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Tridsať rokov vo vývoji kvality živočišných produktov v CSSR

Hlavnou celospolečenskou úlohou socialistického polnohospodár- 
stva je zásobovat obyvatelstvo vysokokvalitnými potravinami a priemy- 
sel surovinami z vlastných zdrojov. Tuto úlohu naše polnohospodárstvo 
zodpovědně plní. Za posledných 30 rokov, v dösledku vítězstva pracu 
júceho ludu vo jebruári 1948, došlo pri budovaní socialistickéj polno- 
hospodárskej velkovýroby к prenikavým změnám aj v živočišné] výrobě.

S rastúcou životnou úrovňou nášho obyvatelstva sa zvýšila spotřeba 
potravin, najma potravin živočišného povodu. Zlepšila sa tiež celková 
úroveň, a plynulost zásobovania živočišnými produktmi. Vývoj spotřeby 
masa zaznamenává и nás stály vzostup, pričom sa od roku 1948 dosiahlo 
zdvojnásobenie jeho spotřeby. V súčasnom období dosahovaná ročná spo­
třeba masa, vajec a mlieka na jedného obyvatel a zaraduje našu republiku 
na popředně miesto nielen v Europe, ale a] vo svete. Spriemyselňova- 
nie a rast intenzity živočišné] výroby úspěšně pokračuje dalším zvy­
šováním koncentrácie a prehlbovaním špecializácie.

Za úspěšných 30 rokov sa nezvýšila len kvantita produkcie živo­
čišných výrobkov, ale výrazné sa zlepšila a] jej kvalita. Pri výrobě ho- 
vddzieho masa představuje mladý vykrmený dobytok skoro dve třetiny 
jatočného dobytka, z ktorého viac oko polovica je zaradená do akostnej 
triedy A s vysokou jatočnou výtažnostou, velmi dobrou jatočnou sklad­
bou těla i kvalitou mäsa. A] vykrmené telatá predstavujú viac ako tri 
štvrtiny celkovej produkcie v akostnej triede A. Hlavnou snahou pri 
výrobě bravčového mäsa je dosiahnutie maximálneho podielu svaloviny 
a nižšieho podielu tuku. V tomto smere bolí dosiahnuté kladné výsledky. 
Finálně masové hybridy produkujú mäso so zníženým podielom tuku 
a] vo vyšších hmotnostných kategóriách. Hydinové maso sa stalo vý 
znamným článkom v celkovej produkcii mäsa. Pri súčasnom trende zni- 
žovania spotřeby tukov má mäso (najmä hrabavé] hydiny) velký vý­
znam pri zlepšovaní kvalitativně] stránky výživy obyvatelstva. Ovčie 
mäso nemá и nás v súčasnom období významnejšiu úlohu. Obluba tohto 
mäsa je dost obmedzená pre jeho typickú příchuť, a to najmä mäso 
starších zvierat, vyřaděných z chovu. Perspektivné sa má výroba ovčieho 
mäsa, a to predovšetkým mäsa jahňacieho, podstatné zvýšit a obohatit 
sortiment výsekového mäsa.

Pre výrobu mlieka sa vytvárajú na podklade domácích plemien vý- 
konnejšie typy dobytka, vhodné рте velkovýrobně podmienky chovu. 
Doterajšie výsledky šlechtitelského programu možno hodnotit pozitivně 
nielen z hladiska zvýšenie mliečnej úžitkovosti, ale aj z hlediska vý­
razného zlepšenia vemena a zvýšenia nutritívnej hodnoty a kvality 
mlieka.

Vedla možností zlepšovania kvality živočišných produktov, vyplý- 
vajúcich z plemenárskej práce, sú aj naci alej rezervy vo výživě hospo­
dářských zvierat. Kvalitu živočišné] produkcie možno zvyšovat aj skva- 
litňovaním výživy zvierat. Bude žiadúce uskutečnit opatrenia pri zabez­
pečovaní krmivové] základné а рте zlepšenie kvality krmiv a krmných 
zmesí.

Podlá prognóz racionálně] výživy obyvatelstva sa majú v budúcom 
období dosiahnuť v spotrebe potravin štrukturálne změny a má sa prejst 
na kvalitativně vyššiu úroveň výživy. Dale] bude pokračovat přechod
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od spotřeby rostlinných výrobkov na vyššiu spotřebu živočišných pro- 
duktov, najma masa s nižším podielom tuku a menšou energetickou 
hodnotou. Týmto požiadavkám vyhovuje najma hovädzie a telacie maso 
a maso hrabávej hydiny.

V perspekťwnom pláne rozvoja živočišné] výroby sa preto kladie 
doraz na zvýšená produkciu kvalitného hovädzieho mäsa. V buducich 
rokách má dojsť к váčšej diferenciácii užitkových typov hovädzieho 
dobytka. Přibližné třetina stáda sa bude šlachtiť na vysoká produkciu 
mlieka a dve třetiny stáda májá tvořit „masovější“ typ dobytka s vý­
razné jšou masovou produkciou. Tento typ dobytka zabezpečí rýchlejší 
rast kvality jatočného produktu s vačším podielom mäsa, vyšším po­
dielom vysokohodnotných tělesných tkaniv a zníženým podielom tuku 
v jatočnom tele. V súvislosti se zvýšením produkcie a zlepšením kvality 
mäsa sa vo výskume overujú rožne jormy úžitkového kríženia so špe- 
cializovanými másovými plemenami.

Pří šlachtení ošípaných na vysoký podiel másitých" časti dochádza 
pri niektorých kombináciách kríženia к určitým nedostatkom v kvalitě 
i v technologických vlastnostiach mäsa. Tento jakt třeba rešpektovať 
pri tvorbě a zavadzaní nových typov ošípaných do vetkovýrobných pod- 
mienok. Výskům venuje pozornost aj hydinovému a ovčiemu másu a usi­
luje sa štachtením a technikou chovu dosiahnut zníženie podielu tuku 
a zlepšenie kvalitatívnych a technologických vlastnosti mäsa aj týchto 
druhov zvierat.

Výhladové plánované zvýšenie spotřeby mäsa и nás i v ostatných 
socialistických štátoch vyžaduje čtalšiu intenzi] ikáciu a racionalizáciu 
jeho výroby. V tomto smere je žiadúca užšia spolupráca zemí RVHP pri 
riešení problémov priemyselných metod výroby mäsa. Z tohoto dovodu 
bola problematika zvýšenia produkcie mäsa a zlepšenia jeho kvality 
zaradená do výskumného programu RVHP ako samostatná hlavná téma. 
Výskumnému ústavu živočišnéj výroby v Nitre připadla velmi zodpo­
vědná úloha koordinačného pracoviska tejto témy v rámci RVHP.

Za účelom zvýšenia nutritívnej hodnoty a kvality mlieka je šlachti- 
telská práce zamerená na zvýšenie obsahu a produkcie mliečnych bieT 
kovin a sušiny mlieka. Náplríou práč zootechnickej a veterinárnej služby 
sú aj požiadavky na zvýšenú hygienu mlieka.

Našou snahou je prispiet к zlepšeniu nutritívnej hodnoty а к zvý- 
šeniu kvality živočišných produktov s del1 от zabezpečit zdravú a ra­
cionálnu výživu nášho obyvatelstva vysokokvalitnými živočišnými pro- 
duktmi a prispiet tak к rastu životnej úrovně.

Ing. Štefan Pdle nik, CSc.
Výskumný ústav živočíšnej výroby, Nitra
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JAKOST MLÉČNÉHO TUKU PRl ZKRMOVÁNÍ KAFILERNÍCH TUKÜ 
DOJNICÍM

I. Ingr, M. Pavlasová, V. Chloupková, J. Rejholec

INGR, I. - PAVLASOVÁ. M. - CHLOUPKOVÁ, V. - REJHOLEC, J. (Vysoká 
škola zemědělská, Brno; Ústředí veterinárních asanačních ústavů, Praha; Vy­
soká škola veterinární, Brno; Státní veterinární ústav, Terezín): Jakost mléčné­
ho tuku při zkrmování kafilerních tuků dojnicím. Živočišná Výroba, 23, 1978 
(9) : 635-644.
Na dvou patnáctičlenných skupinách prvotelek, kříženek českého strakatého 
a černostrakatého skotu, byl po dobu šesti měsíců ověřován vliv kafilerního 
tuku mechanicky získaného a extrahovaného, s obsahem 0,90 % perchlóretylénu, 
na složení a vlastnosti mléčného tuku. Kafilerní tuky byly dodány do krmné 
směsi DOB v množství 5 % a nahradily stejný podíl obilovin. Kontrolní patnácti­
členná skupina prvotelek byla krmena směsí bez přídavku tuku. Kafilerní tuky 
neovlivnily organoleptickou jakost mléka a mléčného tuku. Rezidua perchlór­
etylénu nebyla v mléčném tuku prokázána. Zkrmování kafilerních tuků ovlivni­
lo jen nepatrně základní charakteristiky mléčného tuku (bod tání, číslo jodové 
a číslo zmýdelnění). Zkrmování kafilerních tuků vedlo ke zvýšení podílu kyse­
liny stearové a olejové v mléčném tuku.
rezidua perchlóretylénu; plynová Chromatografie; mastné kyseliny; tukové 
konstanty; senzorické hodnocení

V předcházejících pracích jsme poukázali na význam kafilerních 
tuků ve výživě hospodářských zvířat (Ingr, Pavlasová, Chloup­
ková, 1976) a předložili důkazy o tom, že kafilerní tuky lisované 
a z perchlóretylénové extrakce neovlivnily nepříznivě jatečnou hodnotu 
prasat (Ingr, Chloupková, Pavlasová, 1976).

Významné místo zaujímají krmné tuky (i kafilerní) ve výživě doj­
nic (zejména vysokoprodukčních). Do jejich krmných dávek se přidává 
5 % tuku kvůli zvýšení energetického obsahu. Mnozí autoři sledovali 
důsledky obohacování krmné dávky dojnic tukem v mléčné užitko- 
vosti, produkci, složení a vlastnostech mléčného tuku. Přídavek 5 % 
živočišného tuku je všeobecně pokládán za optimální jak z hlediska 
úspory krmných směsí, tak z hlediska produkce mléka a mléčného tuku 
(Crampton, Harris, 1974; McLeod, Woods, 1972; Pajtáš, 
Sommer, Sýkora, 1975; S chne i der o vá, 1975; Sedláková, 
1973; Sedláková, Křeček, 1972).

