovu bazanta obecného (Phasianus colchicus) v CR lze konstatovat,
ze ve veétsin¢ pifipadi neni mozné chovany genofond v baZantnicich jednoznacné
kategorizovat jako néktery ze zoologicky popisovanych poddruhd, a to piedevS§im

v disledku pomérné bézné hybridizace vice poddruhii bazanta obecného v ceskych

baZantnicich v minulosti.

Pro vybér raznych forem bazanta obecného pro umély chov je nutna jejich dobra znalost.
V soucasné dobé se na tizemi CR nevyskytuji ¢isté subspecie bazanta obecného. U vétsiny

forem ptevazuji ale znaky urcitych subspecii, které 1ze nalézt na opetfeni samct. Nejde jen
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o jejich zbarveni, ale 1 o odlisné vlastnosti projevujici se rtznou télesnou hmotnosti,
velikosti snasky a celé fady dalSich charakteristik. Rozdil mezi baZzantem obecnym
obojkovym a bazantem obecnym kolchidskym je mozno vymezit podle bilého kréniho
prouzku a pefi na prsou samcitol,

Morfometrické ukazatele bazanta obecného jsou rizné v zéavislosti na staii jedinct,
jejich ptivodu (jedinci volné Zijici nebo uméle odchovani) i podle systematické ptislusnosti.
Pti vybéru jedincti do chovného kmenového hejna je jednim z kritérii hmotnost téla, stav

_ . 10
opefeni a zdravotni stay[*”!

. Dulezité jsou také primérna snaska na slepici a den,
oplozenost, lihnivost (procento vylihlych kufat z celkového poctu oplozenych vajec) a
efekt lihnuti (procento vylihlych kutat z celkového poctu inkubovanych vajec), to jsou

hodnoty, které nejlépe charakterizuji uspéSnost chovu.

Pro vybér slepic a kohoutd do chovného hejna se pouzivaji pouze ptéci, narozeni
v predchazejicim roce (jednolety obrat hejna — prevence TBC). Vedle chovatelskych zasad
(zbarveni, 1étavost, reprodukéni parametry) je nutné posoudit télesnou hmotnost a piipadné

zmény na neopefenych castech téla.

Jednim z faktord ekologizace umélych chovi lovné pernaté zvéte je zpusob jejich
chovu a typ pouzitého odchovného zafizeni. Klecové ostruharny pouzivané v CR i
Vv zahrani¢i nejsou pro bazanta obecného bézné rozsitenym typem chovného zatizeni, jako
odchovné zafizeni pro bazanta jsou vétSinou preferovany voliéry. Oboji zafizeni maji

Z hlediska Zivotnich podminek svoje kladné 1 zaporné strénky[lo].

Pii vlastni realizaci vykrmu bazantli je nutno brat v potaz mnoho faktorti, které mohou
vyznamné ovlivnit jeho uspésnost. Kromé selekce vhodnych genotypt jde jesté také o
spravnou techniku a technologii vykrmu, kvalitni vyzivu v jednotlivych fazich rustu a
uréeni vhodné doby porazky. Uroveni vykrmu dribeZe je charakterizovana predevsim

délkou vykrmu, konverzi krmiva, dosaZenou Zivou hmotnosti a procentem thynal??,

Urceni optimalni délky vykrmu nebo porazkové hmotnosti, je kompromis vychazejici
predevSim z pozadavkl konkrétnich skupin konzumentli a zpracovatelii a déale z Grovné
konverze krmiv, jatecné vytéznosti vyznamnych ¢asti JUT (jate¢né upraveného trupu) a

vlastniho nutri¢niho slozeni jednotlivych partii JuTt#l,

Technologie vykrmu:
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Zékladni principy a technické postupy pouzivané ptfi vykrmu béznych domestikovanych
druhti driibeze mohou byt vyuzity také pii vykrmu bazanti. Vykrm je mozno realizovat

polointenzivné nebo intenzivné.

Pfi polointenzivnim zpUsobu jsou bazanti kutata ustajena v halové technologii s fizenymi
podminkami prostiedi obvykle do 8. tydnii véku a poté se umistuji do castecné
zastteSenych venkovnich voliér, kde zistavaji az do konce vlastniho vykrmu. Pii
intenzivnim vykrmu se bazanti umistuji po celou délku vykrmu pouze do vnitinich
technologickych systémi s plné fizenymi svételnymi a teplotnimi podminkami, které
umoziuji pfedev§im moznost zmény svételného rezimu. Technologické systémy vyuzivané
k vykrmu vétSiny druhii driibeze mohou byt vyuzity i pfi vykrmu bazantd. Vlastni vykrm je
mozné realizovat v odchovnach s vybéhy, v halach na podestylce bez venkovnich vybéht,

anebo i v klecovych technologiichf??.

Délka vykrmu:

Vlastni délka vykrmu muze trvat v rozmezi 11 — 24 tydni. Nejéastéjsi délka vykrmu
bazanti je realizovana v rozmezi 12 — 16 tydnu. V piipadé prodlouzeni vykrmu za téelem
dosazeni vyssi télesné hmotnosti by neméla presahovat 24 tydnti véku bazanti, nebot’ poté
je jiz jejich maso tuhé a obsahuje podstatné vice tuku. V Evropé je nejcastcjSi porazeni

bazanti pii Zivé hmotnosti mezi 1,0 — 1,2 kg??,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

2 CHEMICKE SLOZENI MASA ZVERINY

Ve vyziveé ¢loveka predstavuje maso dilezity zdroj zivin a bilkovin. Odbornici na vyzivu,
pokud se jednd o spoticbu masa a masnych vyrobkd, doporu€uji zvéfinu spole¢né
S hovézim, telecim, driibezim a kritim masem. Zvéfina je také vhodna pro moderni dietni

kuchynil™.

Zv&fina jako potravina obsahuje cenné slozky, které je daleZité vhodng vyuzitl?l,

Vyzivova hodnota masa zvéfiny je do zna¢né miry ovlivnéna jejim vyzivnym a zdravotnim

~ . . . v ’ v o o ’ v r[24
stavem a vékem, jakost masa je ovlivnéna vyrazné i zptisobem uloveni a uskladnéni®¥.

Na rozdil od masa domécich zvifat obsahuje zvéfina ve vétSim mnozstvi dalezité
mineralni latky — zejména vapnik, Zelezo a fosfor — a je bohata na vitaminy. Ma vyssi podil
plnohodnotnych bilkovin a maly obsah tuku, ktery je vétSinou jen pod kiizi a na
vnitinoStech. Zvéfina se tudiz poklada za biologicky hodnotnéjsi nez maso domacich zvirat
a je také stravitelngjsi. Jeji dobrou stravitelnost podporuje ptiznivy obsah purinovych latek,
pomérné vysoky obsah kreatinu a jinych slozek kladné ovliviiuje vegetativni nervovou
soustavu. Diky malému obsahu tuku ma zvéfina také i niz$i energetickou hodnotu, tj. méné

kalorii. Tuto vlastnost je vhodné podpofit i spravnou pﬁpravou[zs].

Chemické sloZeni masa je obtizné charakterizovat. Je ovlivnéno druhem masa a
jeho upravou, ale také intravitadlnimi a technologickymi procesy vyroby i zptisobem
zpracovani masa. Samotna libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, tuki, mineralnich

latek, vitamint a extraktivnich latek!™ I,

Nutricni hodnota baZantiho masa, obdobné jako u ostatnich potravin, je rozhodujicim
zptsobem ovlivnéna obsahem vody, bilkovin, tuku, popelovin apod. Piesto, Ze maso
baZzanti zvéfe patii k béZnym potravindm, o jeho podrobné chemické analyze nejsou

v odborné literatufe dostacujici informace?®.

2.1  Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamngj$i sloZkou masa znutricniho i technologického hle-

diskal?®! 4. Jejich obsah v mase je vysoky, v ¢isté libové svaloving &ini obsah bilkovin 18
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— 20 %™ Bl Hodnoty bilkovin se pohybuji u zvéfiny v rozmezi od 17 do 26 % (podle

druhu zvétiny a druhu masa) a jde vétSinou o tzv. ,,plnohodnotné bilkoviny“[zg]

[27]

, pfi¢emz

obsah bilkovin v mase bazantli je podobny obsahu bilkovin v driibezim mase

Celkovy obsah bilkovin bez rozliSeni druhu je udaj, ktery nevypovidd nic o
zastoupeni jednotlivych druht bilkovin, jejich vlastnostech a struktuie, vcetné
aminokyselinového slozeni. Je to vSak tdaj dilezity pro posouzeni kvality masa pro
potieby zpracovatelskych zavodd, pii hodnoceni vyzivové hodnoty masa a masnych

Vyrobkﬁ[ZS] .

Rozdéleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazi z jejich rozpustnosti ve vod¢ a
solnych roztocich. Rozdilné rozpustnost bilkovin mé zésadni vyznam pro masnou vyrobu a

proto bilkoviny rozdélujeme do tii skupin:
- bilkoviny sarkoplasmatické — jsou rozpustné ve vodeé a slabych solnych roztocich;

- bilkoviny myofibrilarni — jsou rozpustné v roztocich soli, v samotné vodé¢ jsou

nerozpustne;

- bilkoviny stromatické (strukturni) — nejsou rozpustné ani ve vodé¢, ani v solnych

roztocich a jsou obsaZeny ve vlaknech pojivovych tkani®*,

Dilezitou veli¢inou, charakterizujici jakost masa a masnych vyrobki jak z hlediska
technologického, tak nutricniho a ekonomického je obsah svalovych bilkovin (tj. obsah

sarkoplasmatickych a myofibrilarnich bilkovin)l.

Sarkoplazmatickeé proteiny se vyskytuji volné v buiikach svalové tkané. Jedna se o vétSinu
enzyml (zékladniho metabolismu, metabolismu glykogenu, lipidd a dalSich latek) a o
krevni barviva myoglobin a hemoglobin!?®l. Chemické vlastnosti hemovych barviv jsou
ur¢ovany schopnostmi centralniho atomu Zeleza vazat rGzné ligandy (zejména plyny) a
schopnosti oxidovat se na trojmocnou formu. Obsah hemovych barviv v mase rtznych
ivo&icht &ni 100 — 10 000 mg.kg * a zavisi na riznych intravitalnich vlivech. Obsah
hemovych barviv a jejich chemické zmény ovliviuji barvu masa.

Vyznam sarkoplazmatickych bilkovin z hlediska technologie je pomérné maly,
podileji se pouze na vytvofeni roztoku bilkovin v dile, tj. zvySuji jeho viskozitu. Pfi

tepelném opracovani denaturuji, pfechazeji na tuhy gel, takze se spolupodileji na vytvoteni
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pevné textury opracovaného masa. Vzhledem ktomu, Ze jde o tzv. ,,plnohodnotné

bilkoviny*, znamenaji pro konzumenta ptinos z hlediska nutriéniho®!.

soucast enzymu — myosinove ATPasy) a aktin, na aktin je dale napojen troponinovy

komplex tfi bilkovin. Ve svalové tkani je zastoupen také konnektin a tropomyosin[zs].
Myofibrildrni bilkoviny jsou ptevazujici frakci bilkovin masa a urcuji rozhodujicim

zpusobem vlastnosti svalu i pribéh posmrtnych zmén ve svalu. Vazou nejvétsi podil vody

V mase, jsou zodpovédné za kontrakci svalul®l,

Témér vsechny stromatické bilkoviny (bilkoviny pojivovych tkani) obsahuji kolageny.
Kolagenni vldkna jsou tvofena vldkny tropokolagenu, kterd jsou po tiech stocena do
Sroubovic (pfevazné a-helixu). V fadé zivocisnych tkani se nachazi jako doprovodna latka
elastin, a to rovnéz i ve svalové tkani. Jedna se o sitovité struktury, jejichz zakladni
stavebni jednotkou je tropoelastin. DalSim produktem metabolismu bunck epiteli je
keratin, ktery se nachazi ve svalech v minoritnim mnozstvil®®.

Z vyzivového hlediska jsou stromatické bilkoviny neplnohodnotné, tj. nemaji

viechny esencialni aminokyseliny. Zcela chybi tryptofan a neni zde témé&F zadny cystein'!.

2.1.1 Aminokyseliny

Bilkoviny jsou pfirodni polymerni slouceniny, které jsou tvofeny zékladnimi stavebnimi
jednotkami — aminokyselinami. Aminokyseliny nachazime v mase ve dvou formach. Jedna
z forem jsou aminokyseliny vazané v molekulach bilkovin a druhou aminokyseliny volné a

to prevazné v extracelularni tekutin€ masa.

V bilkovinach se vyskytuje 20 zakladnich druhii aminokyselin. Aminokyseliny se rozdéluji

podle vyzivovych kritérii na:

- esencialni (valin, leucin, isoleucin, threonin, methionin, lysin, fenylalanin,

tryptofan),
- semiesencialni (arginin a histidin),

- ostatni (glycin, alanin, serin, cystein, kyselina asparagova, kyselina glutamova,

tyrosin a prolin).
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Volné aminokyseliny stejné jako ostatni latky maji také chutové vlastnosti. Podle téchto

vlastnosti je délime na:

sladké (glycin, alanin, threonin, prolin a také hydroxyprolin),

kyselé (kyselina aspartova a glutamova),

hotké (leucin, isoleucin, fenylalanin, tyrosin a tryptofan),

) [28]_

indiferentni (vSechny ostatni

Nekteti autoii uvadéji, ze maso zvetfiny obsahuje vice esencidlnich aminokyselin ve
srovnani s tradiénimi druhy masa. Zvéfina divokych prasat a zajici vykazuje nejvyssi
obsah aminokyselin oproti ostatnim druhlim lovné zvéte (8,17, resp. 7,99 g/100g), pficemz
obsah aminokyselin ve svaloviné divokych prasat vykazuje o 11,7% vyssi podil oproti
svaloviné prasat domacich. Obsah aminokyselin ve svaloviné jelenovitych druhl je

podobny jako ve svalovin¢ doméciho skotul.

Pti zkouméni chemického sloZeni svaloviny baZzantich kufat v pribéhu vykrmu byl
stanoven zavér, ze v chemickém sloZeni masa bazantli dochazi v pribéhu jejich vyvoje

k vyraznym zm&nam{?®.

Ze senzorického hlediska je zajimavé, ze bazanti svalovina neobsahuje volné aminokyseli-
ny, které plisobi hotkou chut’ (leucin, isoleucin, fenylalanin, tyrosin a tryptofan) a naopak
obsahuje volné aminokyseliny, které vytvaieji sladky senzoricky vjem (glycin, alanin,

threonin, prolin a hydroxprolin)®.

22 Tuky

Tukova tkai ma v organismu vyznam jako zasobarna energie, slouzi k tepelné izolaci téla a

chrani pted mechanickymi vlivy (tlak) zejména vnitini orgény[3].