Zkrmování živočišných tuků dojnicím se promítá i do biosyntézy, složení a vlast­
ností mléčného tuku. I když asi jen čtvrtina mléčného tuku pochází z tuku potravy, 
neboť rozhodující podíl je syntetizován v organismu (Glascock et al., 1956 — in: 
Forman, Ingr, 1971), je z literárních údajů zřejmé, že i relativně malé podíly
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živočišných tuků v krmné dávce dojnic zřetelně ovlivňují biosyntézu mléčného tuku. 
Při zkrmování hovězího loje apod. dojnicím bylo zjištěno prokazatelné snížení 
krátkých a středních mastných kyselin a zvýšení delších, především osmnáctiuhlí- 
katých mastných kyselin v mléčném tuku (Steele, Moore, 1968ab; P a j t á š 
et al., 1975; Banks et al., 1976ab).

Uvedené důsledky lze předpokládat i při zkrmování kafilerních tuků. Vedle 
mechanicky získávaných kafilerních tuků (odstřeďování, lisování) je snahou uplatňo­
vat ve výživě dojnic i kafilerní tuky získávané extrakcí (perchlóretylénem nebo 
benzínem). V tomto případě je však riziko ovlivnění jakosti mléčného tuku, po­
něvadž jde o tuková rozpouštědla.

Cílem předložené práce bylo zjistit vliv reziduí perchlóretylénu v kafilerním 
tuku na jakost mléčného tuku z několika zásadních hledisek.

MATERIAL a metoda

Po dobu šesti měsíců probíhal krmný pokus se třemi vyrovnanými skupinami 
prvotelek, kříženek červenostrakatého a černostrakatého skotu. Každou skupinu 
tvořilo 15 dojnic. Základ krmné dávky byl pro všechny skupiny shodný — siláž, 
senná moučka a krmná směs DOB. První skupina dostávala směs DOB obohacenou 
5 % mechanicky získaného kafilerního tuku, druhá skupina 5 % kafilerního tuku 
získaného extrakcí perchlóretylénem, třetí skupina dostávala směs DOB bez pří- 
dávku tuku. V první a druhé skupině nahrazoval ve směsi DOB kaliferní tuk stejný 
podíl obilovin. Kafilerní tuk získaný mechanicky vykazoval číslo kyselosti 50 až 40 
mg KOH na 1 g, získaný extrakcí perchlóretylénem 35 a 23 mg KOH na 1 g a obsa­
hoval 0,90 % hmotnosti reziduálního perchlóretylénu. Obsah hlavních mastných 
kyselin v použitých kafilerních tucích byl následující (v % hmotnosti):

Mastná kyselina Tuk získaný 
mechanicky

Tuk z perchlór­
etylénové extrakce

Myristová 3,4 2,5
Palmitová 28,3 28,1
Palmitoolejová 1,9 1,6
Stearová 20,6 18,6
Olejová 41,9 39,4
Linolová 1,9 7,4

V pravidelných měsíčních intervalech jsme od všech skupin dojnic odebírali 
směsné poměrné vzorky mléka z večerního a ranního dojení. Část vzorků mléka jsme 
posuzovali senzoricky, stanovili obsah tuku metodou Röse-Gottliebovou a mikrospo- 
picky určili velikost tukových kuliček mléka. Druhá část sloužila к odstředění mléč­
ného tuku pro senzorické posouzení a pro instrumentální důkaz perchlóretylénu 
v mléčném tuku (I n g r, 1976). Z třetí části jsme izolovali mléčný tuk metodou 
Röse-Gottliebovou a použili ho к dalším analýzám. Stanovili jsme v něm běžné 
tukové konstanty (číslo jódové podle Hanuše, číslo zmýdelnění, bod tání posu­
nem) a skladbu mastných kyselin mléčného tuku (I n g r, Forman, 1970; I n g r, 
1971).

VÝSLEDKY A DISKUSE

SMYSLOVÉ VLASTNOSTI MLÉKA A MLÉČNÉHO TUKU

Pro eventuální uplatnění kafilerního tuku z perchlóretylénové ex­
trakce ve výživě dojnic je rozhodující, zda není ovlivněna smyslová 
(organoleptická) jakost mléka. Zvláštní pozornost je třeba věnovat 
mléčnému tuku, poněvadž perchlóretylén je látka lipofilní a kromě toho 
mléčný a tkáňové tuky velmi ochotně přijímají cizí pachy a vůně. Proto 
nelze ani u mechanicky získávaných kafilerních tuků vyloučit nepříznivý 
vliv na vůni a chuť mléka.
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Vzorky mléka i odstředěného mléčného tuku (smetany) všech 
tří skupin o teplotě 15, 40 a 80 °C jsme v den odběru velmi pečlivě 
senzoricky posuzovali. Ani u jednoho vzorku od dojnic krmených ka- 
filerními tuky (tím méně od dojnic bez přídavku tuku) jsme nezjistili 
odchylku v chuti a vůni. .

POKUS O DÜKAZ PERCHLÓRETYLÉNU V MLÉČNÉM TUKU

Ani u jednoho vzorku mléčného tuku (smetany) od dojnic krmených 
přídavkem kafilerního tuku s reziduálním perchlóretylénem jsme plyno­
vou chromatografií (Ingr, 1976) neprokázali přítomnost perchlórety- 
lénu. Využili jsme všech dostupných možností pro zvýšení záchytnosti 
a pro snížení meze detekovatelnosti perchlóretylénu (množství vzorku, 
zvyšování teploty, zvýšení citlivosti zápisu, zvýšení průtoku nosného 
plynu, zvýšení teploty kolony apod.). Nezjistili jsme ani chromatogra- 
fická maxima látek, které by mohly být jeho metabolity, poněvadž jsme 
souběžně analyzovali mléčný tuk ostatních skupin dojnic. Negativní 
důkaz neznamená samozřejmě ještě absolutní nepřítomnost perchlór­
etylénu nebo jeho metabolitů v mléčném tuku — musíme přihlédnout 
i к citlivosti dostupné analytické techniky. Spojíme-li však instrumen­
tální důkaz s negativním zjištěním senzorickým (citlivost smyslového 
vnímání předčí i nejmodernější instrumentální techniku, nedostatkem 
je však značná subjektivita vnímání), můžeme se domnívat, že mléčný 
tuk rezidua perchlóretylénu s velkou pravděpodobností neobsahoval. 
I když v použitém kafilerním tuku bylo ve srovnání s výsledky průzku­
mu (Ingr, 1976) extrémní množství reziduí perchlóretylénu, metabo- 
lizoval se patrně v organismu dojnic na hydrofilnější metabolity a byl 
tak z organismu vyloučen (Ingr et al., 1976). Trávicí aparát skotu 
je z hlediska schopnosti metabolizovat cizorodé organické látky jistě 
výkonnější. Přesto nelze vyloučit úlohu perchlóretylénu v biosyntéze 
mléčného tuku, jak uvádíme dále. Důležité je, aby nebyla negativně 
ovlivněna reprodukce zvířat, což je předmětem dalšího sledování.

ZÁKLADNÍ VLASTNOSTI MLÉČNÉHO TUKU

Obsah tuku v mléce byl pravidelně a častěji sledován při kontrole 
užitkovosti (Chloupková et al., 1977). Zde uvedené hodnoty (tab. I) 
však korespondují s ostatními výsledky analýz mléčného tuku. Tučnost 
mléka všech tří skupin můžeme pokládat za vyrovnanou, rozdílné jsou 
však průběh tučnosti mléka ve sledovaném období a výchozí hodnoty. 
Zatímco tučnost mléka ve skupinách s přídavkem tuku lisovaného a bez 
přídavku tuku víceméně pravidelně stoupala, u skupiny s přídavkem tuku 
s perchlóretylénem jsme zjistili pokles (ovšem z vyšší výchozí hodnoty).

Z hlediska technologie výroby másla má určitý význam i velikost 
tukových kuliček v mléce a její distribuce. Průměrná velikost tukových 
kuliček mléka všech tří skupin dojnic vykazovala ve sledovaném období 
obvyklou variantu bez zřetelnějšího vztahu к rozdílům ve výživě (tab. 
II). Stejně lze hodnotit i distribuci velikosti, a proto ji neuvádíme.

V bodě tání mléčného tuku (tab. Ill) je patrná sestupná tendence 
u skupiny kontrolní (bez přídavku tuku), což zřejmě způsobilo stadium
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I. Obsah tuku v mléce (v %) — Fat content in milk (in %)

Měsíc odběru 
vzorků

Skupina dojnic

1
(kafilerní tuk 

mechanicky získaný)

2
(kafilerní tuk s 0,90 % 

perchlóretylénu)

3
(bez přídavku tuku — 

kontrolní)

Únor*) 3,80 4,15 3,83
Březen 4,08 4,13 3,86
Duben 4,15 4,08 4,16
Květen 4,12 4,00 4,13
Červen 4,15 4,08 4,45
Červenec 4,22 3,91 4,15

*) ~~ výchozí hodnoty před zahájením pokusu

II. Velikost tukových kuliček v mléce (v 1 mm3) — Size of fat balls in milk (in mm3)

Měsíc odběru
Skupina dojnic

1 2 3

Únor*) 3,330 3,314 3,384
Březen 3,496 2,920 2,860
Duben 3,050 3,038 2,882
Květen 3,174 2,974 3,112
Červen 3,170 3,050 3,150

*) — výchozí hodnoty před zahájením pokusu

III. Bod tání mléčného tuku (v °C) — Melting point of milk fat (in °C)

Měsíc odběru
Skupina dojnic

1 2 3

Únor*) 31,8 31,6 31,7
Březen 32,2 31,6 31,1
Duben 32,2 32,2 31,0
Květen 30,3 32,7 30,0
Červen 31,7 31,2 30,5
Červenec 32,2 30,0 30,9

*) — výchozí hodnoty před zahájením pokusu
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laktace. U obou skupin s přídavkem kafilerních tuků v krmné dávce 
proti tomu v prvních měsících pokusu hodnoty stoupaly, z čehož mů­
žeme usuzovat na změny v biosyntéze mléčného tuku. V dalším prů­
běhu (ne zcela pravidelném) se jistě prosadil i vliv stadia laktace.

Do značné míry rozdílné byly hodnoty jódového čísla (tab. IV).

IV. Číslo jódového mléčného tuku (podle Hanuše) — Milk fat iodine number 
(according to H a n u š) .

Měsíc odběru
Skupina dojnic

1 2 3

Únor*) 32,6 31,8 31,6
Březen 28,6 33,7 27,2
Duben 32,5 33,5 30,5
Květen 33,2 31,8 28,5
Červen 30,8 33,0 27,4
Červenec 32,0 33,2 29,0

*) — výchozí hodnoty před zahájením pokusu

Kontrolní skupina (bez přídavku tuku do krmné dávky) měla zřetelně 
nižší jódové číslo ve srovnání se skupinami s přídavkem tuku. Je to 
zřejmě důsledek rozdílného obsahu kyseliny olejové (tab. IV až VIII), 
jejíž tvorba se při obohacení krmné dávky živočišným tukem zřetelně 
zvýšila, a tím se zvýšily i hodnoty jódového čísla. Není však patrná 
korelace jódového čísla s bodem tání mléčného tuku (tab. III), v němž 
se zřejmě eliminovaly dva vlivy: obsah krátkých a středních mastných 
kyselin a obsah kyseliny olejové.

Číslo zmýdelnění mléčného tuku jsme sledovali až ve druhé po­
lovině experimentu (tab. V). S výjimkou jedné hodnoty jsme u dojnic 
s přídavkem tuků v krmné dávce pozorovali pokles čísla zmýdelnění, 
což potvrzuje poznatky jiných autorů o snížení či omezení biosyntézy 
mastných kyselin s krátkým řetězcem v mléčném tuku za těchto okolností- 
Hodnoty čísla zmýdelnění mléčného tuku kontrolních dojnic zůstávaly 
na stejné úrovni.

V. Číslo zmýdelnění mléčného tuku (mg KOH na 1 g) — Milk fat saponification 
number (mg KOH per g)

Měsíc odběru
Skupina dojnic

1 2 3

Květen 224,9 219,0 221,7
Červen 223,9 213,9 218,9
Červenec 219,2 221,8 222,2
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SKLADBA MASTNÝCH KYSELIN MLÉČNÉHO TUKU

Uvedené klasické charakteristiky mléčného tuku jsou odrazem změn 
ve skladbě mastných kyselin mléčného tuku. U mastných kyselin za­
stoupených malými podíly (tzv. minoritní mastné kyseliny) byly změny 
ve skladbě tuku nepatrné. V podílu hlavních mastných kyselin (tzv. 
majoritních) mléčného tuku (tab. VI až VIII) byly však zcea zřetelné 
rozdíly mezi skupinou kontrolní a pokusnými. Krátké (ve vodě roz­
pustné) mastné kyseliny mléčného tuku jsme s ohledem na použitou 
metodu neanalyzovali. Ze středních mastných kyselin byly nejzřetelnější 
rozdíly u kyseliny myristové. V tomto případě byly hodnoty shodné 
pouze před zahájením krmného pokusu a v dalším průběhu byly u mléč­
ného tuku kontrolní skupiny o 2 až 3 % vyšší ve srovnání s pokusnými. 
Kyselina palmitová zaujímá svými relativně shodnými podíly v mléčném 
tuku všech tří skupin jakousi neutrální pozici ve změnách biosyntézy 
mléčného tuku při zavedení živočišného tuku do krmné dávky. Jinak 
řečeno, je předělem mezi tendencí snižování podílu krátkých a střed­
ních mastných kyselin a tendencí zvyšování podílu vyšších mastných 
kyselin. U osmnáctiuhlíkatých mastných kyselin (stearové a olejové) 
došlo při zkrmování kafilerního tuku ke zvýšení jejich podílu v mléčném 
tuku (až o 8%) ve srovnání se skupinou kontrolní. Zajímavé je i po­
rovnání podílu nenasycených a nasycených mastných kyselin v mléčném 
tuku. U skupiny kontrolní byl podíl nenasycených mastných kyselin

VI. Skladba mastných kyselin mléčného tuku (skupina 1) — Composition of fatty 
acids in milk fat (group 1)

Mastné kyseliny
Měsíc odběru vzorků mléka

II*) III IV V VI VII

8 : 0 1,0 0 0,6 1,7 0,7 0
10 : 0 2,8 1,1 3,0 3,3 3,5 2,0
10 : 1 0,1 0 0,2 0,3 0,3 0,1
12 : 0 3,7 3,3 4,2 4,1 4,7 3,8
14 : Or 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
14 : 0 12,1 12,3 13,1 12,7 14,3 13,2
14 : 1 0,8 0,8 0,9 0,7 1,0 1,0
15 : 0 1,0 0,9 1,0 0,8 1,1 0,9
16 : Or 0,6 0,4 0,6 0,4 0,6 0,5
16 : 0 28,0 29,3 29,2 31,5 29,7 33,3
16 : 1 0,8 0,8 0,6 0,9 1,0 0,7
17 : 0 0,4 0,6 0,5 0,6 0,6 0,4
17 : 1 0,3 0,4 0,3 0,3 0,3 0,7
18 : 0 13,5 15,9 15,1 12,7 13,0 13,0
18 : 1 33,7 33,1 29,9 28,9 28,1 29,6
18 : 2 0,6 0,7 0,7 0,9 0,7 0,6
18 : 3 0,3 0,1 0 0 0 0

S 63,4 64,1 67,4 68,0 68,6 67,3
U 36,6 35,9 32,6 32,0 31,4 32,7

*) — výchozí hodnoty před zahájením pokusu
S (U) — celkový podíl nasycených (nenasycených) mastných kyselin
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VII. Skladba mastných kyselin mléčného tuku (skupina 2) — Composition of fatty 
acids in milk fat (group 2)

*) — výchozí hodnoty před zahájením pokusu

Mastné kyseliny
Měsíc odběru vzorků mléka

II*) III IV V VI VII

8 : 0 1,1 0 0,5 1,3 0,5 0
10 : 0 3,1 1,4 2,5 3,0 2,9 2,0
10 : 1 0,2 0,1 0,2 0,2 0,2 0,1
12 : 0 4,2 3,0 3,4 3,5 4,0 3,9
14 : Or 0,2 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2
14 : 0 12,1 11,1 11,7 11,9 13,2 13,0
14 : 1 0,9 0,5 0,8 0,7 0,9 1,0
15 : 0 1,1 0,9 1,0 1,2 1,0 1,1
16 : Or 0,4 0,4 0,4 0,3 0,5 0,5
16 : 0 27,3 30,9 32,0 32,5 28,8 32,5
16 : 1 0,7 0,7 0,9 0,6 0,4 0,8
17 : 0 0,4 0,5 0,5 0,5 0,4 0,3
17 : 1 0,4 0,3 0,3 0,2 0,3 0,5
18 : 0 15,7 15,2 14,3 13,3 14,4 13,0
18 : 1 31,2 33,9 30,5 30,0 31,8 30,6
18 : 2 0,7 0,8 0,8 0,6 0,5 0,6
18 : 3 0,2 0 0 0 0 0

S 65,7 63,7 66,5 67,7 65,9 66,4
U 34,3 36,3 33,5 32,3 34,1 33,6

VIII. Skladba mastných kyselin mléčného tuku (skupina 3) — Composition of fatty 
acids in milk fat (group 3)

*) — výchozí hodnoty před zahájením pokusu

Mastné kyseliny
Měsíc odběru vzorků mléka

II*) III IV V VI VII

8 : 0 1,0 0 0,8 1,4 0,5 0
10 : 0 3,0 2,1 3,9 3,7 3,5 3,2
10 : 1 0,2 0,1 0,3 0,2 0,2 0,2
12 : 0 4,0 4,8 5,3 4,8 5,2 5,6
14 : Or 0,2 0,2 0,1 0,1 0,2 0,3
14 : 0 13,0 14,2 14,8 14,4 14,5 16,0
14 : 1 0,7 1,0 0,8 0,8 1,1 1,0
15 : 0 0,9 1,3 0,9 1,1 1,0 1,1
16 : Or 0,5 0,6 0,5 0,5 0,6 0,5
16 : 0 28,0 28,8 29,2 31,3 32,8 34,8
16 : 1 0,9 1,0 1,2 1,1 0,7 1,0
17 : 0 0,3 0,5 0,4 0,4 0,4 0,4
17 : 1 0,2 0,4 0,2 0,3 0,3 0,5
18 : 0 13,8 14,1 12,4 12,7 12,6 10,2
18 : 1 32,1 29,9 28,2 26,4 25,7 24,8
18 : 2 0,8 0,9 0,9 0,8 0,6 0,4
18 : 3 0,3 0 0 0 0 0

S 64,8 66,7 68,4 70,4 71,4 72,1
U 35,2 33,3 31,6 29,6 28,6 27,9



až о 5 % nižší a jeho zvýšení v mléčném tuku obou pokusných skupin 
dojnic bylo dáno zvýšením kyseliny olejové. Přitom zastoupení nenasy­
cených mastných kyselin klesalo ve sledovaném období u mléčného 
tuku kontrolní skupiny pravidelně a zřetelně, což je nepochybně dů­
sledek postupujícího laktačního stadia (Ingr et ah, 1972). U obou 
skupin dojnic s kafilerními tuky v krmné dávce bylo zastoupení nasy­
cených a nenasycených mastných kyselin v mléčném tuku v průběhu 
celého pokusu poněkud nepravidelné a nevyrovnané (zejména u doj­
nic, které přijímaly s kafilerním tukem i perchlóretylén). U obou sku­
pin se patrně střetávaly dva protichůdné vlivy na tvorbu nasycených 
a nenasycených mastných kyselin mléčného tuku: vliv laktačního stadia 
a vliv přídavku kafilerního tuku do krmné dávky. U dojnic, které při­
jímaly perchlóretylén, nelze vyloučit jeho vliv na enzymový aparát, 
který se účastňuje na biosyntéze mléčného tuku, a tím i na výsledku 
biosyntézy.

ZÁVĚR

Uplatnění kafilerních tuků ve výživě dojnic můžeme pokládat za 
efektivní především z hlediska úspory jadrných krmiv. V uvedených 
pokusech jsme nezjistili negativní vliv kafilerních tuků ani při 0,90% 
obsahu reziduálního perchlóretylénu v kafilerním tuku na smyslové 
vlastnosti mléka a mléčného tuku. Rezidua perchlóretylénu jsme v mléč­
ném tuku neprokázali. Zkrmování kafilerních tuků dojnic vedlo ke sní­
žení tvorby mastných kyselin s uhlíkatým řetězcem kratším než C 16. 
Tvorba kyseliny palmitové zůstala nezměněna, tvorba kyseliny olejové 
a stearové se zvýšila. Rozdíly ve skladbě mastných kyselin mléčného 
tuku se jen mírně dotkly relativně hrubých sumárních charakteristik 
uplatňovaných při technologickém hodnocení mléčného tuku, neboť 
při uplatnění kafilerního tuku v krmné dávce dojnic docházelo к eli­
minaci dvou protichůdných faktorů v biosyntéze a vlastnosti mléč­
ného tuku. Technologické a organoleptické vlastnosti mléčného tuku 
zůstaly prakticky nezměněny. Předložené experimentální poznatky ne­
poskytují tudíž protiargumenty к uplatňování kafilerních tuků (včetně 
tuku z perchlóretylénové extrakce) ve výživě dojnic z hlediska jakosti 
produkovaného mléčného tuku.
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ИНГР, Й. - ПАВЛАСОВА, М. - ХЛОУПКОВА, В. - РЕЙГОЛЕЦ, Й. (Сельскохозяй­
ственный институт, Брно; Центр ветеринарных ассенизационных институтов, Прага; Вете­
ринарный институт, Брно; Государственный ветеринарный институт, Терезин): Качество 
молочного жира при скармливании кафилерных жиров коровам. Živočišná Výroba, 23, 
1978 (9) : 635-644.
На двух 15-членных группах первотелок — помесей чешского пестрого с черно-пестрым 