Tuky tvoii v mase nejvétsi podil (99 %) lipidal%. V mensi mife jsou piftomny polarni
lipidy (fosfolipidy), doprovodné latky aj. Rozlozeni tuku v téle zvifat je velmi
nerovnomérné. Mal4 ¢ast je uloZena pfimo uvnitf svaloviny (intramuskularni) a déale tvoii

tuk zaklad samostatné tukové tkané (depotni). Dulezity pro chut’ a kiehkost masa je tuk



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

intramuskuldrni, zejména jeho interceluldrni podil, ktery je rozloZzen mezi svalovymi

vlakny ve formé Zilek a tvoii tzv. mramorovanit .

Tuk mé& v mase vyznam z hlediska senzorického, nebot’ je nosi¢em fady ardémovych a
chutovych latek. Chutnost je ovlivnéna dvojim zpisobem. Zménami tuku, tj. hydrolyzou a
oxidaci mastnych kyselin vznikaji rizné produkty, které v nizSich koncentracich piiznivé
ovliviiuji aréma, ve vyssich koncentracich jsou nepiijemné. V tuku jsou také ulozeny

lipofilni latky, které po uvolnéni (zejména pii zahievu) piispivaji k chutnosti masa.

Nejvyznamnéjsi skupinou tukti v mase jsou estery trojsytného alkoholu glycerolu. Na
molekulu glycerolu mohou byt navazany tti, n€kdy jen dvé mastné kyseliny, nebo dokonce
1 jedna kyselina. Podle poc¢tu vazanych mastnych kyselin pak tyto latky nazyvame mono-,

di- a triacylglyceroly!?®!,

Nejcastéji se vyskytuji kyseliny palmitova, stearova a olejové[l]. Stépeni triacylglycerold
probiha enzymaticky za Ucasti lipas[28]. Celkové je v mase vysoky podil nenasycenych
mastnych kyselin.

Maly podil obsahu vSech lipidii v mase tvoii fosfolipidy, které pusobi casto jako

emulgatory tukt. Pfi skladovani oxiduji snaze nez tuky.

Vedle tukt a fosfolipidi obsahuje svalova tkan nékteré doprovodné latky, a to steroly,
barviva a lipofilni vitaminy. Mezi vyznamné steroly patii cholesterol, jeho vyskyt ve stravé
byva rozporupln€ hodnocen. Mezi barviva rozpustna v tucich (lipochromy) patfi zejména
karotenoidy (zlutoCervené) a xantofyly (zIuté). Obsah lipochromti zavisi pfedev§im na

slozeni krmiv a arovni vyzivy zvitat! 28],

Chemické zmény tukové tkané jsou zplisobeny reakcemi tukid. Rozkladné procesy jsou
z po¢atku malo patrné, jedna se vétSinou o enzymaticky aktivovany rozklad vlastnimi
enzymy tukové anebo svalové tkané, pozdéji prevazuji rozkladné chemické pochody anebo
zmeény zpusobené mikrobidlni kontaminaci®".

Zmény chemického slozeni se projevuji jak vyzivovou hodnotou tuki, tak 1 zménou
jejich organoleptickych vlastnosti. Projevuji se vznikem nepiijemného zapachu, casto

dochazi i ke zménam barvy (vlivem doprovodnych piirodnich lipofilnich barviv) a

konzistence. Rozklad tuki se obecné oznacuje jako zluknuti.

Rozlisujeme tii zékladni typy Zluknuti — hydrolytické, oxidac¢ni a parfémové.
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Hydrolyza tuki: jedna se o reakci, kdy je tuk hydrolyzovan na glycerol a mastné kyseliny
(zmydeliiovani). V tukové tkani je zplisobena ptredevsim Cinnosti aktivnich lipas, které se
ptirozené vyskytuji v tkani, ale i vlivem mikrobialni kontaminace. Uvolnéné mastné
kyseliny se hromadi a zvySuje se c¢islo kyselosti. Disledkem hydrolyzy je zména
chutovych vlastnosti a usnadnéni oxidace. Hydrolyza je urychlovana zvySenou vlhkosti

prostiedi, svétlem a teplotou.

Oxidace tukii: je zptisobena jak ¢innosti lipooxygenas, tak i autooxidaci. Je urychlovana
hydrolyzou, kterd ji obvykle ptedchazi. Oxidace znamend zhorSeni organoleptickych
vlastnosti a vede ke snizeni obsahu nutri¢n¢ cennych latek (esencialni mastné kyseliny),
vznikaji i nékteré zavadné slozky (napf. aldehydy, ketony, epoxidy aj.). PFitomnost
zdravotné zdvadnych slozek byva vyuzivana pii sledovani Cerstvosti tukti. Vyznam ma
zejména tvorba 1,3-propandialu (malondialdehydu) pii oxidaci tukd s pentadienovym

uspofadanim dvojnych vazeb pro stanoveni thiobarbiturového ¢isla.

Parfémové oxidace: zvlastnim typem oxidace je a- a B-oxidace mastnych kyselin, kde
pusobenim enzymi mikrobidlniho pivodu dochdzi ke tvorbé typického aroma
zpusobeného vznikem rtiznych methylketoni. Aktivnim katalyzatorem této oxidace muze
byt volny atom zeleza (Fe*h), ktery se uvoliluje rozkladem ptitomného krevniho barviva

hemoglobinul?®.

Dtsledkem oxidacnich a hydrolytickych zmén tuki jsou i zmény organoleptickych
vlastnosti, které se projevuji hotknutim tuku, jeho lojovaténim a zelenanim. Chranit tuky
pfed oxidaci znamend udrzovat je v podminkéach, kdy je moZnost vzniku oxidace co
nejnizsi, tedy prechovavat tuky v chladu, pokud mozno bez piistupu svétla a kysliku,

zabranit ptistupu kovi a pfipadné pouZit antioxidanta®Y.

Rozdé&leni jednotlivych slozek tuku vzhledem k jeho celkovému obsahu je u vétSiny
druhli zvéfe posunuto ve prospéch nenasycenych mastnych kyselin. Nejvyssi podil
nenasycenych mastnych kyselin vykazuje zvétfina bazanta — 70,67 g/100g celkovych
mastnych kyselin. Rozdily mezi zvéfinou jelenovitych a skotem jsou nevyrazné. Zvé&fina
divokych prasat vykazuje svymi 5,95 ¢g/100g oproti 8,68 g/100g u domécich prasat

pongkud niz§i hodnoty!”.
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U bazantiho masa se udaje o obsahu tuku ve svalovin€ u rtiznych autorii rozchazeji,
coz je zpusobeno rozdilnym pivodem zvitat, jejich pohlavim, vékem, potravou a dal§imi
okolnostmi. Vzdy v8ak stehenni svalovina obsahuje vice tuku nez svalovina prsni a to v

rozmezi 5,22 — 8,87 g/100g u prsni svaloviny a 19,66 — 57,49 g/kg u svaloviny stehennit®?.

2.3  Vitaminy

Vitaminy jsou vétSinou nizkomolekuldrni slouceniny s rtiznou chemickou strukturou.
Mnozstvi vitaminll v mase je velmi riiznorodé?® B33 kdyz je maso vyznamnym zdrojem
vitamint, zejména skupiny B, které jsou ve velkém mnozstvi obsazeny jak ve svaloving,

tak i ve vnitinich organecht.

Diulezity je pfedev§im vitamin Bjy, ktery se vyskytuje vyhradn€ v zivocisSnych
potravinach. Lipofilni vitaminy A, D a E jsou obsazeny v tukové tkani a jatrech. Vitamin C

se vyskytuje v malém mnozstvi pouze v jatrech a Cerstvé krvil4,

Obsah vitamind je podstatné vyssi v jatrech a jinych drobech nez ve svalovin€. Rozdily
jsou 1 mezi jednotlivymi druhy zvitat™, zejména mezi piezvykavci a nepfezvykavci.
Souvisi to srozdilnym zpusobem piijmu vitamind téchto zivocisnych skupin. U
prezvykavci je totiz ur€ity podil vyuzit jiz mikroflérou v ptedzaludcich. Proto je v mase
polygastrickych zvifat pomérné staly obsah vitaminid, kdeZto u monogastrickych zvirat

znaéné kolisa v zavislosti na jejich obsahu v krmivul®! ),

R - A o T 2
U lovné zvéte nachazime zvySené mnozstvi vitaminl a to hlavné vitaminu c?,

Obsah vitaminl vykazuje u jednotlivych druhl zvifat vyrazné rozdily. Zvéfina jeleni zvéfe,
pokud se tykad obsahu tiaminu, riboflavinu a kyseliny pantotenové, pted¢i maso skotu,
prase divoké pted¢i prase domaci obsahem vitaminu Bg a riboflavinu. Naopak svalovina
domaciho prasete ma vyssi obsah tiaminu a kyseliny pantotenové oproti zvéfiné prasete

divokého!.
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2.4 Mineralni latky

Mineralni latky masa jsou definovany jako prvky obsazené v popelu masa (prvky, které
zustavaji po uplné oxidaci organického podilu na vodu, oxid uhlicity a dalsi plynné latky

ve zbytku®!.

Mineralni latky tvofi zhruba 1 az 1,5 % hmotnosti masa. Maso je vyznamnym zdrojem
drasliku, vapniku, hot¢iku, Zeleza a jinych prvkd. Jednotlivé mineralni latky maji
specifické funkce nejen z hlediska metabolismu, ale i ztechnologického hlediska.
Predevs§im se podileji na udrzeni osmotického tlaku a elektrolytickych rovnovah uvnitf i

vné buflky[3].

Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy a Cetnych enzymt metabolismu cukria. Vapnik
ma Ulohu pii svalové kontrakei a ucastni se reakci sraZzeni krve, ma vyznam jako strukturni
slozka kosti. Obsah drasliku koreluje s obsahem svalovych bilkovin. Zelezo je piitomno
v hemovych barvivech, volné v iontové formé aj. Vyznam Zeleza je dan zejména jeho
vyuzitelnosti (z rostlinné stravy lze vyuzit jen asi 10 % obsahu zeleza, z masa lze vyuzit az

35 %)M,

Béhem zpracovani, skladovani i kulinarni Gpravy dochazi ke ztratam minerdlnich latek
vSude tam, kde z masa vytéka ,,masova stava“ nebo dochazi k vyluhu do vody. Méné je

ovlivnén témito pochody obsah pevné vazanych mineralnich latek, napt. Zeleza a zinku®.

Obsah minerélnich latek v mase je vposledni dobé pifedmétem zdjmu vyzivara a
zdravotnikd i proto, Ze jsou v mase obsazeny ve vysoké mife i nékteré toxické kovy,
zejména Cd, Pb, Hg, ale i Sr*°. Jejich obsah se zvySuje zejména v souvislosti se
zhorSovanim zivotniho prostifedi. Vysoké obsahy zdravotn€ zavadnych tézkych kovil jsou

zejména v jatrech a ledvinach zvitat®.

2.5 Extraktivni latky

Obsah extraktivnich latek v mase je pomémé maly™!. Jsou soudasti enzymi, maji

specifické funkce v metabolismu, jsou produkty odbourdvani. Z chemického hlediska se
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jedna o velmi nesourodou skupinu slozek dulezitych pro vytvofeni typické chuti a ardbmatu
masa.

Extraktivni latky vznikaji zejména v pribéhu posmrtnych zmén. Aby doslo k témto
pfeménam v dostatecné mife a vytvotila se tak plnd chutnost masa, je potfebné nechat

maso zrat dostate¢né dlouho.

Nejvetsi vyznam pro chutnost masa mé kyselina inosinoval® a glykoproteiny, k chuti
pfispiva i glutamin. Aroma a chut’ ovliviiuji i jednotlivé technologické procesy a zejména
tepelné zpracovani. Vyznamny vliv ma i Maillardova reakce, k niz dochazi pii zahtevu.
Vyznamnymi slozkami ¢i prekurzory aromatu masa jsou i mastné kyseliny, které pusobi i
jako rozpoustédlo pro jiné latky s intenzivnim pachem. Aroma jednotlivych druhti masa se

pon&kud 1igit!.

Extraktivni latky se déli obvykle na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni
latky. Sacharidy jsou v zivoéisnych tkanich obsazeny malo, v mase je zastoupen zejména
glykogen, dale pak meziprodukty a produkty jeho odbouravani. Glykogen je dulezitym
energetickym zdrojem ve svalech. Ve svalech unaveného a hladovéjiciho zvifete je jeho
obsah velmi maly. Glykogen se rozpada anaerobné¢ béhem svalové prace a bcéhem
posmrtnych zmén. Glykogen je vyznamny z technologického hlediska. Podle toho, kolik je
ho obsaZeno ve svalu v okamziku pordzky, dojde k hlubSimu ¢i menSimu okyseleni tkang,
coz mad vyznam pro Udrznost i vaznost, a tedy pro rozsah hmotnostnich ztrat. Vedle
produkti odbouravani glykogenu je v mase obsazen i1 cukr ribosa, vznikajici St€penim

nukleovych kyselin a nukleotidal.

Mezi organické fosfaty patii zejména nukleotidy a nukleové kyseliny jejich rozkladné
produkty. Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnim clankem pfenosu energie. Pii posmrtnych
zméndch se postupné pfeménuje na adenosindifosfat, adenosinmonofosfat, kyselinu
inosinovou, inosin, hypoxanthin, xantin a kyselinu moc¢ovou. Meziprodukty odbouravani
ATP maji vyznam pro chutnost masa, uplatiiuje se zde zejména kyselina inosinova, inosin

a ribosal,

Dusikaté extraktivni latky jsou velmi rtiznoroda skupina, kam patii aminokyseliny a
nékteré peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejvice zastoupeny glutamin, kyselina

glutamova, glycin, lysin a alanin. Z peptida je vyznamny karnosin, anserin a glutathion.
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Glutathion je silné redukéni Cinidlo, které ma technologicky vyznam pii vybarvovani
masnych vyrobkda.
Dusikaté extraktivni latky jsou také nositeli specifické chuti a viné masa

jednotlivych druhi zvitat™ 2],

Pii skladovani masa dochazi vlivem enzymatické aktivity pfitomné mikroflory k produkci
biogennich amind, které také vznikaji dekarboxylaci aminokyselin pfi rozkladu masa nebo
pii nékterych technologickych operacich (napf. pfi zrani fermentovanych salami). Mezi
nejvyznamnéj$i patiéi histamin, ktery vznika z histidinu, dale tyramin a tryptamin, které
jsou produkty dekarboxylace tyrosinu a tryptofanull. Déle sem fadime kadaverin a

putrescin. Stanoveni obsahu biogennich aminti 1ze pouzit jako indikator Cerstvosti masal®®,

[37] [38]

2.6 Voda

Nejobjemnéjsi slozku masa tvofi voda, kterd je prostfedim pro rozlicné biochemické 1

chemickeé reakce, v fadé ptipada je limitujicim faktorem pro rtist mikroorganismi. Voda

. , oy N 3
Vv mase je bud’ voln4, nebo nestejné pevné vazana (viz. Vaznost)[ ],

Obsah vody v mase je velice proménlivy a zavisly nejen na zivo¢isném druhu, ale také i na

cv v

obsahu tuku v mase. Nejniz§i obsah vody miva obvykle vepfové maso (30 — 70 %),
nejvyssi obsah vody nachazime v mase sladkovodnich ryb (65 — 81 %),

Bazanti svalovina stehenni primérné obsahuje 68 % vody a svalovina prsni 72 % Vody[zs].
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3  FYZIKALNE CHEMICKE VLASTNOSTI MASA ZVERINY

Pod pojmem maso Vv uzsim smyslu rozumime pouze svalovinu, a to véetné obepinajicich
povazek (svalové upony), Slachovitych soucésti svalii véetné¢ tukového pokryvu svall a
tukové tkane, ktera se nachazi ve svaloviné.