■скотом, в ходе б месяцев определяли влияние кафилерного жира, механически полученного 
и экстрагированного, содержащего 90 % перхлорэтилена, на состав и свойства молочного 
жира. Кафилерные жиры добавляли в комбикорм ДОВ в количестве 5 % в замену такого 
же количества зерновых. Контрольной 15-членной группе из первотелок скармливали комби­
корм без упомянутой добавки. Кафилерные жиры не повлияли на органолептическое ка - 
чество молока и молочного жира. Не доказано остатков перхлорэтилена в молочном жире. 
Кафилерные жиры лишь незначительно отразились на основных характеристиках молочного 
жира (точку плавления, йодное число и число омыления) и увеличили процент стеариновой 
и олеиновой кислот в молочном жире.
остатки перхлорэтилена; газовая хроматография; жирные кислоты; жировые константы; 
•сенсорная оценка

INGR. I. - PA VLASOVÁ, М. - CHLOUPKOVÄ, V. - REJHOLEC, J. (University 
of Agriculture, Brno; Centre of Veterinary and Sanitation Institutes, Praha; Uni­
versity of Veterinary Medicine, Brno; State Veterinary Institute, Terezin): Milk Fat 
Quality after Feeding Fat from Rendering Plants to Dairy Cows. Živočišná Výroba, 
23, 1978 (9) : 635-644.
The effect of rendering-plant fat, obtained mechanically and extracted, containing
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0.90 % °f perchlorethylene, on the composition and properties of milk fat was in­
vestigated in an experiment lasting six months with two 15-member groups of first­
-calvers, crossbreds of Bohemian Spotted and Black Pied cattle. 5 % of cereals were 
replaced by the rendering-plant fat, which was added to the DOB feed mixture. 
The control 15-member group of first-calvers was fed the mixture without the added 
fat. Rendering-plant fat did not affect the organoleptic quality of the milk and 
milk fat. Residues of perchlorethylene were not identified in the milk fat. Feeding 
rendering-plant fat had only a slight influence on the basic characteristics of milk 
fat (melting point, iodine number, saponification number). Feeding rendering-plant fat 
led to an increased share of stearic acid and oleic acid in the milk fat.
perchlorethylene residues; gas chromatography; fatty acids; fat constants; organo­
leptic evaluation

INGR, I. - PA VLASOVÁ, M. - CHLOUPKOVÁ, V. - REJHOLEC, J. (Hochschule 
für Landwirtschaft, Brno; Zentralstelle der Veterinär- und Assanierungsinstitute, 
Praha; Hochschule für Veterinärmedizin, Brno; Staatsinstitut für Veterinärmedizin, 
Terezín): Qualität des Milchfettes bei der Fütterung der Milchkühe mit Kaffi- 
lereifetten. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 635-644.
Bei zwei Fünfzehnmitgliedergruppen der Erstgebährenden, Kreuzungen der tsche­
chischen Fleckviehes mit Schwarzfleckvieh wurde im Laufe von sechs Monaten 
der Einfluß des mechanisch gewonnenen und extrahierten Kaffilereifettes mit dem 
Gehalt 0,90 % Perchloräthylen auf Zusammensetzung und Eigenschaften des Milch­
fettes untersucht. Die Kaffilereifette wurden in das Mischfuttermittel DOB in der 
Menge von 5 % hinzugetan und ersetzten den gleichen Anteil der Körnerfrüchte. 
Die Fünfzehnmitgliedergruppe der Kontrollerstlingskühe wurde mit dem Gemenge 
ohne Beigabe des Fettes gefüttert. Residuen des Perchloräthylens wurden im Milchfett 
nicht nachgewiesen. Die Fütterung mit Kaffilereifetten beeinflußte nur wenig 
die Grundcharakteristiken des Milchfettes (Schmelzpunkt, Jod- und Verseifungszahl). 
Die Fütterung mit Kaffilereifetten führte zur Erhöhung des Anteiles der Stearin­
säure und der Ölsäure im Milchfett.
Residuen des Perchloräthylens; Gaschromathograpie; Fettsäuren; Fettkonstanten; 
sensorische Bewertung

Adresy autorů:
Doc. ing. Ivo I n g r, CSc., katedra veterinární prevence, reprodukce a technologie 
živočišných výrobků AF VŠZ, Zemědělská 1, 662 65 Brno
MVDr. Mária Pavlasová, MVDr. Věra Chloupková, Vysoká škola veteri­
nární, Palackého 1, 612 42 Brno 12
MVDr. Jiří Rejholec, Státní veterinární ústav, Terezín
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VLIV PŘÍMĚSI MLEZIVA NA TECHNOLOGICKÉ VLASTNOSTI 
MLÉKA

B. Suchánek, J. Brauner, E. Černá

SUCHÁNEK, B. — BRAUNER, J. — ČERNÁ, E. (Výzkumný ústav pro chov 
skotu, Rapotín): Vliv příměsi mleziva na technologické vlastnosti mléka. Živo­
čišná Výroba, 23, 1978(9) : 645-650.
U krav jsme od čtvrtého do osmého dne po otelení sledovali chemické složení 
a technologické vlastnosti mleziva a jeho směsi s normálním mlékem v po­
měru 1 :10 a 1 :20 a srovnávali je s kontrolními vzorky mléka. Ve složení obou 
směsí mleziva a mléka (obsah tuku, celkových bílkovin, sušiny) i v jeho tech­
nologických vlastnostech (kyselost v SH°, syřitelnosti v minutách, jogurtový 
test v °SH, termostabilita v minutách, resazurino-kvasný test) jsme nezjistili 
průkazné rozdíly ve srovnání s normálním mlékem. Rovněž v počtu buněk 
v 1 ml nebyly diference výrazné. Od šestého dne po otelení je možné použít 
mlezivo к mlékárenskému zpracování.
chemické složení; syřitelnost; jogurtový test; resazurino-kvasná zkouška; kyse­
lost; tepelná stabilita

Se stoupající mléčnou užitkovostí krav při současném zkracování 
období krmení telat mateřským mlékem se zvyšuje produkce mléka od 
krav v počátečním stadiu laktace. Vyvstává tudíž otázka hospodárného 
využití mléka z tohoto období. Nejčastěji bývá diskutován problém, za 
jak dlouho po otelení můžeme považovat mléko za normální (tj. mléko 
zralé) z hlediska mlékárenského zpracování. V předchozí studii (Kva­
pili к et al., 1975) jsme podali přehled změn chemického složení 
i technologických vlastností mleziva od jednotlivých krav při přechodu 
na mléko během prvních 15 dnů laktace, a to jak na základě literárních 
pramenů, tak i vlastní experimentální práce. Bylo zjištěno, že většina 
sledovaných ukazatelů dosahuje hodnot charakteristických při běžné 
variabilitě pro normální mléko během prvních čtyř až pěti dnů po 
otelení. Poměrně pomalu klesala po otelení kyselost mleziva a mléka 
(zejména u dojnic na I. laktaci). V současné zemědělské praxi se mléko 
od pátého do osmého dne po otelení krav (a mnohdy i od čtvrtého 
dne po otelení) často smíchává s ostatním zralým mlékem.

Účelem předložené práce je přispět к objasnění otázky, jakým způ­
sobem ovlivňuje příměs mleziva v různém stadiu po otelení chemické 
a technologické vlastnosti mléka.
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MATERIÁL A METODA

Od září 1974 do června 1975 jsme od 15 krav (z toho devět krav bylo na první 
laktaci) účelového hospodářství VÜCHS v Rapotíně odebírali individuální vzorky 
mleziva (průměrný vzorek z večerního a ranního dojení) čtyři až osm dní po otelení. 
Od každé dojnice jsme odebrali dva vzorky. Za kontrolní vzorek sloužilo mléko 
odebrané individuálně od tří dojnic z téže stáje, které byly v období 30 až 210 dní 
laktace. Všechny tři dojnice jsme zkoušeli NK-testem s negativní reakcí. Kontrolní 
vzorek jsme získali smícháním poměrného podílu mléka od všech tří krav. Vzorky 
mléka byly ihned po skončení ranního dojení dopraveny do laboratoře a podrobeny 
chemickým analýzám a technologickým zkouškám. Kromě těchto základních vzorků 
jsme mlezivo přidali к směsnému zralému (dále jen normálnímu) mléku v poměru 
1 :10 a 1 :20. Takto vzniklé směsné vzorky jsme analyzovali samostatně.

Výsledky jsme zpracovali samostatně ve dvou skupinách: mlezivo ze čtvrtého 
a pátého dne po otelení a ze šestého a osmého dne po otelení spolu s příslušnými 
příměsemi mleziva a kontrolními vzorky normálního mléka.

Při rozborech mléka jsme sledovali stejné ukazatele jako v citované předchozí 
práci (Kvapilík et al., 1975), v níž jsou rovněž popsány použité pracovní postupy. 
Tepelná stabilita mleziva a mléka, popř. další technologické ukazatele byly zjišťová­
ny po zaslání vzorků v termoboxu ve Výzkumném ústavu mlékárenském v Praze.

VÝSLEDKY A DISKUSE

Zjištěné chemické složení mleziva a jeho technologické vlastnosti 
(tab. I) korespondují s výsledky zjištěnými v naší předchozí práci (Kva­
pilík et al., 1975). Mezi skupinami vzorků mleziva ze čtvrtého až 
pátého dne po otelení a ze šestého až osmého dne po otelení jsme zjis­
tili významnější rozdíly v poklesu obsahu bílkovin (o 0,51 %, P < 0,01),

I. Chemické složení a technologické vlastnosti mleziva a jeho příměsí v normálním 
mléce Chemical composition and technological properties of colostrum and its 
admixture in normal milk

Složka
Mlezivo

Mlezivo ředěné mlékem

1 : 10 1 : 20

X 5 X 5 X s

A) Mlezivo 4. až 5. den po otelení (n = 10):
Tuk (v %) 4,65 0,84 4,27 0,31 4,27 0,33
Bílkoviny (v %) 4,35 0,47 3,49 0,26 3,46 0,27
Sušina (v %) 14,79 1,01 13,55 0,52 13,42 0,33
Kyselost (v SH°) 9,90 1,08 7,48 0,55 7,29 0,66
Syřitelnost (v min.) 5,76 1,91 9,31 3,71 10,58 4,84
Jogurtový test (v SH°) 36,76 5,11 30,21 5,78 28,22 3,39
Termobabilita (v min.) 10,40 5,99 17,75 9,86 18,01 11,73
Počet buněk v 1 ml (tisíce) 2345 1972 1000 636 948 713

B) Mlezivo 6. až 8. den po oteleni (n = 20):
Tuk (v %) 4,60 0,97 4,23 0,40 4,21 0,37
Bílkoviny (v %) 3,84 0,33 3,33 0,26 3,30 0,27
Sušina (v %) 14,33 1,05 13,33 0,47 13,27 0,49
Kyselost (v SH°) 9,44 1,14 7,23 0,66 7,12 0,60
Syřitelnost (v min.) 5,92 2,17 9,14 3,00 9,93 3,08
Jogurtový test (v SH°) 36,64 6,68 27,87 5,21 26,26 5,45
Termostabilita (v min.) 11,60 8,01 15,62 8,80 16,08 8,32
Počet buněk v 1 ml (tisíce) 2332 2027 870 498 759 495
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obsahu sušiny (o 0,46 %, P> 0,05) a ve snížení kyselosti [o 0,46 SH°r 
P > 0,05). U ostatních složek mleziva a jeho vlastností byly patrné určité 
změny ve složení a vlastnostech normálního mléka, avšak byly malé 
a neprůkazné (P > 0,05).

Složení a technologické vlastnosti mleziva jsme srovnávali s normál­
ním mlékem (tab. II).

II. Chemické složení, technologické vlastnosti mléka a diference u mleziva — Che­
mical composition, technological properties of milk and differences in colostrum

Složka
Mléko

Diference u mleziva

4. až 5. den 6. až 8. den

X 5 d d

n 30 10 20
Tul; (v %) 4,13 0,36 + 0,52++ + 0,47+
Bílkoviny (v %) 3,32 0,26 + 1,04++ + 0,52++
Sušina (v %) 13,16 0,48 + 1,63++ + 1,17++
Kyselost (v SH°) 7,03 0,63 + 2,87++ + 2,41++
Syřitelnost (v min.) 10,27 3,65 - 4,51++ - 4,35++
Jogurtový test (v SHC) 26,40 4,95 + 10,36++ + 10,24++
Termostabilita (v min.) 17,94 12,34 - 7,54 - 6,34
Počet buněk v 1 ml (tisíce) 674,00 485,00 + 1671,00+ 1658,00

+ P < 0,05 ++ P < 0,01

Složení a vlastnosti mléka se velmi přibližovaly průměrným hod­
notám českého strakatého plemene uváděným Šebelou et al. (1964). 
Zjištěné údaje se mírně lišily od hodnot krav 14. až 16. den po otelení 
(Kvapili к et al., 1975), neboť v předešlém případě byly krávy 
kontrolní skupiny převážně ve druhé třetině laktace.

Diference ve složení mleziva ve srovnání s normálním mlékem se 
projevily ve vyšším obsahu tuku, bílkovin, sušiny a ve vyšší nativní ky­
selosti. Z technologických vlastností se projevily příznivě syřitelnost 
a hodnoty jogurtového testu stanoveného kulturou Rx. Všechny uvedené 
diference jsou statisticky průkazné (P < 0,05; P < 0,01). Proti tomu 
u mleziva byla nižší termostabilita a vyšší obsah buněk. Vlivem variability 
obou ukazatelů byl statisticky průkazně vyšší obsah buněk jen v mlezivu 
ze čtvrtého až pátého dne po otelení ve srovnání s normálním mlékem 
U mleziva ze šestého až osmého dne po otelení byly diference ve 
vztahu к normálnímu mléku nižší než čtvrtý až pátý den po otelení, 
přesto však byly statisticky průkazné. Tyto rozdíly jsou shodné s před­
chozí prací (Kvapili к et al., 1975) a ovlivňoval je hlavně kontrolní 
vzorek mléka od krav, které byly asi uprostřed laktace. Ve směsi mle­
ziva a mléka v poměru 1 : 10 a 1 : 20 jsme ve srovnání s normálním 
mlékem zjistili průkazně vyšší jen obsah sušiny mléka (o 0,39 %, 
P<0,05). Všechny ostatní zjištěné rozdíly byly statisticky neprůkazné 
(tab. III). Ze souhrnného hodnocení zjištěných rozdílů vyplývají tyto 
vztahy (resp. zákonitosti):
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III. Diference ve složení a technologických vlastnostech směsi mleziva a mléka 
v poměru 1 :10 a 1 :20 ve vztahu к normálnímu mléku — Differences in the com­
position and technological properties of the colostrum — milk mixture at ratios 
of 1 :10 and 1 :20 in relation to normal milk

Složka

Mlezivo po oteleni

4. až 5. den 6. až 8. den

1 : 10 1 : 20 1 : 10 1 : 20

d d d d

Tuk (v %)
Bílkoviny (v %) 
Sušina (v %) 
Kyselost (v SH°) 
Syřitelnost (v min.) 
Jogurtový test (v SH°)
Termostabilita (v min.)
Počet buněk v 1 ml (v tisících)

10,00
+ 0,14
+ 0,17
+ 0,39+
+ 0,45
- 0,96
+ 3,81
- 0,19 
+326,00

10,00 
+ 0,14 
+ 0,14 
+ 0,27 
+ 0,26 
+ 0,31 
+ 1,82 
+ 0,07 
+ 274,00

20,00 
+ 0,10 
+ 0,01 
+ 0,17
+ 0,20
- 1,13
+ 1,47 
- 2,32 
+ 196,00

20,00 
+ 0,08 
- 0,02 
+ 0,11 
+ 0,09 
- 0,34 
- 0,14 
- 1,86 
+ 85,00

+ P < 0,05 ++ P < 0,01

a) při ředění mleziva a mléka v poměru 1: 20 jsou diference ve 
vztahu к normálnímu mléku menší než při ředění v poměru 1:10;

b) u směsi z mleziva ze šestého až osmého dne po otelení jsou 
diference v chemickém složení i v technologických vlastnostech ve vzta­
hu к normálnímu mléku menší než u směsi z mleziva ze čtvrtého a pá­
tého dne po otelení;

c) všechny zjištěné průměrné hodnoty chemického složení směsi 
mleziva a mléka i technologické vlastnosti se pohybují v rozmezí x ± s 
individuálních vzorků mléka.

U mleziva ze šestého až osmého dne po otelení byly při obou stup­
ních ředění tak malé diference ve vztahu к normálnímu mléku, že 
neovlivnily možnosti jeho použití. Jen termostabilita nedosahovala po­
žadovaných 20 minut, a to ani u normálního mléka, ani u směsi s mle- 
zivem. Rovněž u druhé, velmi variabilní vlastnosti — obsahu buněk 
v mléce — byla překračována obecně požadavaná hranice 500 tisíc 
buněk v 1 ml.

Výsledky resazurinových testů (tab. IV] ukázaly, že v odbarvení 
vzorků nebyly výrazné rozdíly mezi mlezivem, mlékem a jeho směsmi. 
Proti tomu při kvasné zkoušce se mlezivo podstatně lépe samovolně 
sráželo než kontrolní vzorky. Lepší srážení mleziva ovlivnilo příznivě 
i výsledky ve směsi mleziva s mlékem (tab. IV). Ve srovnání s dřívější 
prací (Kvapili к et al., 1975] je však nutné konstatovat, že výsledky 
resazurino-kvasných testů byly méně příznivé. Nyní se objevovala po­
někud vyšší frekvence vzorků hodnocených III. třídou (zejména u kont­
rolních vzorků mléka a zároveň i u směsí s mlezivem v poměru 1 : 20).
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IV. Výsledky resazurino-kvasných testů — Results of resazurin-fermentation tests

Druh mleziva a mléka Vzorky 
celkem

Odbarvení vzorků Srážení vzorků

I. třída II. třída III. třída I. třída II. třída III. třída

% % О/ /О О/ /О % %

Mlezivo den 4. až 5. 10 40 30 30 60 10 30
1 : 10 10 50 20 30 30 20 50
1 : 20 10 50 20 30 30 20 50

Mlezivo den 6. až 8. 20 50 20 30 55 15 30
1 : 10 20 35 45 20 20 35 45
1 : 20 20 35 45 20 15 35 50

Mléko 30 40 37 23 13 23 64

Pro hodnocení jsou však důležité zejména vztahy mezi jednotlivými sku­
pinami vzorků.

Souhrnně můžeme konstatovat, že přídavek mleziva ze čtvrtého až 
osmého dne po otelení v poměru 1: 20 až 1:10 neovlivnil nepříznivě 
chemické složení a technologické vlastnosti mléka z hlediska jeho dal­
šího mlékárenského zpracování. Naše zjištění plně koresponduje s vý­
sledky Šebely et al. (1975), kteří při výrobě sýrů (eidamská cihla 
a romadur) po přídavku 10 % mleziva (ze čtvrtého až sedmého dne po 
otelení) do mléka nezjistili v jakostních znacích rozdíly mezi sýry po­
kusnými a kontrolními. Ve fyzikálně chemických hodnotách stanovených 
v provozu nebyly podstatné rozdíly mezi pokusnými a kontrolními sý­
ry a při komisionálním senzorickém hodnocení se neprojevila chuťová 
odlišnost.

Získané výsledky ukazují, že od šestého dne po otelení je v případě 
dobrého zdravotního stavu dojnic možné přidávat toto mléko к dodávce 
do mlékárny pro další zpracování. Podmínkou je, aby přidané množství 
nepřekročilo 10 % celkového objemu. V tomto smyslu můžeme dopo­
ručit i úpravu příslušné CSN ve shodě s mnoha jinými státy.

Literatura

KVAPILÍK, J. — SUCHÁNEK, B. — BRAUNER, В.: Přeměna mleziva na mléko 
zralé se zaměřením na jeho chemické a technologické vlastnosti. Živočišná Výroba, 
20, 1975, č. 3, s. 169-182.
ŠEBELA, F. et al.: Mlékařství. Praha, SZN 1964.
ŠEBELA, F. — KLÍCNÍK, V. — DOBROVOLNÝ, J.: Vliv mleziva na výrobu sýrů. 
[Závěrečná zpráva.] VŠZ, Brno 1975.