Svalovina zvéfiny méa ve srovnani se svalovinou hospodarskych zvifat jemnéjsi
svalova vlakna, kterd jsou pevné obepnuta povrchovymi povazkami. Tato vlakna mohou
byt dlouhd az nékolik centimetri a obsahuji kontraktilni elementy, které umoziuji
smrStovani svalu. Svalové kontrakce jsou vyvolany nervovym podrazdénim. Vlastni
svalova reakce je uskutec¢novana tzv. kontraktilnimi elementy, coz jsou dva odlisné typy
»bilkovinnych ty¢inek (myofibril), které do sebe zapadaji.

Myofibrily jsou tvofeny silngj$imi myosinovymi fibrilami a ten¢imi aktinovymi
myofibrilami. V dusledku vzajemného zasunovani obou myofibril dochazi ke zméné délky
svalového vlakna. Svalova vldkna kosterni svaloviny jsou uspotfadana paralelné ve
svazcich a jsou obalena vazivovymi obaly. Tyto vnéj$i povazky jsou spojeny se svalovymi
upony, které jsou tvofeny pevnym vazivem. Konce vazivovych obald, jez obklopuji
jednotlivé svaly, prechazeji ve §lachy, které se upinaji na kosti (tzv. svalovy upon). Slachy
pfendseji tah zplisobeny zkracenim svalovych vlaken na kosti a timto zpisobem umoziuji
pohyb. Vazivova pouzdra svalti maji strukturu podobnou siti, ktera umoziuje ptizptisobeni
se momentalnim zménam délky (tloustky) svalu.

Na tlouSt’ce (jemnosti) svalovych vldken a svalovych snopct a kvalité¢ a mnoZstvi
vazivovych povazek, které tyto svaly obaluji, zavisi chutnost a lahodnost masa.

Vysoky obsah vazivové tkan€ zvySuje tuhost masa a takové maso je pak huie stravitelné.
Maso zvéte je jemné vlaknité a ma nizky podil vazivoveé tkané. Tuk se vyskytuje pouze

v omezeném mnozstvil’l,

3.1  Energeticky obsah masa

Maso je jednou ze zakladnich potravin a pro své chutové vlastnosti se stalo nedilnou
soucasti naseho jidelni¢ku, maso je také dtlezitym zdrojem energie.
Energeticka hodnota potravin urcuje, kolik energie ziska organismus pii jejim

straveni. Méfeni probiha pomoci takzvaného ptimého kalorimetru a vysledkem je teplo
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vzniklé spalenim dané potraviny. Ziskané Cislo je vynasobeno koeficientem 0,85, ktery
vyjadiuje pramérné ztraty vzniklé v prubéhu traveni (organismus vyuzije jen 85 %
energie). Energetickd hodnota se udava (tak jako ostatni druhy energie) v joulech nebo
kaloriich. Svétova zdravotnicka organizace (WHO) doporucuje pouzivani kilojoult (kJ),

pievodni vztah mezi nimi je 1 kcal = 4,2 kJ.

Energetickou hodnotu potraviny tvofi energetické ziviny (bilkoviny, tuky, sacharidy), ale
nenulovou energetickou hodnotu maji i organické kyseliny, polyoly, etanol a vlaknina.
Voda, vitaminy, mineralni latky, antioxidanty maji energetickou hodnotu nulovou.

Energeticka hodnota je uvedena na mnozstvi 100 g potraviny.

Energetickd hodnota 1 g bilkovin i sacharidu je stejna: 17 kJ. V piipadé tukt je vice nez
dvojnasobna 38 kJ. Polyoly a organické kyseliny maji 10-13 kJ v jednom gramu, vlaknina

pramérné 8 kJ (4],

Hovézi maso patii biologicky k nejhodnotnéjsim. Obsahuje 19 % bilkovin, 5 — 6 %
extraktivnich latek, primémné 5 - 8 % tuku a 70 % vody. Energetick& hodnota se pohybuje
v rozmezi 840 — 1 425 kJ/100g.

Teleci maso je Iépe stravitelné nez maso hovézi, nebot’ témét neobsahuje tuk (3 %), ma
mékéi vazivovou tkan a vyssi podil vody (o 3 %) a je doporucovéano jako maso dietni,
nebot’ jeho energeticka hodnota je nizka (400 — 860 kJ/100g)!".

Vepi'ové maso obsahuje velké mnozstvi tuku, v nékterych partiich az 41 %, je vysoce
energeticky hodnotné (1675 — 2510 kJ/100g), ale také tézce stravitelné. Za nejvétsi klady
vepfového masa se povazuje z vyzivového hlediska vysoky obsah bilkovin (15,5 %),
vitaminu B1, ktery je dulezity pro latkovou vyménu a fizeni ¢innosti nervii a svali a
nezanedbatelny je i obsah zinku a selezal*?,

Skopové maso mé vysokou biologickou hodnotu. Mezi kvalitativné nejhodnotnéjsi patii
maso jehnéc¢i. Je relativné libové, obsahuje cenné vitaminy skupiny B, mineralni latky
(draslik, sodik, Zelezo) a bilkoviny. Podle véku zvitete je skopové maso cihloveé ervené az
tmavocervené, jemné vlaknité. U starSich zvifat je maso méné kvalitni (tuhé, tuéné), a
proto je energeticka hodnota skopového masa pomérné riznoroda, od 755 kJ/100g u jehnat
az po 1885 kJ/100g u starSich kust skopového[7],[42].

Krali¢i maso je chudé na tuk (asi 5 %), velmi jemné a kiehké. Ma téméf neutralni chut’ a
doporucuje se pii dietdich. Svym obsahem zivin a energetickou hodnotou se vyrovna

kutecimu i telecimu masut?.
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Driibezim masem se¢ oznacuji vSechny druhy domacich ptakt, patficich do rodu kur,
krocan, perli¢ka, kachna, husa. Maso driibeze oznaCované jako maso bilé, dietni, ma v
porovnani s masem jateCnych zvifat ve svaloviné méné vaziva a proto je jemné vlaknité,
kiehké a lehce stravitelné. Je bohaté na zivocisné bilkoviny. Obsahuje malo tuku (5 %
vahy), zvlast' kufata a krity maji niz§i energetickou hodnotu (630 — 1170 kJ/100g).
Vyjimku tvoii maso hus a kachen s vysokym podilem tuku (az 1530 kJ/100g). Driubezi
maso ma i pfiznivy obsah minerdlnich latek, zejména Zeleza, fosforu, zinku, sodiku,
drasliku a vitamini skupiny B*2.

Zvérina v porovnani s masem jateénych zvitat obsahuje vétsi mnozstvi bilkovin (20 %),
pouze 1 — 3 % tuku, vétsi podil vody (70 %). Je bohatsi na mineralni latky (zelezo, fosfor,
draslik, ...) a vitaminy skupiny B. Vzhledem k nizkému obsahu tuku je zvéfina lehce
stravitelnd. Ma tmavé cervenou barvu, charakteristickou (nasladlou) chut’ a viini. Pro lepsi
stravitelnost a kuchyniskou tipravu je nezbytné€ nutné zrani (odlezeni) Zvéfiny[42].

Zvéfina ma velmi nizky obsah tuku a tudiz i obsah cholesterolu je ve zvéting velmi
nizky. Latky obsazené v tuku jsou povazovany za nosi¢e chutovych vlastnosti a zvéfina
nastésti tento minimalni podil tuku mal™. Energetickd hodnota masa zvéfiny je velmi nizka,
pohybuje se v rozmezi 440 — 560 kJ/100g, vyjimku tvoii maso divokého prasete, které ma
diky vys$Simu obsahu tuku i energetickou hodnotu vyssi.

Slozeni baZanti svaloviny, a tedy i1 jeji energetickd hodnota, se méni s vékem
zvirete, jeho vyzZivovym a zdravotnim stavem. Rozdiln4 je také energeticka hodnota prsni a
stehenni svaloviny. Dalsi rozdily se vyskytuji mezi svalovinou slepic a baZantt, stejn¢ jako

svaloviny (487 kJ/100g) a stehenni svaloviny (472 kJ/100g) byla zjisténa u kohoutt divoce

zijicich3!,

3.2 Vaznost masa

vvvvvv

vyznamné ovliviiuje jakost masnych vyrobkil. Na vaznosti zévisi ekonomika vyroby,
zejména ztraty vody pii vyrobé, skladovani i tepelném opracovani masa a masnych
vyrobkt. Vaznost masa lze ovlivnit jak zachazenim s masem i piidavkem ruznych

pfisad[g] , [36],



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

Voda je hlavni sloZkou masa, v libové svaloviné je obsazeno az 75 % vody. Tato

voda je vazana riznym zpusobem a ruzné pevné. Nejpevnéji je vazana hydratacni voda,
dalsi podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny
nebo jsou voln¢ pohyblivé v mezibunécnych prostorech.
Z hlediska technologie se rozliSuje voda na volnou a vazanou, a to podle toho, zda z masa
volné vytéka za danych podminek, ¢i nikoliv. Hlavni podil v mase tvofi voda volnd, avSak
pouze jeji mald cast je volné pohybliva, zbyvajici Cast je imobilizovana. Imobilizovana
voda je ta ¢ast vody volné, kterd pii nafiznuti masa nevytékd a k jejimu uvolnéni je tieba
pouzit zvySen¢ho tlaku. Hlavni podil této vody je ve fibrilarnich bilkovinach 70 %, 20 %
v sarkoplazmé a 10 % v extracelularnim prostoru. Hydrata¢ni voda (krystalicka),
fyziologicky vazana, je voda pevné vazana na bilkoviny. Z bilkovin se nejvétsi vaznosti
vyznacuje myosin, naopak na vaznosti se v podstat¢ nepodileji kolagenni bilkoviny. Je
mozno ji zvysit ptidanim cizich bilkovin[®.

Vazba vody v mase tizce souvisi se stupném desintegrace masa. Svalovina, ktera je
rozmé&lnénd jen do té miry, Ze je vétSina svalovych vldken neporuSena, mé mensi vaznost
nez jemné homogenizovana tkan. Rozmélnénad svalovina muize imobilizovat 700 — 800 g
vody na 100 g bilkovin!®!.

Vaznost je definovana jako schopnost masa udrzet svoji vlastni, poptipad¢ i pfidanou vodu
pii plisobeni n&jaké sily nebo fyzikilniho naméhani (tlak, zahiev apod.). Cim je tato sila
vyssi, tim vice vody prejde z imobilizovaného stavu do stavu volné pohyblivého.

Vaznost se obvykle vyjadiuje jako podil vody véazané (tj. hydratacni a
imobilizované) ku celkovému obsahu vody v mase. Zavisi na Cetnych faktorech: pH,
koncentraci soli, obsahu n€kterych ionti, intravitalnich vlivech, pribéhu posmrtnych zmén,
rozmé&lnéni masa atd.™.

Zéakladni vyznam pro vaznost ma naboj bilkoviny, ktery Uzce souvisi s pH. Pii
zpracovani masa se obvykle pohybuje jeho hodnota pH v rozmezi 5 — 7, v tomto rozmezi
jsou zmeény vaznosti zplisobené pH vétSinou reverzibilni. VIliv soli na vaznost je
komplikovany, je to vysledek vlivu aniontd a kationtd, uplatiiuje se zde sila vazby
jednotlivych iontl, velky vyznam ma obsah vicemocnych kationt!],

Vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli (NaCl) zpocatku stoupa, dosahuje
maxima, aby opét klesla na piivodni hodnotu (odbotnani). Maximum vaznosti nastava pfi

koncentraci soli 5 % (bez ptidavku Vody)[44].
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Vaznost je ovliviiovana i obsahem tuku v dile, tukové ¢astice udrzuji bilkoviny ve
ziedéné (uvolnéné) sitové struktutre. V této siti se udrzi i po zahtati vice vody, nez je
mMozné za nepiitomnosti tuku.

Pii stanoveni vaznosti zalezi na definici volné a vazané vody. Vazana voda je definovana
jako ta, kterd se v mase udrzi za podminek metody. Obvykle se maso vystavi pusobeni
néjaké mechanické sily a vaznost se pak vypocéte z mnozstvi uvolnéné vody.
Podle pouzitého fyzikalniho vlivu Ize rozd¢€lit metody takto:

a) metody bez pouziti sily — ztraty okapanim (mnozstvi §tavy uvolnéné za podminek

skladovani masa),

b) ztraty vyparem,

€) metody za pouziti n&jakeé sily:

- lisovaci metody,

- centrifugaci metody,

- kapilarni volumetrie,

- extrakéni refraktometricka metoda,

d) ztraty vyvarem (urcuje se gravimetricky).

Klasickou metodou stanoveni vaznosti je lisovaci metoda podle Graua a Hammal*l. Pi
této metodé se pusobenim definovaného tlaku vylisuje z masa volna vody a planimetricky

se zméfi plocha skvrny vylisované §t'avy, ktera nasakla do chromatografického papiru (P;)

a plocha skvrny slisovaného masa (P;). Ze zméfenych ploch lze (pfi znamé navazce a
[45]

obsahu vody v mase) vypocitat podil vazané vody

P13

P1
W=100 —- [%)]
P2



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

Obr. 5. Stanoveni vaznosti masa 6]

3.3 Barva masa

Zv¢tina se od masa hospodarskych zvirat odliSuje syté az tmave Cervenou barvou. Protoze
se zvef nepordzi, ale lovi, mize byt stupeit vykrveni niz§i nez u poraZenych zvitat.
Spole¢né s vysokym obsahem svalovych barviv muize tato skute¢nost zpusobovat ve

SFOVNani s poraZenymi zvifaty intenzivn&jsi, predeviim tmavsi zbarveni zv&finy!’.

Barva masa je i velmi napadnym znakem, z kterého usuzujeme kvalitu masa. Informace o
barvé poskytuje zejména svétlost, kterd je ddna obsahem hemovych barviv, hodnota pH,

hydratacni stav masa, intravitalni a technologické vlivy.

Barva masa souvisi zejména s obsahem hemovych barvivP®l. Nejrozsitengjsimi hemovymi
barvivy jsou hemoglobin (barvivo Cervenych krvinek) a myoglobin (barvivo svalové
tkan¢). Zakladem struktury hemoglobinu je bilkovinna a nebilkovinna ¢ast. Bilkovinnou
¢ast molekuly hemoglobinu tvofi Etyfi polypeptidové fetézce. Kazdd z nich ma na sobé
vazanu nebilkovinnou ¢ast, tj. molekulu hemu. Jednd se o substituovany cyklicky
tetrapyrrol s centralnim atomem dvojmocného Zeleza. V Zivych organismech je hlavnim

pigmentem hemoglobin (myoglobin jen 109%)8.

Barvu masa lze hodnotit v zasadé dvéma zplisoby: subjektivné (vizualni barevny vjem)
nebo objektivné pomoci pfistrojii zaloZzenych na meéteni absorbance (pohltivosti), nebo

reflektance (odrazivosti)©?.

Pfi vizualnim hodnoceni se porovnava barva masa s barevnou stupnici nebo se standardem.
Toto hodnoceni barvy zavisi na schopnostech pozorovatele na zdroji osvétleni a na

chemickych a fyzikalnich vlastnostech zkoumaného objektu.

K objektivnimu hodnoceni se pouzivaji spektrofotometry pracujici ve viditelné oblasti.
Reflexni spektrofotometry slouzi k béznému méfeni barvy, poskytuji vysledky, které jsou
blizké vizualnimu vjemu. Pfi reflexnim méfeni se zjiStuje pomér odrazené¢ho svétla ke
svétlu dopadajicimu, a to v zavislosti na vinové délce v celém rozsahu viditelného svétla,

tj. od 400 do 760 nm (fada spektrometrd méti dokonce od 360 nm). Uvedeny pomér pii
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konkrétni vinové délce se nazyva reflektance a pomoci slozitych vztahti se z hodnot pro

celé spektrum vypocitavaji veliiny systému CIEL*axbx.

L.=100
White

L=0

L*=0 (black)

Black

Obr. 6. Barevny prostor CIEL xa 47! Obr. 7. Piicny fez prostorem CIELI*®)

Barva byva v systému CIE (Commission Internationale de 1’Eclairage) vyjadfovana pomoci
hodnot Lx, a*, bx,

* soufadnice a* (téz redness) udava vztah mezi Cervenou (a>0) a zelenou (a<0) barvou,

* soufadnice b* (téz yellowness) pak mezi Zlutou (b>0) a modrou (b<0) barvou,

» svétlost L* je umisténa vertikdln¢ a stupnice hodnot svétlosti se rozprostira od 0 %

(Cernd) po 100 % (bila).

Horizontalni pficny fez modelem CIEL*a*b* odhali rovinu, kterd zobrazuje vSechny

hodnoty stejné svétlosti.
Pro lepsi popis barvy a barevnych rozdill slouZi dalsi veliiny:

* h (hue) pfedstavuje barevny odstin, jenZ je uren uhlem, ktery svira pifimka vedena
pocatkem soutfadnicového systému a vybranym bodem v barevném kruhu s osou soufadnic
pro cervenou barvu (tzn., ze mé pro cervenou barvu hodnotu 0, pro Zlutou m/2 pro zelenou

n a pro modrou 1,5 7).
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* Cx je sytost barvy (v trojrozmérném prostoru se na svislé ose vyskytuji rizné stupné Sedé¢,
smérem do stran od této osy jsou barvy sytéjsi, ma hodnotu 0 pro Sedou barvu a 100 % pro

Cisté spektralni barvy).

Soucasné spektrometry vSechny tyto veli¢iny rychle vypocitaji a udavaji je pfimo jako

vysledek.

Vysledky reflexniho méfeni ovlivituje struktura svalu, povrchova vlhkost, obsah
tuku a koncentrace barviv. Tato metoda je nedestruktivni, rychla a relativné jednoducha.
Vystupni informaci reflexniho méfeni jsou hodnoty reflektanci.

Reflektance je pomér intenzity odrazeného svétla k intenzité svétla dopadajiciho
vyjadfeny v procentech a je zavisla na vinové délce a tloustce méfeného télesa (vzorku).
JelikoZ neni maso neprtihledné, ale translucentni; tzn., Ze svétlo, které¢ dopada na povrch
masa, neni Upln¢ odrazeno, ale ¢astecné je také rozptyleno a absorbovano. Pro méfeni je
proto potieba pouzit dostatecné tlustou (,,nekonecné tenkou*) vrstvu vzorku; tloustka této
vrstvy pro maso je stanovena na minimaln¢ 12 mm. Rozptyl na povrchu je zpisoben
konfiguraci myofibril, zatimco absorpce svétla je prevazné zptisobena hemovymi barvivy.

Barevné vlastnosti masa jsou uréeny spektralnim slozenim zdroje, spektralni
odrazivosti nebo propustnosti masa a maji za nasledek zménu spektralniho slozeni zafeni i
zménu intenzity zafeni. Zdrojem svétla mize byt jak denni svétlo obsahujici UV slozky s
riznou teplotou chromati¢nosti, Zarovka nebo bilé svétlo zafivek. Vjem barvy se tedy lisi
chemickymi a fyzikalnimi vlastnostmi sledovaného vzorku, kvalitou a intenzitou osvétleni

zdroje a Ghlem pozorovatele (2° nebo 10°)19.

3.4 Textura masa

Textura masa je dana jeho strukturou a chemickym sloZenim, souvisi také s tepelnym
opracovanim masa a masnych vyrobki. Béhem ného se méni stravitelnost masa, jeho
konzistence, organoleptické vlastnosti, u mélnénych vyrobki se vytvari textura a zajistuje
se tvar vyrobku®.

Texturu masa lze upravovat riznymi zpusoby zkiehcovani ¢i tenderizace. Jde o
metody fyzikalni (napf. elektrickd stimulace ,,zivych" svali, tj. do jedné hodiny po

porazeni zvitete), mechanické (naklepavani masa, masirovani masa v bubnech, mackani
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masa v aktivatorech, rozruSovani masa jehlami) a biochemické (enzymové zkiehcovani
papainem, bromelainem, pepsinem nebo trypsinem), marinovani, kofenéni, pouZiti
syntetickych preparatu.
V kulinarni a technologické praxi je tieba respektovat i odlisny pribéh autolytickych zmén
masa, ktery mize vyvrcholit vyskytem jakostnich odchylek masa charakteru PSE (bledé¢,
mekké, vodnaté - hlavné u vepifového masa), DFD (tmavé, lepivé a snadno podléhajici
mikrobidlnimu kazeni) a tzv. cold shortening (zkraceni svalovych vlaken pfili§ rychlym
zchlazenim, maso obtizné tepelné zpracovatelné)[sol.

Metoda analyzy texturniho profilu patfi mezi jednu z nejpouzivanéjSich metod
mechanického stanoveni texturnich vlastnosti. Hodnoti se senzoricky nebo objektivné

pomoci texturometru.

Warner-Bretzleriv test (WB test): k méficimu pfistroji je pfipojen nastavec ve tvaru
kovové desky s vyfezem tvaru rovnobézného trojuhelnika, kterd se zasouva do $térbiny a
pfitom pfestiihne vzorek masa definovanych rozméri (méfi se energie nutna k prefiznuti
vzorku). Méfenim stiihové sily (N) potiebné k piestiizeni svaloviny se modeluje chovani

potraviny po prvnim skousnuti®*.

Analyza texturniho profilu (TPA): simuluje podminky, kterym je potravina vystavena
v ustech. Vzorek se stlatuje pistem (deska vé&tsi nez vzorek) ve dvou cyklech,
vyhodnocenim stlacovaci ktivky (tj. zavislost sily na deformaci vzorku) se urCuje tuhost,
ktehkost, pfilnavost, pruznost, Zvykatelnost, gumovitost a soudrznost. Rychlost stlacovani

je 50 az 100 mm/min.

Penetrometrie (punkéni testy): pii téchto testech se pouzivaji dva principy:
- méteni sily potiebné k proniknuti sondy do vzorku do urcité hloubky, pii konstantni
rychlosti sondy,

- mé&feni hloubky vpichu v nastaveném ¢ase nebo za konstantni sily ptisobici na sondu.

Existuje jesté fada dalSich metod (fezaci testy, matikometry — napodobujici zvykani,

texturometry, konzistentometry, viskozimetry, extruzni ptistroje) 521
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Méfeni textury - kiehkosti masa

Obr. 8. Meéreni textury masa’!
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4  FAKRORY OVLIVNUJICI KVALITU MASA ZVERINY

Postmortalni procesy jsou také vyrazné ovlivnény nékterymi intravitalnimi jevy. Jsou to
vlivy puasobici na zvife za jeho Zivota (intra vitam) tedy béhem rustu, pfi lovu a v dob¢ pied
usmrcenim.

Vliv na jakost a produkci masa mé zivoc¢iSny druh, plemeno, pohlavi, vék, ranost,
zpusob vyzivy, aroven vyzivy, nemoci, inava, hladovéni, stres (Volné zijici zveét ma vuci
stresovym faktoriim vétSi odolnost nez zver zijici ve farmovych chovech)[gl. V n¢kterych
ptipadech ovliviiuje kvalitu masa také vegetacni slozeni biotopu zvéie, kdy pak maso
dostava neptijemnou piichut’, ktera mize vést az k nepoZivatelnosti[54].

Jednotlivé zivocisné druhy maji rozdilné chemické slozeni a pomérné zastoupeni
tkani v jate¢ném téle, v disledku toho se 1isi i vlastnosti masa riznych Zivocicht!®),

Pfi zpracovani masa je dulezitd jate¢na hodnota, coz je komplex kvalitativnich i
kvantitativnich znak. Mezi kvantitativni znaky patii porazkova hmotnost, jate¢na
vytéznost, podil jednotlivych ¢asti jate¢ného téla, podil svaloviny, tukové tkang, kosti aj.
Kvalitativnimi znaky jsou pak chemické sloZeni, pH, barva, mramorovani, vaznost, obsah

jednotlivych aminokyselint®!, %,

4.1 Pohlavi

Vliv pohlavi na jakost je dan zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou
metabolickych procesii u samct a samic. Samici organismus metabolizuje uspornéji a
uklada ¢ast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a pro neptiznivé podminky.
Maso samic obsahuje obecné vice tuku nez maso samct®®. K vlivu pohlavi zvifat na jakost
masa se fadi i vliv fije a bfezosti u samic.

U volné Zijici zvéfe, hlavné u samct je v pozdé&jsim véku a v obdobi pohlavni
zralosti velmi vyrazny saméi pach. K odstranéni typického samciho zapachu je pii

kulinarni Gpravé vyuzivano riznych laki a druht kofeni™.
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4.2 Vék a jate€na zralost

S vékem zvifete se méni chemické slozeni svaloviny i dynamika rastu jednotlivych tkani.
Nejrychleji a nejdiive rostou kosti, nasleduje riist svaloviny a nejpozdéji se vyviji tukova
tkan. Rist svaloviny je nejintenzivngjs$i v obdobi dospivani. Postupné s vékem a zejména
po dosazeni dospélosti se vSak zvySuje ukladani tuku®,

U zvéfe se zvySuje ukladani zdsobniho tuku hlavné pfed zimou a v obdobi ptred
zapocetim fije. U starSich zvifat byva vyS$i obsah barviv, maso je tmavsi, chutové

Wt v

vyrazn€j$i. Chut masa mladych zvifat je méné vyrazna v disledku nizkého obsahu

extraktivnich latek, kterych s vékem pfib}'/Vé[gl,[Zg].

U lovné zvéfe se zcela striktné neda urcit tzv. jatecna zralost. Jatecna zralost je faze, v niz
se ukoncuje vyvoj svaloviny a za¢ina ve zvySené miie produkce depotniho tuku.

k jate¢nym ucelim. Ale i u lovné zvéie plati, Ze mladsi jedinci mivaji zpravidla maso lepsi
kvality nez kusy staré. Velky rozdil je zejména u masa samcii, kdy po dosazeni pohlavni
dosp€losti maso ziskava typicky samci pach. U jateénych zvitat (skot, prase domaci) je toto

v v ’ v /[3
odstranéno v€asnym porazenim nebo kastracil®),

4.3  Zpisob chovu

Na mnozstvi a jakost vyprodukovaného masa ma velky vliv zptisob chovu, ktery souvisi
s rozdilnou intenzitou svalové aktivity — trénovanosti. Svalova aktivita je u volné Zijici

zveéte vyssi a tato zver je 1 odolngjsi vici stresovym faktoram!!.

Chov bazantli se vyznamn¢ zménil. Je tfeba ho rozdélit, pfedevsim podle prostiedi a ucelu:

o na chov divoky neboli pfirozeny,
o polodivoky nebo smisSeny a
o umély, oznacovany také jako krotky anebo voliérovy.

Pfi divokém chovu se uplatiiuje péce Cloveéka pouze pti zlepSovani podminek prostredi,

v ptikrmovani a ochran¢ zvéte. Jinak je tento zplUsob chovu zavisly na ptirodnich

podminkach, které také rozhodujici mérou ovliviiuji usp&ch tohoto zpiisobu chovul®.
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V divokém chovu se bazanti rodi v pfirozeném prostiedi a v honitbé se pak az do obdobi
lovu Zivi sami, anebo jsou pouze piikrmovani. Uspéch tohoto chovu zavisi na vhodném
prostiedi pro celoro¢ni chov, dostatecné velikosti krytin pro zvéi a také na stalé redukci
skodné zvérel*®,

Pri polodivokém chovu jsou bazanti sice chovani voln¢ v piirodé¢ jako pii chovu divokém,
ale v dobé¢ hnizdéni jsou jim odebirana vejce z neuplnych nasad, ¢imz jsou slepicky nuceny
az k dvojnasobné snasce. Sebrana vejce jsou ukladana do inkubatorti, vylihnutd kufata se
pak po dobu, kdy by v pfirodé byla nejvice ohrozena, chovaji ve voliérach a pousti do
honitby az tehdy, kdyZ jsou schopna létat a sama si najit potravu. Polodivoky chov bazanta

je u nas velmi asty™®!,

Urcitou aplikaci polodivokého chovu je i zachrana sndsek na ohroZenych plochach.
Jsou to predev§im hnizda v blizkosti frekventovanych cest a pé&Sin, hnizda v rigolech,
ptikopech a prohlubnich, které mize vyplavit pfival vody, hnizda $patné chranéna pied
Skodnou zvéfi, hnizda ohrozena secenim a koneén¢ i s hromadnymi a smiSenymi snaskami
(kde snasi vice slepic nebo koroptev a bazant do jednoho hnizda). Vyberou-li se ohrozena
vejce veas, ziskaji se kvalitni nasadova Cerstva vejce a slepice je donucena k dalsi snasce

, v . x[8
nebo podneseni na vhodnéjsim mist®.