Došlo dne 15. 6. 1976

СУХАНЕК, Б. — БРАУНЕР, Й. — ЧЕРНА, Э. (Научно-исследовательский институт разве­
дения крупного рогатого скота, Рапотин): Влияние примеси молозива на технологические 
свойства молока. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 645-650.
У коров в срок от 4-го до 8-го дней после отела определяли химический состав и техно-
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логические ,2 ччть« молозива в смеси с нормальным молоком в соотношении 1 : 10 и 1 : 20 
и сравнивали с кинтролгными образцами молока. В составе обеих смесей молозива и молока 
(содержание жира, всех оелксш, сухого вещества) и его технологических свойствах (кислот­
ность в SH0, теплостойкости в минутах, ресазурино-дрожжевой тест) достоверных различий 
по сравнению с нормальным молоком не отмечено. Также в количестве клеток в мл разли­
чия невелики. Начиная с 6-го дня после отела, молозиво можно использовать для молочной 
переработки.
химический состав; створаживаемость; югуртный тест; ресазурино-дрожжевой тест; кислот­
ность; теплостойкость

SUCHÁNEK, В. — BRAUNER, J. — ČERNÁ, Е. (Research Institute for Cattle Breed­
ing, Rapotin): The Influence of Colostrum Admixture on Technological Properties of 
Milk. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 645-650.
In cows, from the fourth to eighth day after calving, we followed the chemical com­
position and technological properties of colostrum and its mixtures with normal milk 
at ratios of 1 : 10 and 1 : 20 and compared them with control samples of milk 
Compared with milk we determined no significant differences in the composition of 
both mixtures of colostrum with milk (dry matter content, total protein content, 
fat content) and neither in their technological properties (acidity in SH°, renneting 
ability in minutes, yoghourt test in °SH, thermostability in minutes, resazurin-fer- 
menting test). Neither were the differences in the number of cells per 1 ml conspi­
cuous. Starting from the sixth day after calving colostrum may be used for milk­
-industry processing.
chemical composition; renneting ability; yoghourt test; resazurin-fermenting test; 
acidity; thermal stability

SUCHÁNEK, В. — BRAUNER, J. — ČERNÁ, E. (Forschungsinstitut für Rinderzucht, 
Rapotin): Einfluß der Beimischung der Biestmilch auf technologische Eigenschaften 
der Milch. Živočišná Výroba 23, 1978 (9) : 645-650.
Bei den Kühen verfolgten wir vom 4. bis zum 8. Tag nach der Abkalbung chemische 
Zusammensetzung und technologische Eigenschaften der Biestmilch und ihres Ge­
menges mit einer normalen Milch im Verhältnis 1 :10 und 1 :20 und verglichen sie 
mit Kontrollproben der Milch. In der Zusammensetzung beider Gemenge der Biest­
milch und der Milch (Gehalt an Fett, gesamten Eiweißstoffen und Trockensubstanz) 
und auch in ihren technologischen Eigenschaften (Säuregehalt in SH°, Labkapazi­
tät in Minuten, Joghurttest in °SH, Thermostabilität in Minuten, Resazurino-Gä- 
rungstest) wurden keine signifikanten Unterschiede im Vergleich zu der normalen 
Milch festgestellt. Gleichfalls in der Anzahl von Zellen in 1 ml waren die Differen­
zen nicht groß. Von 6. Tag nach der Abkalbung ist möglich, die Biestmilch zur 
Milchverarbeitung zu verwenden.
chemische Zusammensetzung; Labkapazität; Joghurttest; Resazurino-Gärungsüber- 
prüfung; Säuregehalt; Warmstabilität

Adresa autorů:
Doc. ing. Bohumil Suchánek, CSc., ing. Josef Brauner, Výzkumný ústav 
pro chov skotu, 788 13 Rapotin u Šumperka
Ing. Eva Černá, Výzkumný ústav mlékárenský, Praha, Jindřišská 5
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NUTRITlVNA HODNOTA A KVALITA MÄSA BÝCKOV PRI RÓZNEJ 
ŽÍVEJ HMOTNOSTI

S. Páleník, V. Nosál, O. Palanská

PÁLENÍK, Š. - NOSÁL, V. - PALANSKÁ, O. (Výskumný ústav živočíšnej vý­
roby, Nitra): Nutritívna hodnota a kvalita masa býčkov pri róznej žívej hmot­
nosti. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 651-656.
Sledovali sme nutritívnu hodnotu a niektoré kvalitativně ukazovatele masa 
býčkov slovenského strakatého plemena pri róznej žívej hmotnosti. V základ- 
nom chemickou rozbore svalu m. I. d. sme podstatnejšie rozdiely nezistili. So 
zvyšujúcou sa živou hmotnostou stúpol obsah tuku v m. I. d., ktorý nebol ešte 
vysoký ani v kategorii býčkov nad 600 kg. I ďalšie sledované ukazovatele (pH, 
údržnosť vody v mäse a strata vody pečením) dosiahli přibližné rovnaké hodno­
ty. Úměrně stúpala intenzita farby mäsa od najnižšej hmotnostnej kategorie po 
kategóriu do 600 kg. Rózna úroveň žívej hmotnosti mala vplyv na obsah vazi­
vových bielkovín a tým aj na nutritívnu hodnotu mäsa, ktorá bola v kategorii 
451 až 500 kg najvyššia.
býčky; nutritívna hodnota; kvalita mäsa; plazmatické a vázivové bielkoviny; 
farba mäsa; údržnosť vody; chemické skóre

Na základe lékařských výskumov výživy 1'udí sa zdůrazňuje vyš- 
šia potřeba živočišných bielkovín. Krytie odporučených dávok živočiš­
ných produktov vyžaduje najma zvýšenie výroby hovädzieho mäsa, 
aby sa upravil poměr v spotrebe medzi bravčovým a hovädzim mäsom.

Pri produkci! hovädzieho mäsa je problém dosiahnutia optimálnej 
kvality velmi zložitý. Je celý rad činitelův, ktoré můžu ovplyvňovať 
nutritívnu hodnotu a kvalitu mäsa. Jedným z rozhodujúcich činitelov 
je aj živá hmotnost býčkov před zabitím. Subjektivné hodnotenie kva­
lity může byť rožne, a preto sa v poslednej době stále viac rozvíja 
úsilie o objektivně hodnotenie ako nutritívnej hodnoty, tak aj kvality 
mäsa.

LITERÄRNY PREHEAD

Viacerí autoři (Grau, Hamm, 1956; Goutefongea, 1963; Hamm, 1964; 
Vy e n i g e г, 1964, a i.) považujú za kritériá kvality mäsa šťavnatost, údržnosť vody 
v mäse, obsah celkového farbiva, sušiny, popola tuku, väziva a organoleptické vlast­
nosti. Poukazujú přitom na ich vzájomnú spätost

Značná pozornost sa venuje údržnosti vody v mäse. Z praktického hladiska 
ju ovplyvňuje rad faktorov (predovšetkým intravitálne vplyvy, postmortálne poměry 
v mäse a rózne technologické faktory). Vyjadřuje sa obyčajne ako tzv. volná a viaza-
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ná voda, meraná prevažne centrifugačnými a lisovacími metodami. Schopnost mäsa 
viazat vodu súvisí s množstvom a zložením bielkovín (Os läge, 1957).

Mnohí autoři študovali zloženie bielkovín v mäse. Používali rózne metody, z kto- 
rých sa najčastejšie uplatňuje postup stanovenia hydroxyprolínu a výpočet vazivo­
vých bielkovín zo zistenej hodnoty (Hrdlička, Klein, 1962; Fleischmann, 
1961; Dubravický, 1970). Krilovová a Ljaskovská (1961) zistili u ho- 
vädzieho mäsa zastúpenie plnohodnotných a neplnohodnotných bielkovín v chrbto- 
vej svalovine 84 : 16. Podlá Vognárovej a Dvořáka (in: Bočková, 1969) 
obsahuje kolagén telacieho mäsa dvakrát viac rozpustných látok ako kolagén ho- 
vädzieho mäsa. Zastúpenie plazmatických a vázivových bielkovín v mäse výkrmo­
vých býčkov zisťovali tiež Pajtáš, Sommer, Palanská (1970), Tím ко 
(1970), Páleník, Mechír (1971).

Dalším velmi dóležitým ukazovatelom kvality mäsa je farba. Je určená množ­
stvom farebných komponentov myoglobínu, hemoglobinu, aj optickou hustotou vol­
ných farebných zložiek mäsa. U nás sa touto otázkou zaoberal В u г у š к a (1966) 
a zistil v hovädzom mäse vo svale m. Z. d. 4,67 mg myoglobínu (1,0 g svalu). Priemer- 
ná hodnota myoglobínu v hovädzom mäse bola 4,37 mg a v telacom mäse 1,1 mg.

Nutritívnu hodnotu hovädzieho a telacieho mäsa rozpracoval u nás Dvořák 
(1968, 1970). Zaoberal sa vztahom medzi obsahom hydroxyprolínu, ako kritériom spo- 
jovacieho tkaniva, a obsahom esenciálnych a poloesenciálnych aminokyselin. Zistil 
medzi nimi logaritmické závislosti, ktoré vyjádřil matematicky formulou predstavu- 
júcou chemické skóre A/E.

MATERIÁL A METÓDA

Vzorky mäsa sme odobrali zo svalu musculus longissimus dorsi od býčkov slo­
venského strakatého plemena zařáděných v pokusoch na účelovom objekte Výskum- 
ného ústavu živočíšnej výroby v Nitre. Zvieratá sme zabíjali na pokusnom bitúnku 
ústavu.

Vo vzorkách mäsa sme stanovili obsah základných zložiek (sušiny, bielkovín, 
tuku a popola). Ďalej sme urobili podrobnejšiu analýzu bielkovín a stanovili obsah 
plnohodnotných a vázivových bielkovín. Pre podrobnejšie poznanie nutritívnej hodno­
ty mäsa sme vypočítali chemické skóre. Kvalitu mäsa sme determinovali hodnotami 
pH, údržnostou vody v mäse, farbou a hmotnostnými stratami pri tepelnom opra­
covaní.

Obsah základných zložiek sušiny, bielkovín, tuku a popola sme stanovili podlá 
OSN 57 0185.

Održnosť vody v mäse sme zistovali lisovacou metodou (Grau, Hamm, 
1956), modifikovanou v našom ústave prístrojom za konštantného tlaku (Hašek 
et al., 1969). Vyjádřili sme ju v percentách tzv. volnej vody v 100 g čerstvého tka­
niva.

Schopnost mäsa udržat si pri tepelnom spracovaní šťávu sme vyjádřili hmot­
nostnými stratami a stanovili grilováním na otáčavom rošte (Otto, 1959).

Farbu mäsa sme vyjádřili obsahom myoglobínu v mg g-1 a stanovili na vod- 
nom výluhu převedením myoglobínu na stály kyanidový komplex (В u г у š к a, 1966).

Pre výpočet chemického skóre sme upravili vzorku mäsa na stanovenie obsahu 
hydroxyprolínu a dusíka. Hydroxyprolin sme stanovili po hydrolýze jeho oxidáciou 
na pyrol a spektrofotometrickým stanovením s p-dibetylaminobenzaldehydom (B e y- 
thien-Diemar, 1963). Dusík sme určili po mineralizácii destilačne (ako u čer- 
stvej svaloviny).

Zo stanoveného obsahu hydroxyprolínu v 16 g dusíka dehydrátovanej a odtuč- 
nenej vzorky sme vypočítali chemické skóre A/E podlá formuly navrhnutej Dvo­
řákem (1972).

VÝSLEDKY

Základné chemické zloženie svalu musculus longissimus dorsi v jed­
notlivých skupinách podlá žívej hmotnosti před zabitím udává tab. I.

Při sledovaní chemického zloženia mäsa zisťujeme, že so zvyšu- 
júcou sa živou hmotnosťou býčkov stúpa aj obsah tuku v m. I. d. Najvyšší
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I. Chemické zloženie svalu musculus longissimus dorsi — Chemical composition of 
the musculus longissimus dorsi

Živá hmotnost 
před zabitím 

(v kg)
Sušina 
(v %)

Dusík 
celkový 
(v %)

Bielkoviny 
celkové 
(v %)

Tuk Popol

Do 450 24,40 3,43 21,45 1,74 1,02
451 až 500 24,39 3,42 21,44 1,73 1,07
501 až 550 24,74 3,44 21,57 1,83 1,07
551 až 600 24,49 3,43 21,46 1,87 1,06
Nad 600 24,92 3,44 21,46 2,15 1,07

obsah tuku (2,15%) a zároveň najvyšší obsah sušiny (24,92 %) sme 
zistili v m. Z. d. v hmotnostně) kategorii nad 600 kg.

Pri sledovaní niektorých kvalitatívnych ukazovatelov svalu musculus 
longissimus dorsi (tab. II) možno pozorovat mierne stúpajúcu tendenciu 
vo färbe mäsa (až do hmotnostně) kategorie 600 kg). Táto tendencia sa 
ukazuje ako u meraní extinkcie s CN, tak a) u množstva myoglobínu 
v g mäsa (0,28 až 0,32; 3,44 až 4,01). Percento volné) vody ostává přitom 
přibližné rovnaké, naproti tomu sa zvyšuje percento strát vody pečením.

II. Niektoré kvalitativně ukazovatele svalu musculus longissimus dorsi — Some qua­
litative indicators of the musculus longissimus dorsi

Živá hmotnosť 
(v kg)

Farba mäsa
pH Percento 

volnej vody
Straty vody 

pečením 
(v %)extrakcia 

s CN mg/Mb/lg

Do 450 028 3,44 5,57 40,10 44,72
451 až 500 029 3,58 5,64 39,34 49,93
501 až 550 030 3,80 5,67 41,00 46,84
551 až 600 032 4,01 5,59 40,61 47,78
Nad 600 030 3,73 5,75 42,83 47,85

Obsah bielkovín, hydroxyprolínu, kolagenu a elastínu uvádzame 
v tab. III. Obsah vazivových a plnohodnotných bielkovín, index P/E 
udává tab. IV.

Najnižší obsah hydroxyprolínu sme zistili v kategorii zvierat 451 
až 500 kg (0,1106%). Táto skutočnosť sa prejavila aj v obsahu vazivo­
vých bielkovín, ktorých bolo v tejto skupině najmenej (0,9821 %). Naj­
vyšší obsah vazivových bielkovín málo mäso býčkov v hmotnostně]" ka­
tegorii 551 až 600 kg. Rozdielne zastúpenie vazivových bielkovín 
ovplyvnilo aj nutritívnu hodnotu mäsa, vyjádřená indexem P/V. Tento 
index, ktorý vyjadřuje poměr bielkovín plnohodnotných к vazivovým, 
bol najvyšší v kategorii zvierat 451 až 500 kg (18,95) a najnižší v ka­
tegorii 551 až 600 kg (14,08). Mäso zvierat v hmotnostně) kategorii nad
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III. Zloženie bielkovín svalu musculus longissimus dorsi — Protein composition of 
the musculus longissimus dorsi

Živá hmotnost 
(v kg) Čisté bielkoviny Hydroxyprolin 

(v %) Kolagén Elastin

Do 450 19,66 0,1238 0,9264 0,1739
451 až 500 19,59 0,1106 0,8269 0,1552
501 až 550 19,71 0,1281 0,9805 0,1798
550 až 600 19,71 0,1388 1 0380 0 1950
Nad 600 19,60 0,1262 0,9444 0,1773

IV. Obsah vazivových a plnohodnotných bielkovín, P/V a chemické skóre — Content 
of ligament and full-value proteins, P/V and the chemical score

Živá hmotnost 
■ (v kg)

Vazivové 
bielkoviny 

(v %)
Plnohodnotné 

(v %) P/V Chemické skóre 
A/E

Do 450 1,1003 18,5997 16,86 76,89
451 až 500 0,9821 18,6079 18,95 77,03
501 až 550 1,1630 18,5480 15,94 77,58
551 až 600 1 2330 18,4770 14,98 79,92
Nad 600 1,1217 18,4780 16,47 78,17

600 kg malo index P/V 16,47, teda vyšší ako v predchádzajúcej skupině. 
Túto skutočnosť si vysvětlujeme menším počtom zvierat v kategorii nad 
600 kg (pät kusov).

DISKUSIA

V poslednom období vystupuje do popredia otázka nájsť objektivně 
kritériá hodnotenia mäsa. Mnohí autoři zaraďujú medzi najdoležitejšie 
kritériá při posudzovaní kvality mäsa množstvo plazmatických a vazi­
vových bielkovín, pH, farbu, volnu vodu a šťavnatost.

Výsledky výskumov základného chemického zloženia mäsa ukázali, 
že so stúpajúcou živou hmotnosťou býčkov úměrně stúpa i obsah tuku 
v m. Z. cZ. Najvyšší obsah tuku obsahovalo mäso býčkov v kategorii nad 
600 kg (2,15 %) a najnižší v kategorii do 450 až 500 kg. I napriek stú- 
pajúcej tendencii netřeba ešte považovat obsah tuku v m. Z. d. v kate­
gorii zvierat nad 600 kg ž. h. (2,15%) za vysoký, pretože priaznivo 
ovplyvňuje mramorovanie a šťavnatost mäsa.

Na základe kvalitatívnych ukazovatel'ov mäsa, ktoré sme v našom 
pokuse zisťovali (farba mäsa, pH, údržnosť vody v mäse) a ktoré spolu 
úzko súvisia, možno usudzovať o dobrej a vyrovnanej kvalitě mäsa. 
Výsledky vo färbe mäsa sa zhodujú s údajmi, ktoré udává Buryška 
(1966).
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Podobné aj obsah volnej vody je zhodný s údajmi, ktoré uvádzajú 
viacerí autoři (Páleník, M e c hír, 1971; Timko 1970; Pajtáš, 
Sommer, P a 1 a n s к á, 1970).

Nutritívnu hodnotu mäsa nám m. i. charakterizuje obsah plazmatic- 
kých a vazivových bielkovín, vyjádřený ich vzájomným pomerom (P/V). 
Z výsledkov dosiahnutých v našom pokuse vyplývá, že rózna živá hmot­
nost býčkov ovplyvnila čiastočne zloženie bielkovín v mäse. Podl'a 
Dvořáka (1968, 1970, 1972] však možno na základe chemického 
skóre konstatovat, že máso vo všetkých hmotnostných kategóriách 
patřilo do akostnej triedy „extra“.

Záverom možno poznamenat, že máso býčkov slovenského strakaté­
ho plemena málo na základe sledovaných kvalitatívnych ukazovatelov 
aj vo vyšších hmotnostných kategóriách dobrá kvalitu.
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вотноводства, Нитра): Питательная ценность и качества мяса бычков разного живого веса. 
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Определяли питательную ценность и некоторые показатели качества мяса бычков словацкой 
пестрой породы разного живого веса. Основная химическая характеристика дл. сп. мышцы 
не показала существенных различий. С ростом веса возрастает и содержание жира в мышце, 
которое не было высоким даже в категории бычков свыше 600 кг. Также другие пока­
затели (pH, водозадержание в мясе и потеря воды при жареньи) примерно одинаковы. 
Соразмерно возрастает и интенсивность окраски мяса от самой низкой категории веса 
до 600 кг. Разный живой вес обусловливает содержание белков соединительных тканей 
и, следовательно, питательную ценность мяса, которое наиболее высокое в категории 451 — 
— 500 кг.
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We investigated the nutrition value and some qualitative indicators of meat of Slo­
vakian Pied bullocks of different. live weight. A basic chemical analysis of the 
musculus longissimus dorsi revealed no significant differences. With the increasing 
live weight the content of fat in the musculus longissimus dorsi also increased and 
was not high even in the category of bullocks over 600 kg. Also the other followed 
indicators (pH, water-binding capacity of meat and water loss by roasting) reached 
approximately the same values. The intensity of the meat colour grew proportionally 
from the lowest weight category to the category of 600 kg. Different live weight 
affected the content of protein in flesh, hence also the nutrition value of meat, 
which was highest in the category from 451 to 500 kg.
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Wir verfolgten den nutritiven Wert und einige qualitative Kennziffern des Fleisches 
der Jungbullen der slowakischen Fleckviehrasse mit einer verschiedentlichen Le­
bendmasse. Aufgrund einer chemischen Analyse des Muskels (musculus longissimus 
dorsi) stellten wir keine wesentlicheren Unterschiede fest. Mit der ansteigenden 
Lebendmasse erhöhte sich der Gehalt an Fett im Muskel (musculus longissimus dor­
si), der sogar in der Jungbullenkategorie über 600 kg nicht hoch war. Auch die wei­
teren verfolgten Kennziffern (pH-Wert, Wasserhaltigkeit des Fleisches und Wasser­
verlust durch Braten) erreichten einen annähernd gleichen Wert. Verhältnisgleich 
stieg die Intensität der Fleischfarbe von der niedrigsten Massigkeitskategorie bis 
zur Kategorie in 600 kg an. Die verschiedene Höhe der Lebendmasse beeinflußte den 
Gehalt an Bindegewebeeiweißstoffen und dadurch auch den nutritiven Wert des 
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jatečná hodnota pastevně vykrmeních bYčkú
HEREFORDSKÉHO SKOTU V CSR