Umély chov bazantli, nékdy oznacovan jako krotky, voliérovy nebo farmaisky, je zalozen
na celorocnim chovu slepicek na farmach, pravidelném sbéru vajec a odchovu kufat az do
doby lovu zralych bazantd, ktefi se vypousti do honiteb, nejéastéji ve specializovanych
bazantnicich, kde jsou dale krmeni, aby se zbyte¢né zvét nerozptylovala do okoli.
Prednosti tohoto chovu je ziskani kvalitnich nasadovych vajec, pfi¢emz produkce neni
zavisla na pocasi v dobé hnizdéni, jako je tomu pfi divokém chovu. Kromé toho je moZno
ziskat nasadova vejce mnohem dfive neZ v piirodé¢ a odchovat kufata v odpovidajicim
zafizeni bez zévislosti na vlivu pocasi. Hlavnim pfedpokladem pro zavedeni krotkého
chovu je pottebné vybaveni pro voliérovani zvéte, lihnuti vajec a odchov kufat a zajisténi
prevence a hygieny chovu na ochranu pied infekénimi a parazitdrnimi chorobami, které

mohou pii vysoké koncentraci zveéfe na malé plose ohrozit cely pritbéh chovu!®.
Podle druhti a typl voliér, pouZivanych pii krotkém chovu, 1ze rozlisit 3 zpisoby:

e krotky chov ve spole¢nych snaskovych voliérach,
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e krotky chov ve stabilnich kmenovych voliérach,
e krotky chov v pienosnych kmenovych voliérach.

Vsechny uvedené zplisoby maji své vyhody i nevyhody a zalezi na mistnich podminké&ch,

kterému z nich je dana ptednost.

Pfi vybéru ploch pro umisténi snaskovych voliér jsou vyhledavany plochy s maximalnim
oslunénim (expozice jizni, jihovychodni, jihozapadni), s mirnym sklonem a vysychavou
propustnou pudou na klidnych a pted vétrem chranénych mistech®. Pro zdarny vyvoj
bazantich kufat je nutno dodrZet zoohygienické parametry plochy, svétla, teploty a
vihkosti®",

Zmeény, které v chovech bazantli prob¢hly, smétuji stale vice k umélym chovim,
odkud pochazi velkd vétSina dnes na trhu prodavanych bazantl. Jejich chov, vyziva i

:[56]

chovani se stale vice zacina blizit domestikované dribezi®™, nebot historicky je

celosvétova produkce masa dritbeze piimo spojena s cilenym zvySovanim rlstove

schopnosti a jatecné hodnoty hospodaisky vyznamnych druha®®,

Farmy na odchovy pernaté zvére se stale rozristaji. V fad€ zemi se jiZ proto na
stolech restauraci neobjevuje prava zvéfina, ale maso z faremnich chovi. Stale vice se
prosazuje praxe, ze zvetina se stava doménou uzké skupiny lovcl a maso z farem nachazi
odbytisté v restauracich a obchodni siti. Tomuto trendu se postupné pfizpusobuje i

veterinarni hygienicka legislativa®®.

Obr. 9. Bazantnice *°]
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4.4 VytéZnost masa

Bazant tvoii nejvyznamnéjSiho zastupce pernaté zvéie u nas. Vyznamnym faktorem, jenz
ovliviiuje nejen rentabilitu voliérového chovu, ale i kulinarni vyuziti bazantiho masa je

hmotnost (velikost) trupu a podil jednotlivych ¢asti trupu.

o Pro stanoveni vytéznosti jednotlivych Casti se pouziva obdobné hodnoceni jako pro

driibez, ale s témito kritérii pro hodnoceni baiantﬁ[m],[ﬁz]:

® Mrtva hmotnost — hmotnost zvéie po usmrceni a vykrveni, resp. po odstielu

® Cistd hmotnost — hmotnost po oskubani

® Hmotnost peii — rozdil hmotnosti po usmrceni a vykrveni, resp. po odstfelu (mrtva
hmotnost) a hmotnost po o$kubani

[ ]

Hmotnost masa — hmotnost po vykuchani, vyjmuti volete, pradusnice s plicemi a
odfezani hlavy a stojackd, zjisténa v teplém stavu do 30 minut po usmrceni; nebo

v rozmezi 24 — 32 hodin po odstielu

® Hmotnost vnitinich dribki — hmotnost srdce, jater a vyci§téného svalnatého

zaludku

®  Hmotnost vnéjsich dribkii — hmotnost krku a letek

Odpad — hmotnost hlavy, stojackut, krve, volete, prudusnice s plicemi, Zlaznatého

zaludku, sleziny, stfev a obsahu svalnatého zaludku
®  Wytéinost v procentech — je dana pomérem:
vyteznost = (hmotnost masa/Cista hmotnost) x 100 [%]

VytéZnost jedlych ¢asti v procentech - je dana pomérem:

vyteznost jedlych casti = (hmotnost masa + hmotnost vnitinich dribki) x 100 [%].
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5 CILPRACE

Cilem prace bylo porovnani slozeni a vytéZnosti bazanti zvéfiny z volné ptirody a z
voliérového chovu.

Byly sledovany vybrané hodnoty chemického slozeni masa zvéfiny, fyzikalné chemickych
vlastnosti masa zvéfiny a n¢které z faktort ovlivitujicich kvalitu masa zvétiny.

V praktické casti prace ma byt prokazano, zda je u jednotlivych sledovanych polozek

shoda nebo rozdil ve sloZeni a vytéznosti v ramci zpusobu chovu.
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6 MATERIALA METODY

V praktické casti diplomové prace bylo analyzovano celkem 51 bazantt, ztoho 30
bazantich kohoutii a 21 bazantich slepic. Z volné pfirody bylo 11 bazantd, ztoho 10
bazantich kohoutl a 1 bazanti slepice. Z voliérového chovu bylo 40 bazanti, z toho 20

bazantich kohoutt a 20 bazantich slepic.

Kanalyze byly pouzity vzorky bazanti at jiz zvolné piirody nebo odchovanych
V bazantnici u obce Svatobotice — Mistfin (okres Hodonin), ktefi byli vypusténi pro ucel

odlovu. Bazanti byli odloveni odstielem.
Vzorky byly analyzovany v ramci 4 skupin:
1. skupina: rozdéleni dle pohlavi (kohout — slepice)
2. skupina: rozdéleni dle chovu (slepice voliérova — slepice divoka)
3. skupina: rozdéleni dle chovu (kohout voliérovy — kohout divoky)
4. skupina: rozd¢€leni dle druhu (bazant kolchidsky — bazant tenebros).

Vysledky byly zpracovany v programu Statistica CZ, vz. 8.0. Vysledky skupiny 2 jsou

uvadény pro srovnani, 1 kdyZ ve skupiné slepice divoké byl odloven pouze jeden kus.

6.1.1 Sledované charakteristiky zvériny

Laboratorni analyzy byly provedeny v laboratofich Ustavu technologie potravin UTB ve
Zlin& a Ustavu chovu a $lechténi zvitat Mendelovy univerzity v Brné v roce 2012. Mé&feni
bylo provadéno v roce 2010 a 2011.

V laboratofi se analyzovala u jednotlivych vzorkl prsni a stehenni svalovina jednotlivych
kusti a u ni obsah susiny (%), tuku (%), bilkovin (%), N (%), popele (%), vaznost (%),

barva masa, BE (MJ/kg), sila svalovych vlaken (um).
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6.1.2 Uprava jate¢ného téla

Z jateéného téla byla odejmuta klize véetné pefi. Nasledné byla oddélena hlava mezi tylni
kosti a prvnim krénim obratlem a dale béhaky u hleznového kloubu. Pii kuchani byly
vyjmuty organy dutiny t€lni s pfirostlym tukem, mimo ledvin, déle byla vyfiznuta kloaka a
byl vyjmut jicen, vole a priidusnice. Poté byl od trupu oddélen krk za poslednim krénim

obratlem. Takto jatecné upraveny trup byl zvaZen.

Déle byly oddéleny panevni koncetiny od trupu v kycelnim kloubu a prsni svalovina byla
oddélena od hrudi v ramennim kloubu a od hrudni kosti. U odlovenych bazanti byla

odebrana prsni a stehenni svalovina za uc¢elem dal$iho analytického zpracovani.

6.1.3 Stanoveni hmotnosti

Hmotnost bazantt a slepic byla stanovena na digitalnich vahach, hmotnost byla stanovena

v gramech.

6.14 Stanoveni véku

Veék voliérovych jedincti byl stanoven ¢asovym usekem od vylihnuti az po odlov. U
jedinct z volné ptirody byl vék stanoven na zakladé velikosti, tvaru t€la, zbarveni, stupné

vyvinuti ostruhy béhaku a také zkuSenosti lovca.

6.1.5 Stanoveni obsahu susiny a popela

Popel byl stanoven vazkov€ po zpopelnéni pfi teploté 550°C za piedepsanych podminek.
Navazené a zhomogenizované vzorky masa byly vlozeny do porcelanové misky s piskem,
nasledné byl pfidan etanol (95 % obj.) a obsah se promichal. Poté se miska umistila do
vodni 14zné pfi teploté¢ 80 °C po dobu 30 minut a nasledné se vlozila do suSarny. SuSeni
probéhlo pii 105 °C po dobu 6-ti hodin. Po ochlazeni v exikatoru byl vzorek zvazen na

analytickych vahach (ziskani susiny)®,
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Vzorek byl dale spalen a zihan v elektrické peci pii teploté 550 °C opét po dobu 6-ti hodin

(ziskani popele). Ziskané vysledky byly pfevedeny na procenta[64].

6.1.6 Stanoveni obsahu tuku

Tuk byl stanoven gravimetricky po extrakci Soxhletovym extraktorem z vysuseného
materidlu. Na titra¢ni papir se navazily 2 gramy rozmélnéného masa. Zvazeny vzorek se i
S titracnim papirem vlozil do extrakéni patrony a zavickoval vatou. Patrona se nasledné
vlozila do stiedni ¢asti Soxhletova extraktoru a nasadila se na dcistou, vysuSenou a
zvazenou varnou banku (o objemu 250 ml) se zdbrusem, do které se nalilo 100 ml hexanu
(rozpoustédlo) a nasledné byly jesté piidany varné sklenéné kulicky. Extrakce probihala 6

hodin ve varném hnizdé.

Po skonceni extrakce se zextraktoru vyjmula extrakéni patrona a nashromazdéné
rozpousteédlo se nalilo do pfipravené nadoby. ,, T¢Zké™ pary rozpoustédla se z varné baiky
odsaly vyvévou a posledni zbytky rozpoustédla ztuku vytékaly béhem 24 hodin
v digestofi, kam se vzorky po extrakci umistily. Nésledné¢ se varné banky s tukem suSily

V pooteviené susarn¢ pii teploté 100 °C. Po vychladnuti v exsikatoru se banka zvazila.

Obsah tuku v pivodnim vzorku se vypocita ze vztahu:

_ 100.(e-p)
n

X

kde: X..... obsah tuku v ptivodnim vzorku [%]
e ..... hmotnost varné banky s kuli¢kami a tukem po extrakci [g]
p..... hmotnost varné baiky s kulickami pred extrakci [g]

n ..... navazka vzorku [g][65].

6.1.7 Stanoveni obsahu bilkovin

Bilkoviny byly stanoveny Kjeldahlovou metodou s pomoci systému Kjeltec pfistrojem
Foss 2300. Tento pfistroj je modernim feSenim automatizace rutinni Kjeldahlovy analyzy,
nebot’ umoZznuje naprogramovani az 10 riznych destila¢nich procesti. Automaticka titrace
je provazana se schvalenou kolorimetrickou metodou a pfistroj umoziuje pfimé napojeni

na informacni systém (LIMS).
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Automaticky destilacni proces zahrnuje naifedéni vzorkt, pfidavek hydroxidu a piedlohy,
destilaci, titraci, vypocet, zpracovani a zobrazeni vysledkii. Automatické vyprazdnéni tuby
eliminuje manipulaci s horkymi reagenty po destilaci, spravny prubéh destilace po celou

dobu zajist'uje teplotni &idlo®!,

6.1.8 Stanoveni obsahu aminokyselin

Stanoveni obsahu aminokyselin ve svaloviné bylo provedeno automatickym analyzatorem
aminokyselin AAA 400. Na vahach byl navazen 1 g lyofilizovaného vzorku do 15 ml
zkumavky a nasledné ptidano 10 ml lithno-citratového pufru. Pak byla umisténa zkumavka
na tfepacku na dobu 30 minut. Nésledné byl vzorek odsttedén pii rychlosti 6 000 otacek po
dobu 20 minut. Po odstfedéni byl vzorek ptelit do 25 ml odmérné bariky, bylo ptidano 7 ml
lithno-citratového pufru a znovu protiepano pii rychlosti 6 000 otacek. Po protiepani byl
postup jesté jednou opakovan. Nakonec byl vzorek doplnén po risku lithno-citratovym
pufrem a odpipetoval se do ependorfek, které se nechaly odstiedit pti 15 000 otackéach po
dobu 45 minut. Vzorek se pted analyzou prefiltroval ptes stiikackovy filtr s porozitou 0,45

pum a nasledné davkoval do chromatografického systému[67].

Obr. 10. Automaticky analyzator aminokyselin[®!

Z aminokyselinového spektra byly sledovany nasledujici aminokyseliny: kyselina
asparagova (Asp), treonin (Thr), serin (Ser), kyselina glutamova (Glu), prolin (Pro), glycin
(Gly), alanin (Ala), valin (Val), izoleucin (lle), leucin (Leu), tyrosin (Tyr), fenylalanin
(Phe), histidin (His), lyzin (Lyz), arginin (Arg), cystein (Cys) a methionin (Met). Vysledky

byly z divodu srovnatelnosti uvedeny v g/kg.
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6.1.9 Stanoveni vaznosti masa

Vaznost vody v mase byla hodnocena na zaklad¢ upravené lisovaci metody podle Graua a

Hammal*:

Homogenni masova smés se pfipravila rozmixovanim svaloviny ty¢ovym mixérem. Na
filtra¢ni papir (Filter papera 42 Whatman @ 150 mm Cat NO 1442 150) se navazily 2 g
vzorku. Filtraéni papir s navazenym vzorkem se vlozil mezi dvé sklenéné desticky 100 x
100 x 5 mm, které se zatizily zdvazim o hmotnosti 500 g na dobu 5 minut. Po vylisovani se

vzorek zvazil na dopfedu zvazeném cCistém filtracnim papiru.

Vaznost je definovana jako podil vody vazané z celkového mnozstvi vody v mase, vaznost

vody v mase se vypocitala podle niZze uvedeného vzorce.

W:m.loo
ml

kde: W ..... vaznost masa [%]
m, ..... hmotnost vzorku pied lisovanim masa [g]

m, ..... hmotnost vzorku po lisovani masa [g]™*®).

6.1.10 Stanoveni barvy masa

Vzorky pro diplomovou praci byly méfeny systtmem CIEL*a*b* s pomoci

spektrofotometru.

Na podlozku byl pfipraven zkoumany vzorek, ktery byl ptikryt potravinovou folii (aby
nedoSlo ke znecisténi méticiho portu spektrofotometru). Po osvétleni vzorku diodou je
nutno zkontrolovat, zda je port umistén na vzorku spravné. Nasledné se polozi méfici port
na vzorek a pfistroj zméfi uréenou oblast. Po zméfeni jedné oblasti je port pfemistén na

jiné misto vzorku a barva vzorku opé&t zméfenal*.

6.1.11 Stanoveni energetické hodnoty masa

Obsah energie je dillezitym ukazatelem vyzivné hodnoty krmiva. Energie je mase ulozena
v energetickych zivindch (sacharidy, tuky, dusikaté latky). Energie se vyjadiuje v

kilojoulech (kJ), pfipadné v megajoulech (MJ).
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Energetickou hodnotu je mozné zméfit v laboratofi na kalorimetru. Zde se energie stanovi
jako spalné teplo, které se uvolni pii spaleni suroviny v kalorimetrické bombé. Tato energie
se oznacuje jako brutto energie (BE) a piedstavuje celkovy obsah energie v mase. Jeji
hodnota je vzdy vys$i, nez je mnozstvi energie, které maso skuteéné poskytne, protoze
béhem traveni a metabolickych pfemén zivin dochazi v organismu k energetickym ztratam.
Spalné teplo se u tuhych vzorkd stanovi spalenim v kalorimetrické bombé pod tlakem
kysliku v kalorimetru - rozdily teplot jsou zaznamenany teplotnimi ¢idly v plasti piistroje -
uvolnéné teplo je pfimo imérné kalorické hodnoté vzorku - piistroj automaticky prepocita

na kJ nebo MJ/kg vzorku.

Do spalovaciho kelimku se navazi vzorek, ptiblizné 0,5 — 1 g. Kelimek se vzorkem se vlozi
do drzaku mezi elektrody a tésné nad vzorkem se vytvoii smycka ze spalovaciho dratku.
Drzak se vzorkem se vlozi do bomby a bomba se uzavie — natlakuje kyslikem pomoci
davkovace. Do zasobni nadrze (védra) se vypusti voda z 2 1 pipety o konstantni teploté -
veédro se umisti do pristroje, bomba se vlozi pomoci klesticek do védra. Do bomby v nadrzi
se zapoji elektrody, uzavie se a spusti se analyza. Pocita¢ automaticky vypoditd z

uvolnéného tepla mnoZstvi energie ve zvolenych jednotkach®,

Obr. 11. Kalorimetr™
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6.2  Hodnoceni sledovanych charakteristik masa zvériny
6.2.1 Hodnoceni véku
Tabulka 1: Hodnoceni véku (dny)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 173,677 171,300
Skupina 2 170,842 180,000
Slepice
Skupina 3 170,667 180,000
Kohouti
Skupina 4 173,659 169,000

V piipadé hodnoceni véku byl statisticky vyznamny rozdil mezi vékem vsech sledovanych
skupin, a to rozdil mezi vékem slepice a kohouta na hladiné p < 0,045. Statisticky
vyznamny byl rozdil mezi vékem voliérové a divoké slepice stejné jako mezi vékem
voliérového a divokého kohouta, oboji na hlading p < 10,  Statisticky vyznamny rozdil

byl zaznamenén i mezi vékem kolchidského a tenebros bazanta, a to na hlading p < 2*10 ™.

Graf 1: Porovndni véku jednotlivych skupin (dny)
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6.2.2

Hodnoceni celkové hmotnosti

59

Vézenim byly zjistény hodnoty v rozmezi 712,0 g (slepice tenebros) az 1580,0 g (kohout

divoky).

Tabulka 2: Hodnoceni hmotnosti upraveného téla (g)

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 1294,645 988,660
Skupina 2 996,063 848,000
Slepice
Skupina 3 1290,095 1304,200
Kohouti
Skupina 4 1187,639 | 1121,400

Pti hodnoceni hmotnosti méla nejlepsi hodnoty skupina 3, kohout divoky s primérnou
hmotnosti 1304,2 g. Statisticky vyznamny byl rozdil mezi hmotnosti kohouta a slepice ve
skuping 1, a to na hlading p < 10°. Vramci ostatnich skupin nebyl zji§tén Zadny

signifikantni rozdil.

Graf 2: Skupina 1 - hmotnost upraveného téla
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Statisticky vyznamny rozdil se projevil mezi hmotnosti kohouta a slepice ve skupiné 1, a to

na hladiné p < 10°®,
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Graf 3: Porovnani hmotnosti upraveného téla jednotlivych skupin (g)
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6.2.3

Hodnoceni prsni svaloviny

Pfi zjistovani hmotnosti prsni svaloviny bylo naméfeno rozpéti hodnot od 70,10 g (slepice

tenebros) do 173,80 g (kohout voliéra).

6.2.3.1 Hodnoceni obsahu susiny

Tabulka 3: Hodnoceni obsahu susiny — prsni svalovina (%)

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 26,407 26,709
Skupina 2 27,239 26,970
Slepice
Skupina 3 26,222 26,796
Kohouti
Skupina 4 26,515 26,568

Nejvyssi prumérny obsah susiny méla prsni svalovina skupiny 2, slepice divoka — 27,239

%. V ramci vSech skupin nebyl zjiStén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami

susiny.
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Graf 4: Porovndni susiny jednotlivych skupin — prsni svalovina (%)
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6.2.3.2 Hodnoceni obsahu tuku
Tabulka 4: Hodnoceni obsahu tuku — prsni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 0,885 1,212
Skupina 2 0,423 0,160
Slepice
Skupina 3 0,820 1,021
Kohouti
Skupina 4 1,020 0,985

Nejvyssi primérny obsah tuku v susiné prsni svaloviny méla skupina 1, slepice — 1,212 %,

v

0,16 %. V ramci vSech skupin nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi

hodnotami tuku.
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Graf 5: Porovnani tuku jednotlivych skupin — prsni svalovina (%)
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6.2.3.3 Hodnoceni obsahu bilkovin

Tabulka 5: Hodnoceni obsahu bilkovin — prsni svalovina (%)

Kohout

Slepice

Voliérovy

Divoky

Kolchidsky

Tenebros

Skupina 1

23,802

23,918

Skupina 2
Slepice

25,386

25,170

Skupina 3
Kohouti

23,750

23,912

Skupina 4

23,855

23,815

Pfi hodnoceni priimérného obsahu bilkovin v suSin€ prsni svaloviny méla nejvyssi obsah

cvwr

svaloviny mé¢la skupina 3, kohout voliérovy chov — 23,750 %. V ramci vSech skupin nebyl

zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami bilkovin.
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Graf 6: Porovnani obsahu bilkovin jednotlivych skupin — prsni svalovina (%)
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6.2.3.4 Hodnoceni obsahu N
Tabulka 6: Hodnoceni obsahu N — prsni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 3,308 3,827
Skupina 2 4,062 4,027
Slepice
Skupina 3 3,800 3,826
Kohouti
Skupina 4 3,817 3,810

Pfi hodnoceni primérného obsahu N v susSin€ prsni svaloviny méla nejvyssi obsah skupina

2, slepice volierova — 4,062 %, nejnizsi praimérny obsah N v susiné prsni svaloviny méla

skupina 3, kohout voliérovy chov — 3,8 %. V ramci vSech skupin nebyl zjistén zadny

statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami N.
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Graf 7: Porovnani obsahu N jednotlivych skupin — prsni svalovina (%)
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6.2.3.5 Hodnoceni obsahu popelovin
Tabulka 7: Hodnoceni obsahu popelovin — prsni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 1,284 1,260
Skupina 2 1,284 1,290
Slepice
Skupina 3 1,280 1,293
Kohouti
Skupina 4 1,265 1,313

Nejvyssi obsah popelovin v susing prsni svaloviny méla skupina 4, bazant tenebros — 1,313

%, ¢imz vznikl statisticky vyznamny rozdil mezi popelovinami kolchidského a tenebros

Cv v

méla skupina 1, slepice — 1,260 %. V ramci skupin 1 - 3 nebyl zjistén zadny statisticky

vyznamny rozdil mezi hodnotami popelovin.
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Graf 8: Skupina 4 - popeloviny p. s. (%)
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Nejvyssi obsah popelovin v susin€ prsni svaloviny méla skupina 4, bazant tenebros — 1,313
%, ¢imz vznikl statisticky vyznamny rozdil mezi popelovinami kolchidského a tenebros

bazanta na hladin¢ p < 0,035.

Graf 9 : Porovnani obsahu popelovin jednotlivych skupin — prsni svalovina (%)
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6.2.3.6 Hodnoceni vaznosti
Tabulka 8: Hodnoceni vaznosti — prsni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 91,419 93,100
Skupina 2 90,245 91,380
Slepice
Skupina 3 92,700 88,729
Kohouti
Skupina 4 91,522 94,361

Nejvyssi vaznost prsni svaloviny méla skupina 4, bazant tenebros — 94,361 %, ¢imz vznikl

statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti kolchidského a tenebros bazanta na hladiné p <

0,007. Nejnizsi vaznost prsni svaloviny méla skupina 3, kohout divoky chov — 88,729 %,

coz se projevilo jako statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti voliérového a divokého

kohouta na hladiné p < 0,001. V ramci skupin 1 a 2 nebyl zjistén zadny statisticky

vyznamny rozdil mezi hodnotami vaznosti.

Graf 10: Skupina 3 — vaznost p. s. (%)
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Nejnizs§i vaznost prsni svaloviny méla skupina 3, kohout divoky chov — 88,729 %, coz se

projevilo jako statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti voliérového a divokého kohouta
na hladiné p < 0,001.
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Graf 11: Skupina 4 - vaznost p. s. (%)
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Nejvyssi vaznost prsni svaloviny méla skupina 4, bazant tenebros — 94,361 %, ¢imz vznikl

statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti kolchidského a tenebros bazanta na hladiné p <

0,007.

Graf 12: Porovnani vaznosti prsni svaloviny jednotlivych skupin (%)
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6.2.3.7 Hodnoceni sily svalovych vlaken
Tabulka 9: Hodnoceni sily svalovych vlaken — prsni svalovina (um)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 37,235 36,843
Skupina 2 37,885 38,760
Slepice
Skupina 3 36,874 37,995
Kohouti
Skupina 4 37,062 37,163

Nejvetsi vlakna prsni svaloviny méla skupina 2, slepice divokd — 38,760 pm, nejtenci
vlakna prsni svaloviny méla skupina 1, slepice — 36,843 um. V rdmci skupin 1, 2 a 4 nebyl

zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami vldken.

Graf 13: Skupina 3 — sila svalovych vlaken p. s. (um)
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Statisticky vyznamny rozdil mezi vlakny kohouta voliérového a divokého na hlading p <
0,006.
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Graf 14: Porovnani sily svalovych vlaken jednotlivych skupin p. s. (um)
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6.2.3.8 Hodnoceni BE

Tabulka 10: Hodnoceni BE — prsni svalovina (MJ/kg)

Kohout

Slepice

Voliérovy

Divoky

Kolchidsky

Tenebros

Skupina 1

21,473

21,826

Skupina 2
Slepice

21,310

20,654

Skupina 3
Kohouti

21,491

21,435

Skupina 4

21,589

21,700

Pfi hodnoceni BE méla nejvyssi pramérné hodnoty skupina 1, slepice — 21,826 MJ/kg.

v

vznikl statisticky vyznamny rozdil na hladiné p < 0,025. Statisticky vyznamny rozdil byl

zjistén mezi BE slepice a kohouta ve skupiné 1, a to na hladiné p < 0,015. V rdmci

ostatnich skupin nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami BE.
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Graf 15: Skupina 1 — BE p. s. (MJ/kg)
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Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi BE prsni svaloviny slepice a kohouta ve

skuping 1, a to na hladiné p < 0,015.

Graf 16: Skupina 2 — BE p. s. (MJ/kg)
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Statisticky vyznamny rozdil v hodnoté BE prsni svaloviny u skupiny 2, slepice divoka na

hladin¢ p < 0,025.
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Graf 17: Porovnani BE jednotlivych skupin - prsni svalovina (MJ/kg)
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6.2.4 Hodnoceni stehenni svaloviny
6.2.4.1 Hodnoceni obsahu susiny
Tabulka 11: Hodnoceni obsahu susiny — stehenni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 25,465 26,192
Skupina 2 26,110 27,730
Slepice
Skupina 3 25,233 25,951
Kohouti
Skupina 4 25,633 26,226

Nejvyssi primérny obsah suSiny méla stehenni svalovina skupiny 2 — slepice divoka

(27,730 %). Statisticky vyznamny rozdil byl mezi hodnotami susiny u skupiny 1 na hladiné

p < 0,009 a u skupiny 3 na hladiné p < 0,05. U skupiny 2 a 4 nebyl zjistén statisticky

vyznamny rozdil.
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Graf 18: Skupina 1 — susina s. s. (%)
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Statisticky vyznamny rozdil byl mezi hodnotami susiny u skupiny 1 na hladiné p < 0,009.

Graf 19: Skupina 3 — susina s. s. (%)
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Statisticky vyznamny rozdil byl mezi hodnotami suSiny u skupiny 3 na hladiné p < 0,05.
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Graf 20 : Porovnadni obsahu susiny jednotlivych skupin — stehenni svalovina (%)
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6.2.4.2 Hodnoceni obsahu tuku
Tabulka 12: Hodnoceni obsahu tuku — stehenni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 1,441 2,014
Skupina 2 1,949 3,240
Slepice
Skupina 3 1,291 1,755
Kohouti
Skupina 4 1,676 1,624

Nejvyssi primérny obsah tuku v susin¢ stehenni svaloviny méla skupina 2 — slepice divoka
(3,24 %), nejnizsi primérny obsah tuku v susin¢ stehenni svaloviny méla skupina 3 -
kohout voliérovy (1,291 %). V ramci skupiny 1 byl zjistén statisticky vyznamny rozdil
mezi hodnotami tuku na hladiné vyznamnosti p < 0,025. V ramci ostatnich skupin nebyl

zjistén zadny signifikantni rozdil v obsahu tuku.
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Graf 21: Skupina 1 —tuk s. s. (%)
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V ramci skupiny 1 byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami tuku na hlading

vyznamnosti p < 0,025.

Graf 22: Porovnani obsahu tuku jednotlivych skupin — stehenni svalovina (%)
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6.2.4.3 Hodnoceni obsahu bilkovin
Tabulka 13: Hodnoceni obsahu bilkovin — stehenni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 22,208 22,460
Skupina 2 22,444 22,750
Slepice
Skupina 3 22,104 22,426
Kohouti
Skupina 4 22,216 22,676

Pti hodnoceni primérného obsahu bilkovin v suSin¢ stehenni svaloviny méla nejvyssi

obsah skupina 2 — slepice divoka (22,750 %), nejniz$i pramérny obsah bilkovin v susiné

stehenni svaloviny méla skupina 3 - kohout voliérovy (22,104 %). V ramci vSech skupin

nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami obsahu bilkovin.

Graf 23: Porovnani obsahu bilkovin jednotlivych skupin — stehenni svalovina (%)
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6.2.4.4 Hodnoceni obsahu N

Tabulka 14: Hodnoceni obsahu N — stehenni svalovina (%)

76

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 3,553 3,594
Skupina 2 3,591 3,640
Slepice
Skupina 3 3,537 3,588
Kohouti
Skupina 4 3,555 3,628

Pti hodnoceni primérného obsahu N v susin¢ stehenni svaloviny méla nejvyssi obsah

cvwr

méla skupina 3 — kohout voliérovy (3,337 %). V ramci vSech skupin nebyl zjistén zadny

statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami N.

Graf 24: Porovnani obsahu N jednotlivych skupin — stehenni svalovina (%)
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6.2.4.5 Hodnoceni obsahu popelovin

Tabulka 15: Hodnoceni obsahu popelovin — stehenni svalovina (%)

77

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 1,272 1,235
Skupina 2 1,233 1,260
Slepice
Skupina 3 1,280 1,257
Kohouti
Skupina 4 1,249 1,293

Nejvyssi obsah popelovin v susiné stehenni svaloviny méla skupina 4 — tenebros (1,293

vwr

slepice volierovd (1,233 %). V ramci vSech skupin nebyl zjistén zadny statisticky

vyznamny rozdil mezi hodnotami popelovin.

Graf 25 : Porovnani obsahu popelovin jednotlivych skupin — stehenni svalovina (%)
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6.2.4.6 Hodnoceni vaznosti
Tabulka 16: Hodnoceni vaznosti — stehenni svalovina (%)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 94,386 95,898
Skupina 2 95,881 96,220
Slepice
Skupina 3 95,498 92,050
Kohouti
Skupina 4 94,570 96,654

Nejvyssi vaznost stehenni svaloviny méla skupina 4, bazant tenebros — 96,654 %, ¢imz

vznikl statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti kolchidského a tenebros bazanta na

hladin¢ p < 0,02. Nejnizsi vaznost stehenni svaloviny méla skupina 3, kohout divoky chov

— 92,050 %, coz se projevilo jako statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti voliérového a

divokého kohouta na hlading p < 9*10™. V ramci skupiny 1 byl zjistén statisticky

vyznamny rozdil mezi hodnotami vaznosti kohouta a slepice, a to na hladin¢ p < 0,035.

V ramci skupiny 2 nebyl zjistén signifikantni rozdil ve vaznosti u stehenni svaloviny.

Graf 26: Skupina 1 — vaznost s. s. (%)
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V ramci skupiny 1 byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami vaznosti

kohouta a slepice, a to na hladiné p < 0,035.
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Graf 27: Skupina 3 — vaznost s. s. (%)
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se projevilo jako statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti voliérového a divokého

kohouta na hlading p < 9*10™,

Graf 28: Skupina 4 — vaznost s. s. (%)
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Nejvyssi vaznost stehenni svaloviny méla skupina 4, bazant tenebros — 96,654 %, ¢imz

vznikl statisticky vyznamny rozdil mezi vaznosti kolchidského a tenebros bazanta na

hladiné p < 0,02.
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Graf 29: Porovnani vaznosti jednotlivych skupin — stehenni svalovina (%)
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6.2.4.7 Hodnoceni sily svalovych vlaken
Tabulka 17: Hodnoceni sily svalovych vlaken — stehenni svalovina (um)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 36,662 35,758
Skupina 2 35,773 35,470
Slepice
Skupina 3 36,234 37,561
Kohouti
Skupina 4 36,141 36,989

Nejvétsi vlakna stehenni svaloviny méla skupina 3, kohout divoky — 37,561 pm, ¢imz

vznikl statisticky vyznamny rozdil mezi vlakny divokého a voliérového kohouta na hladiné

p < 0,025. Nejten¢i vlakna stehenni svaloviny méla skupina 2, slepice divoka — 35,470 pum.

V ramci skupiny 1 byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami vlaken kohouta

a slepice na hladin€ p < 0,025. V rdmci skupiny 2 a 4 nebyl zjistén signifikantni rozdil mezi

hodnotami vlaken stehenni svaloviny.
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Graf 30: Skupina 1 —vlaknas. s. (um)
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V ramci skupiny 1 byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami sily vlaken

kohouta a slepice na hladiné p < 0,025.

Graf 31: Skupina 3 —vl&kna s. s. (um)
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Nejvétsi vlakna stehenni svaloviny méla skupina 3, kohout divoky — 37,561 pm, ¢imz
vznikl statisticky vyznamny rozdil mezi silou vldken divokého a voliérového kohouta na
hladin¢ p < 0,025.
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Graf 32: Porovnani sily vliaken jednotlivych skupin — stehenni svalovina (um)
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6.2.4.8 Hodnoceni BE
Tabulka 18: Hodnoceni BE — stehenni svalovina (MJ/kg)
Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 21,950 22,374
Skupina 2 22,348 22,868
Slepice
Skupina 3 21,939 21,973
Kohouti
Skupina 4 22,094 22,207

P#i hodnoceni BE meéla nejvyssi praimérné hodnoty skupina 2 — slepice divoka (22,868

MJ/kg). Nejnizsi hodnotu BE stehenni svaloviny méla skupina 3 — kohout voliérovy

(21,939 MJ/Kkg). Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi BE slepice a kohouta ve

skupin¢ 1, a to na hladiné p < 0,007. V ramci ostatnich skupin nebyl zjistén zadny

statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami BE.
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Graf 33: Skupina 1 — BE s. s. (MJ/kg)
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Statisticky vyznamny rozdil byl zjist€én mezi BE slepice a kohouta ve skupiné 1, a to na

hladin€ p < 0,007.

Graf 34: Porovnani BE jednotlivych skupin — stehenni svalovina (MJ/kg)
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6.2.5 Hodnoceni vytéznosti

Vyznamnou charakteristikou vytéznosti je hmotnost trupu a podil jednotlivych ¢asti trupu.

Hmotnost masa se pohybovala v rozmezi od 712,00 g (slepice tenebros) po 1580,00 g

(kohout divoky).

6.2.5.1 Hodnoceni hmotnosti masa

Tabulka 19: Hodnoceni hmotnosti masa ()

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 1293,333 1005,105
Skupina 2 1012,480 848,000
Slepice
Skupina 3 1307,733 1304,200
Kohouti
Skupina 4 1187,639 | 1121,400

Pfi hodnoceni hmotnosti masa méla nejvyssi primérné hodnoty skupina 3 — kohout
voliérovy (1307,733 g). Nejnizsi hmotnost masa méla skupina 2 — slepice divoka (848,000
g). Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén hmotnosti slepice a kohouta ve skupiné 1, a to
na hlading p < 10°. V ramci ostatnich skupin nebyl zjiStén zadny statisticky vyznamny

rozdil mezi hodnotami hmotnosti masa.

Graf 35: Skupina 1 — hmotnost masa (g)
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Statisticky vyznamny rozdil byl zjiStén hmotnosti slepice a kohouta ve skupiné 1, a to na

hlading p < 10°®.

Graf 36: Porovnani hmotnosti masa jednotlivych skupin (g)
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6.2.5.2 Hodnoceni hmotnosti prsni svaloviny

voliérového — 166,50 g.

Cv v

e

Tabulka 20: Hodnoceni hmotnosti prsni svaloviny (g)

86

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 141,904 105,776
Skupina 2 107,026 107,110
Slepice
Skupina 3 139,834 146,640
Kohouti
Skupina 4 129,181 118,200

Pii hodnoceni hmotnosti prsni svaloviny méla nejvyssi primémé hodnoty skupina 3 -
kohout divoky (146,64 g). Nejniz$i praimérnou hmotnost prsni svaloviny méla skupina 1 —
slepice (105,776 g). Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi hmotnosti prsni svaloviny
slepice a kohouta ve skuping 1, a to na hladin& p < 10®. V radmci ostatnich skupin nebyl

zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hmotnosti prsni svaloviny.

Graf 37: Skupina 1 — hmotnost prsni svaloviny (g)
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Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi hmotnosti prsni svaloviny slepice a kohouta

ve skuping 1, a to na hlading p < 10°.
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Graf 38: Porovnani hmotnosti prsni svaloviny jednotlivych skupin (g)
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6.2.5.3 Hodnoceni hmotnosti stehenni svaloviny s kosti

Hmotnost stehenni svaloviny s kosti se pohybovala od 69,00 g (slepice tenebros) do 153,20

(kohout voliérovy).

Tabulka 21: Hodnoceni hmotnosti stehenni svaloviny s kosti ()

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 128,191 97,221
Skupina 2 96,947 82,640
Slepice
Skupina 3 130,817 126,248
Kohouti
Skupina 4 116,136 112,580

Pfi hodnoceni hmotnosti stehenni svaloviny s kosti méla nejvys$i pramérné hodnoty

skupina 3 — kohout voliérovy, nejniz§i hmotnost stehenni svaloviny s kosti méla skupina 2

- slepice divoka. Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi hmotnosti slepice a kohouta

ve skupiné 1, a to na hladiné p < 10°.

V ramci ostatnich skupin nebyl zjistén Zzadny

statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami hmotnosti stehenni svaloviny s kosti.
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Graf 39: Skupina 1 — hmotnost stehenni svaloviny s. k. (g)
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Statisticky vyznamny rozdil byl zjiSt€én mezi hmotnosti stehenni svaloviny slepice a

kohouta ve skuping 1, a to na hlading p < 107,

Graf 40: Porovnani hmotnosti stehenni svaloviny s kosti jednotlivych skupin (g)
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6.2.5.4 Hodnoceni stehenni svaloviny bez kosti

Hmotnost stehenni svaloviny bez kosti byla nejnizsi u slepice tenebros — 54,60 g. Nejvyssi

hmotnost méla stehenni svalovina kohouta voliérového — 132,29 g.

Tabulka 22: Hodnoceni hmotnosti stehenni svaloviny bez kosti (g)

Kohout Slepice Voliérovy | Divoky Kolchidsky | Tenebros
Skupina 1 107,228 81,242
Skupina 2 80,511 73,310
Slepice
Skupina 3 108,356 106,849
Kohouti
Skupina 4 96,947 94,810

Pti hodnoceni hmotnosti stehenni svaloviny bez kosti méla nejvyssi prumérné hodnoty
skupina 3 — kohout voliérovy. Nejniz$i hodnotu hmotnosti stehenni svaloviny bez kosti
m¢éla skupina 2 — slepice divoka. Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi hmotnosti
slepice a kohouta ve skuping 1, a to na hlading p < 10°. V rdmci ostatnich skupin nebyl
zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi hodnotami hmotnosti stehenni svaloviny

bez kosti.

Graf 41: Skupina 1 — hmotnost stehenni svaloviny b. k. (g)
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Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi hmotnosti stehenni svaloviny bez kosti slepice

a kohouta ve skuping 1, a to na hlading p < 10°®.
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Graf 42: Porovnani hmotnosti stehenni svaloviny bez kosti jednotlivych skupin (g)
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6.2.6 Hodnoceni obsahu aminokyselin

Graf 43: Hodnoceni zastoupeni obsahu aminokyselin v prsni a stehenni svaloviné bazantii
(9/kg)
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Pii porovnani zastoupeni aminokyselin v prsni a stehenni svaloviné byly shledany tyto

rozdily:

Kyselina asparagova: statisticky vyznamny rozdil v obsahu kyseliny asparagové v prsni

svaloviné nez ve stehenni svaloving na hladin¢ p < 0,035.

Treonin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu treoninu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p <0,002.

Serin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu serinu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladiné¢ p < 0,06.

Kyselina glutamova: neni statisticky vyznamny rozdil v obsahu kyseliny glutamové

V prsni a stehenni svaloving.

Prolin: neni statisticky vyznamny rozdil v obsahu prolinu v prsni a stehenni svaloviné.
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Glycin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu glycinu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p < 0,03.

Alanin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu alaninu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p < 0,0025.

Valin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu valinu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p <0,0015.

Isoleucin: hrani¢né vyznamny rozdil v obsahu isoleucinu v prsni s svaloviné nez ve

stehenni svaloviné na hladiné p <0,1.

Leucin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu leucinu v prsni svaloviné neZz ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p <0,025.

Tyrosin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu tyrosinu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloving na hlading p < 10°.

Fenylalanin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu fenylalaninu v prsni svaloviné nez ve

stehenni svaloviné na hladin¢ p < 0,04.

Histidin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu histidinu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloving na hlading p < 10°.

Lysin: hrani¢né¢ vyznamny rozdil v obsahu lysinu v prsni s svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p <0,07.

Arginin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu argininu v prsni svaloviné nez ve stehenni

svaloviné na hladin¢ p < 0,008.
Cystein: neni signifikantni rozdil v obsahu cysteinu v prsni a stehenni svaloviné.

Methionin: statisticky vyznamny rozdil v obsahu methioninu v prsni svaloviné nez ve

stehenni svalovin& na hlading p < 10™.
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6.2.7

Hodnoceni barvy masa

Graf 44: Hodnoty determinujici barvu masa
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Pfi porovnani hodnot determinujcich barvu masa prsni a stehenni svaloviny byly shledany

tyto rozdily:

L*: statisticky vyznamny rozdil v v prsni svaloving neZ ve stehenni svaloviné na hladiné

<10°,

a*: statisticky vyznamny rozdil v ve stehenni svaloving nez v prsni svaloving na hlading

<1,5%10™.

b*: statisticky vyznamny rozdil v v prsni svaloviné nez ve stehenni svaloviné na hladiné

< 3*10°.

C*: statisticky vyznamny rozdil v v prsni svaloving neZ ve stehenni svaloving na hladiné

<0,015.

h*: statisticky vyznamny rozdil v v prsni svaloviné nez ve stehenni svaloviné na hladiné

<10°%,
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6.3  Vysledky a diskuse

6.3.1 Vék

V piipadé hodnoceni véku byl vyznamny rozdil u vSech sledovanych skupin, tj. pohlavi,

druhu i zptisobu chovu.

Rozdil véku podle pohlavi byl na hladin¢ vyznamnosti p < 0,045, rozdil mezi zptsobem
chovu u obou pohlavi na hlading vyznamnosti p < 10 a rozdil u druhu na hlading p < 2*

107,

V ptipad¢ hodnoceni vé€ku by vyznamny rozdil mohl vzniknout i na zéklad¢ toho, Ze u
jedinct z volné piirody byl vék stanoven odhadem, na zakladé velikosti, tvaru téla,

zbarveni, stupné vyvinuti ostruhy béhaku a také zkusenosti lovcu.

6.3.2 Hmotnost

Primérnd hmotnost se pohybovala od 848,00 g do 1294,645 g. V ramci druhu a zpisobu
chovu nebyl zadny vyznamny rozdil, pouze mezi pohlavimi, a to na hladin€ vyznamnosti p

-6 v v , v ror v Fvo N Nwr v .
<107, coz se dalo ocekavat, protoze kohout byva pievazné vétsi nez slepice.

6.3.3 Prsni svalovina

Susina u prsni svaloviny byla v rozmezi 26,222 % — 27,239 %, bez vyznamnéjsiho rozdilu

mezi pohlavimi, zptisobem chovu a druhem.

Obsah tuku v prsni svaloving byl zjistén v rozmezi 0,160 % — 1,212 %, bez vyznamngjsiho
rozdilu mezi pohlavimi, zptisobem chovu a druhem. Pfi porovnani primérného obsahu
tuku v prsni svalovin€ s hodnotami uvadénymi v literatufel* 4] jsou nase hodnoty
primérné, ptipadné niZsi.

Obsah bilkovin u prsni svaloviny byl stanoven vrozmezi 23,75 % — 23,96 %, bez
vyznamngjsiho rozdilu mezi pohlavimi, zpisobem chovu a druhem. Ve srovnani
s literaturoul®2 1", byly zjistény zcela standardni vysledky, které vyjadiuji vyssi obsah

bilkovin v prsni svaloviné nez ve stehenni.

Obsah N v prsni svaloving byl zjistén mezi 3,800 % az 3,834 %, bez vyznamnéjsiho

rozdilu mezi pohlavimi, zptisobem chovu a druhem.
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Obsah popelovin v prsni svaloviné byl v rozmezi 1,260 % — 1,313 %, bez vyznamnéjsiho
rozdilu mezi pohlavimi a zptisobem chovu, coz zcela odpovida primérnym, piipadné

mirng zvySenym hodnotam®®? 13 [72]

obsahu mineralnich latek v prsni svaloving.
Signifikantni rozdil v obsahu popelovin byl pouze v rdmci druhu, a to na hlading

vyznamnosti p < 0,035.

Pfi hodnoceni vaznosti byly zjistény primérné hodnoty v rozmezi od 88,729 % do 94,361
%. Nebyl zjistén rozdil mezi pohlavimi, pouze vradmci chovu (kohout) na hladiné

vyznamnosti p < 0,001 a v ramci druhu na hladiné¢ vyznamnosti p < 0,007.

Pti hodnoceni sily vlaken byly naméfeny praimérné hodnoty od 36,843 um do 38,760 pum.
Nebyl zjistén rozdil mezi pohlavimi a druhem, pouze v ramci zptisobu chovu (kohout), a to

na hladiné vyznamnosti p < 0,006.

Pti zjistovani BE byly naméfeny primérné hodnoty od 20,654 MJ/kg do 21,826 MJ/kg.
Nebyl zjistén rozdil mezi druhem. Signifikantni rozdil v BE byl zji§tén mezi pohlavimi na
hladin¢ vyznamnosti p < 0,015 a mezi chovem (slepice) na hladin€ vyznamnosti p < 0,025.

Ve srovnani s literaturou®, byly u nas zjistény vyssi hodnoty BE u prsni svaloviny.

Pti porovnani hodnot prsni svaloviny byl zjistén vysoky obsah su$iny, bilkovin a N, nizky
obsah tuku, zna¢na sila vlaken a nizka BE. Dobré vysledky vykazoval druh tenebros,

proménlivé vysledky v rdmci chovu vykazoval kohout.

Vyznamné rozdily v ramci skupin nebyly shledany u susiny, tuku, bilkovin, N a zvétsi Casti

I u popelovin.

6.3.4 Stehenni svalovina

Su$ina u stehenni svaloviny byla zjisténa v rozmezi od 25,233 % do 27,730 %, bez
vyznamnéjsiho rozdilu mezi druhem. Signifikantni rozdil v obsahu susiny byl mezi
pohlavimi, a to na hladiné¢ vyznamnosti p < 0,009 a mezi zpusobem chovu (kohout) na

hladiné vyznamnosti p < 0,05.

Obsah tuku ve stehenni svaloviné byl pramérné v rozmezi od 1,291 % do 3,240 %, bez
vyznamnéj$iho rozdilu mezi zptisobem chovu a druhem. Statisticky vyznamny rozdil byl
zjistén mezi pohlavimi na hladin€¢ p < 0,025. Porovnanim primérného obsahu tuku ve
stehenni svalovin¢ s hodnotami uvadénymi v literatuge!*®, [, bylo zjisténo, Ze jsou nase

hodnoty primérné, ptipadné nizsi.
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Obsah bilkovin ve stehenni svaloviné byl stanoven v rozmezi od 22,104 % do 22,750 %,
bez vyznamnéjsiho rozdilu mezi pohlavimi, zpisobem chovu a druhem. Ve srovnani

s literaturou® "™, byly zjistény odpovidajici vysledky.

Obsah N ve stehenni svaloving byl zjistén mezi 3,337 % az 3,640 %, bez vyznamné&jsiho

rozdilu mezi pohlavimi, zpisobem chovu a druhem.

Primérny obsah popelovin ve stehenni svaloving byl stanoven v rozmezi od 1,233 % do
1,293 %, bez vyznamngjsiho rozdilu mezi pohlavimi, druhem a zptsobem chovu. Pti
porovnani primérného obsahu popelovin ve stehenni svaloviné S hodnotami uvadénymi v

[32] [43] [71]

literatuie**, , jsou naSe hodnoty pramérné, ptipadné nizsi.

Pii hodnoceni vaznosti stehenni svaloviny byly zjistény primérné hodnoty v rozmezi od
92,050 % do 96,654 %. Nebyl zjistén rozdil mezi chovem u slepic. Vyznamny rozdil byl
zjistén mezi pohlavimi na hladiné p < 0,035, mezi chovem (kohout) na hlading

vyznamnosti p < 9*10™ a mezi druhem na hlading vyznamnosti p < 0,02.

Pfi hodnoceni sily vlaken byly naméfeny pramérné hodnoty od 35,470 um do 37,567 pum.
Nebyl zjistén rozdil mezi druhem a mezi zpisobem chovu u slepic. Signifikantni rozdil byl
zjistén mezi pohlavimi a mezi zpusobem chovu u kohouta, a to oboji na hlading

vyznamnosti p < 0,025.

Pii zjistovani BE stehenni svaloviny byly naméfeny pramémé hodnoty od 21,939 MJ/kg
do 22,868 MJ/kg. Nebyl zjistén rozdil mezi druhem a chovem. Signifikantni rozdil v BE
byl zjistén pouze mezi pohlavimi, a to na hladiné vyznamnosti p < 0,007. Ve srovnani

s literaturout®, byly u nés zjistény vys§i hodnoty BE stehenni svaloviny.

Pfi porovnani hodnot stehenni svaloviny byl zji§tén oproti prsni svaloving vysSi obsah
tuku, tudiz i vyssi BE a také vyssi vaznost. Dobré vysledky vykazoval druh tenebros,

proménlivé vysledky v ramci chovu vykazovala slepice i kohout.

6.3.5 Vytéznost

Vzhledem k tomu, Ze nebyly zaznamenany hodnoty drobi (krk, svalnaty zaludek, srdce a
jatra), doslo pouze k vyhodnoceni hmotnosti celkove, prsni svaloviny, stehenni svaloviny

s kosti a stehenni svaloviny bez kosti v ramci jednotlivych skupin.
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Celkova prumérnd hmotnost se pohybovala v rozmezi od 848,000 g do 1307,733 g.
Nejvyssich hodnot dosahovala skupina kohout voliérovy, ¢imz se 1i$i pfi srovnani s

literaturoul®®!

, nebot’ tam ma nejvyssi primérnou hmotnost kohout volné Zijici. Vyznamny
rozdil byl pouze mezi pohlavimi, a to na hlading vyznamnosti p < 10°.  Praméma

hmotnost v ramci druhu a zptsobu chovu byla bez vyznamnéjsich rozdila.

Pramérna hmotnost prsni svaloviny se u jednotlivych skupin pohybovala v rozmezi od
105,776 g do 146,64 g, pticemz nejvysSich hodnot dosahovala skupina kohout divoky.
Vyznamny rozdil byl pouze mezi pohlavimi, a to na hladind vyznamnosti p < 107,
Primérna hmotnost prsni svaloviny vramci druhu a zpisobu chovu byla bez
vyznamn&j§ich rozdilt. Ve srovnéni s literaturou!® dosahovala sledovana bazanti zvéf

niz§ich pramérnych hmotnosti prsni svaloviny v ramci vSech skupin.

Pii hodnoceni stehenni svaloviny s kosti byla primérna hmotnost u jednotlivych skupin
zjisténa v rozmezi od 82,840 g do 130,817 g. Statisticky vyznamny rozdil hodnot byl
pouze mezi pohlavimi, a to na hlading vyznamnosti p < 10°. Primé&rna hmotnost stehennf
svaloviny s kosti v ramci druhu a zpisobu chovu byla bez vyznamnéjsich rozdila. Ve
srovnani s literaturou®! dosahovala sledovana bazanti zvé&f nizsich pramémych hmotnosti

stehenni svaloviny s kosti v ramci vSech skupin.

Pti hodnoceni stehenni svaloviny bez kosti byla primérna hmotnost u jednotlivych skupin
zjisténa v rozmezi od 73,310 g do 108,356 g. Nejvyssi prumérné hodnoty hmotnosti
stehenni svaloviny bez kosti dosahovala skupina kohout voliérovy. Statisticky vyznamny
rozdil hodnot byl pouze mezi pohlavimi, a to na hladin¢ vyznamnosti p < 10°. Pramérna
hmotnost stehenni svaloviny bez kosti vramci druhu a zpasobu chovu byla bez
vyznamnéjsich rozdila. Pti porovnani se zdrojem[43] byly zjiStény nizs§i hodnoty primérné

hmotnosti stehenni svaloviny bez kosti.

Vzhledem k tomu, ze statisticky vyznamny rozdil byl vzdy pouze mezi pohlavimi, tak

Vv ramci porovnani vSech skupin byly zjistény nejvyssi hodnoty ve skupiné 3 (kohout) a

v

6.3.6 Aminokyseliny

Pii hodnoceni obsahu aminokyselin v prsni a stehenni svaloviné byl zjistén statisticky

vyznamny rozdil vy$§iho podilu téchto aminokyselin v prsni svaloviné: kyseliny
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asparagové, treoninu, serinu, glycinu, alaninu, leucinu, tyrosinu, fenylalaninu, histidinu,

argininu a methioninu.

Hrani¢né€ vyznamny rozdil ve vy$§im obsahu aminokyselin v prsni svaloving byl u lysinu a

isoleucinu.

Vyrovnany obsah aminokyselin v prsni i stehenni svaloviné byl u kyseliny glutamové,

prolinu a cysteinu.

Tyto vysledky potvrzuji, Ze pii porovnani obsahu aminokyselin ve svaloviné

bazanti zvétiny dosahuje vzdy lepSich vysledkt slozeni svalovina prsni[s],m].

6.3.7 Barva masa

Pii hodnoceni vSech charakteristik, determinujicich barvu masa, byl zjiStén statisticky

vyznamny rozdil, a to u:

e soufadnice a* (redness), kterd udava vztah mezi ¢ervenou (a>0) a zelenou (a<0)

A4

barvou, s vyssi kladnou hodnotou u stehenni svaloviny;

e soutadnice b* (yellowness), ktera udava vztah mezi zlutou (b>0) a modrou (b<0)

v

barvou, s vyssi kladnou hodnotou u prsni svaloviny;

o svétlosti L, ktera se rozprostira od 0 % (Eerna) po 100 % (bild), s vyssi hodnotou
pro prsni svalovinu;

e sytosti barvy Cx, s vyssi hodnotou pro prsni svalovinu a

Vv

e barevného odstinu h, s vyssi hodnotou pro prsni svalovinu.

Na zéakladé téchto hodnot mize je zfejmé, ze prsni svalovina je svétlejsi, méné Cervena

o 24

s nddechem do zluté, syt¢jSiho odstinu.

Pro stehenni svalovinu plati, Ze je tmavsi a vice Cervena, coz SOuvisi zejména s vys$sim

obsahem hemovych barviv.
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7 ZAVER
Cilem této prace bylo porovnani slozeni a vytéznosti masa bazanti a slepic z volné piirody

a z voliérového chovu.

Vzhledem k tomu, Ze je v mnohych zemich velky zajem o maso divokych zvirat a
ziskavani vétsich mnozstvi masa lovem ¢ini zna¢né obtize, tak je krotky a polodivoky chov
bazantt ve spojeni s umélym odchovem a vypousténim bazantich kutat uznavan jako jedna

z cest ke zvySovani produkce bazantd.

Na zakladé hodnoceni jednotlivych charakteristik, zejména slozeni prsni a stehenni
svaloviny bazantl a slepic bylo vyhodnoceno, ze rozdil mezi prsni a stehenni svalovinou
spo¢iva zejména Vv tom, Ze prsni svalovina obsahuje vice bilkovin a méné tukt, kdezto
svalovina stehenni vice tuki a méné bilkovin oproti svaloving prsni, coz bylo prokazano jiz

dive v jinych pracicht® 32 [58],

Pro vysoky obsah bilkovin a nizky obsah tuku lze povazovat maso bazanti zvétre za vysoce
hodnotnou potravinu, pii¢emz prsni svalovinu lze povazovat za kvalitnéj$i oproti svaloviné
stehenni, coZ podporuje i obsah aminokyselin v prsni svaloving, nebot’ pfi hodnoceni
obsahu aminokyselin v prsni a stehenni svaloving byl zjistén vyznamny rozdil mezi prsni a
stehenni svalovinou. Ve vétsing polozek aminokyselinového spektra méla prsni svalovina

lepsi vysledky.

V obsahu popelovin nebyly mezi prsni a stehenni svalovinou v ramci vSech skupin

shledany vyrazné rozdily s vyjimkou vys$§iho obsahu u prsni svaloviny bazanta tenebros.

Pii hodnoceni vytéZznosti nejlepSich vysledki primérné hmotnosti dosahovala
skupina kohout voliérovy, a to v piipadé celkové hmotnosti, hmotnosti stehenni svaloviny
s kosti i bez kosti. V piipadé¢ hmotnosti prsni svaloviny méla nejlepsi vysledky skupina
kohout divoky. Vyznamné nizsi vysledky ve vSech parametrech byly zaznamenany v ramci

pohlavi u skupiny slepice.

Po celkovém porovnani slozeni a vytéZnosti masa bazanti a slepic z volné piirody a
z voliérového chovu byly shledany vyrazné rozdily mezi pohlavim, takze pti ziskavani
svaloviny mize byt doporucen vybér ve prospéch kohouta. Vzhledem k promeénlivosti

jednotlivych charakteristik i u kohoutl, nelze jednoznacné stanovit, ktery zpisob chovu
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bude vyhodné&jsi. Vyznamné nelze odvozovat zvysledkt slepic diky minimalnimu

zastoupeni slepice divoké.

Z hlediska spotiebitele by nejhodnotnéjsi variantou byl kohout sco nejvysSim

podilem prsni svaloviny.
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