C. Franc, V. Teslík, J. Váchal

FRANC, C. — TESLÍK, V. — VÁCHAL, J. (Výzkumný ústav živočišné výroby, 
Praha-Uhříněves): Jatečná hodnota pastevně vykrmených býčků herefordského 
skotu v CSR. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 657-664.
Výsledky jatečných a technologických rozborů 58 bezrohých herefordských býčků 
vykrmených převážně pastevním způsobem potvrdily subjektivní dojem ze ži­
vých zvířat o nevysokém stupni jejich zmasilosti. Překvapivě nízká byla jateč­
ná výtěžnost (51,78 %). К pozitivním poznatkům patří naopak střední až nízký 
stupeň ukládání tuku v tělesných dutinách (souhrn podílů všech lojů oddělených 
při porážce činil pouze 4,0 % z hmotnosti jatečných půlek). S výjimkou kůže se 
nelišily podíly hlavy, končetin a sledovaných orgánů od hodnot zjišťovaných 
u českého strakatého skotu. Při technologických rozborech obou půlek byl 
zjištěn průměrný podíl kostí 17,21 % a nízký podíl oddělitelného tuku (1,24%). 
Poměrně nízký byl podíl masa I. jakosti. Maso z kýty, svíčkové, roštěné a plece 
dosáhlo totiž pouze 37,79 %. Podkožní tuk netvořil souvislou vrstvu (zejména na 
kýtě byl podkožní tuk sporadický). V oblasti 13. žebra činila průměrná tloušťka 
tuku 4,0 mm, ale u některých jedinců byla vyšší než 7,0 mm. Nadměrné ukládá­
ní podkožního a intermuskulárního tuku, které by snižovalo konzumní hodnotu 
masa, však nebylo zjištěno. Zastoupení tuku ve vzorku roštěnce se prodloužením 
výkrmu a zvýšením porážkové hmotnosti zvýšilo z 12 na 17,8 %. Také obsah 
intramuskulárního tuku byl u těžší kategorie býčků významně vyšší (1,57, resp. 
1,27%).
herefordské plemeno; pastevní výkrm; jatečná hodnota

Žírná plemena skotu anglického původu poskytují v jatečné zra­
losti křehké, šťavnaté maso s výbornými chuťovými vlastnostmi, ale 
mnohdy s poměrně vysokým podílem tuku. Protože tuková tkáň je z jed­
lých tkání kaloricky nejbohatší, považujeme její nadměrný obsah v na­
šich podmínkách za nežádoucí. Při posuzování jatečné hodnoty první 
generace bezrohých herefordských býčků narozených a vykrmených 
v CSR byla proto mj. věnována pozornost i těmto aspektům.

LITERÁRNÍ přehled

Vzhledem к tradici a rozšíření ve všech kontinentech je herefordský skot po­
važován za standardní žírné plemeno, a proto se často bere ke kontrole a porovnání 
s jinými plemeny. Krüger (1965) zjistil, že býčci plemene hereford měli proti 
černostrakatému nížinnému výrazněji vyvinutou tukovou tkáň v hmotnosti 450 kg, 
a to jak podkožní (15, resp. 5 mm), tak i mezisvalovou (64, resp. 47 kg). Meziple-
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menné rozdíly volků herefordského skotu a plemene aberdeen angus, frízské a charo- 
lais dokumentují údaje Charlese a Johnsona (1976). Ve věku 18 měsíců 
činila průměrná tloušťka tuku u těchto plemen (ve stejném pořadí) 17,6; 19,0; 7,5; 
'8,0 mm, procento oddělitelného tuku 38,1; 42,1; 27,6; 31,2 %, podíl pánevního a ledvino­
vého loje 7,9; 10,4; 13,4; 13,3 %. Jedinci plemene hereford ukládali více podkožní­
ho (P < 0,05) a méně ledvinového (P < 0,05) tuku než ostatní plemena. Tuto vlastnost 
lze považovat pro toto plemeno za typickou, což potvrzují i poznatky M c Alliste­
r a et al. (1976) s kříženci plemene bezrohé herefordské, charolaiské, limousinské 
a simenské. Tloušťka podkožního tuku činila (stejné pořadí) 10,5; 7,0; 7,1; 5,8 mm, 
podíl ledvinového a pánevního loje 3,6; 3,75; 3,43 a 3,59%. Stejní autoři uvádějí 
u těchto skupin specifickou hmotnost roštěnce s hodnotami 1,0493; 1,0546; 1,0562 
a 1,0595. Protože vyšší specifická hmotnost odpovídá nižšímu obsahu tuku ve vzorku, 
je zřejmé, že z posuzovaných skupin měli nejvyšší obsah tuku v roštěnci kříženci 
s plemenem hereford. Z výsledků však není patrné, zda vyšší obsah tuku vyvolala 
jen vyšší tloušťka podkožního tuku nebo i vyšší podíl inter- a intramuskulárního 
tuku. Specifickou hmotnost roštěnce zjišťoval u herefordského skotu i Wilson 
et al. (1976), který uvádí průměrnou hodnotu 1,047 u volků a 1,043 u jalovic.

Pro masná plemena je dále typický vysoký podíl cenných partií masa; hlava 
a končetiny představují nižší podíl než u skotu šlechtěného na produkci mléka. Kostra 
bývá jemná s příznivým podílem masa. V MLR dosáhli např. býčci plemene here­
fordské při denním netto-přírůstku 600 g podíl kostí v jatečném těle 14 % (Dufka 
■et al., 1976). Bradley et al. (1966) uvádějí u téhož plemene dokonce jen 13% 
kostí.

MATERIAL a metoda

Cílem této studie bylo posoudit jatečnou hodnotu býčků plemene bezrohé here­
fordské, vykrmených v CSR převážně pastevním způsobem. Vycházíme z práce 
V á c h a 1 a et al. (1977), který popisoval techniku pastevního odchovu a výkrmu 
a zhodnotil výkrmové schopnosti.

Býčci byli chováni ve dvou lokalitách, na Šumavě a Tachovsku, a po dvou 
pastevních obdobích dokrmeni ve stáji. Na Šumavě byli dokrmováni dva měsíce ve 
vazné stáji, na Tachovsku ve volné stáji záměrně déle — po dobu čtyř měsíců. U obou 
souborů jsme uskutečnili podrobný jatečný rozbor (celkem u 58 zvířat), po porážce 
u části souborů i technologický rozbor obou jatečných půlek. Před rozborem jsme 
z pravých půlek odebrali vzorek roštěnce (deváté až jedenácté žebro), u kterého 
jsme v oblasti řezu mezi 11. a 12. obratlem zjistili posuvným měřítkem tloušťku 
tuku ve vzdálenostech 5,11,17 a 23 cm od mediální roviny. Uvádíme průměr všech 
čtyř stanovení. Na témže vzorku jsme stanovili i denzitu. Objem jsme zjišťovali 
hydrostatickým stanovením hmotnosti. U vzorků musculus longissimus dorsi z oblasti 
osmého obratle jsme stanovili obsah sušiny, dusíkatých látek, tuku a popelovin. 
Výsledky jsme uspořádali do tabulky (uvádíme průměr celého souboru obou chovů 
a jeho charakteristiky a samostatně průměry dosažené v jednotlivých chovech a vý­
znamnost rozdílů mezi průměry obou chovů).

VÝSLEDKY A DISKUSE

Prvý soubor dosáhl průměrné porážkové hmotnosti 361 kg, druhý 
420 kg (tab. I). S ohledem na různý stupeň vylačnění zvířat jsme kri­
téria jatečného rozboru, resp. podíly u druhé skupiny propočetli z hmot­
nosti korigované na stejné procento výtěžnosti (53,66 %). Z rozboru 
vyplývá, že vývin orgánů, končetin, hlavy a kůže byl při prodloužení 
výkrmu úměrný nárůstu celkové hmotnosti. К překvapivým zjištěním 
patří poměrně nízká jatečná výtěžnost, která ukazuje nevysoký stupeň 
zmasilosti. S ohledem na různý stupeň vylačnění zvířat obou skupin 
jsme podíly lojů (tab. II) propočetli z hmotnosti jatečných půlek. S vý­
jimkou ledvinového loje, u kterého se projevilo průkazné zvýšení po­
dílů s nárůstem hmotnosti (P < 0,01), jsme u zbývajících druhů lojů ne-

658 ŽIVOČIŠNÁ VÝROBA - 1978



I. Výsledky jatečného rozboru — Results of carcass analysis

n
Soubor 

58
Sušice 

28
Ta­
chov 

30 t-test

X SX s V X X

Hmotnost před porážkou kg 392,08 5,050 4,530 11,36 361,28 420,83 6,820**
Hmotnost korigovaná
Hlava kg

%

375,64
13,29
3,54 0,030 0,217 6,12

361,28
12,68
3,52

390,00
13,85
3,55 0,962

Nohy kg
%

7,72
2,07 0,020 0,190 9,18

7,85
2,18

7,63
1,96 2,050*

Kůže kg
%

37,71 
10,00 0,120 0,905 9,05

34,64
9,61

40,57
10,40 1,508

Plíce kg
%

2,85 
0,76 0,010 0,056 7,36

2,78
0,77

2,91 
0,75 0,842

Srdce kg
%

1,45 
0,38 0,004 0,040 7,89

1,42
0,39

1,47 
0,38 0,287

Játra kg
%

4,58
1,22 0,010 0,101 8,27

4,52
1,25

4,63
1,19 1,064

Ledviny kg
o/ /О

0,79 
0,21 0,003 0,024 12,25

0,75
0,21

0,83
0,21 1,560

Hmotnost obou půlek kg 201,92 2,750 20,950 10,38 193,84 209,40 3,000**
Výtěžnost kg 51,78 0,950 7,260 14,02 53,66 50,01 8,140**
Poměr předních a zadních 
čtvrtí 1: 1,18 0,006 0,050 4,27 1,18 1,17 0,670

*) P < 0,05
**) P < 0,01

II. Hmotnost a podíly lojů (z hmotnosti jatečných půlek) — Weights and shares 
of fats (in the weight of half-carcasses)

n
Soubor 

58
Sušice 

28
Ta­
chov 
30 t-test

X SX 5 V X X

Ledvinový lůj kg
%

2,49
1,24 0,045 0,347 27,98

2,15 
1,09

2,81
1,39 3,60**

Bránični a obžaludkový lůj kg 
%

2,83
1,40 0,04 0,337 24,11

2,64
1,36

2,97
1,43 0,78

Osrdečníkový lůj kg
%

0,35
0,18 0,005 0,044 24,83

0,35
0,19

0,35 
0,17 1,24

Střevní lůj kg
%

2,50
1,25 0,038 0,291 23,32

2,55
1,32

2,46
1,18 1,86

Lůj celkem kg
o/ 
/0

8,16
4,04 0,103 0,788 19,50

7,70
4,00

8,57
4,08 0,45

Poměr tuk : maso 1: 25,28 0,705 5,37 21,66 25,52 25,07 0,40

-**) P < 0,01
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zjistili významné změny. Také celkový podíl loje byl u obou skupin vyrov­
naný a rozdíly nevýznamné. Podíl 4,04 % všech druhů lojů z hmotnosti 
jatečných půlek můžeme považovat za velmi příznivý, což potvrzuje; 
i porovnání s výsledky býčků plemene slovenské strakaté (Antal, 
1977) intenzívně vykrmených do hmotnosti 400 kg. Také hmotnost led­
vinového, hraničního a střevního loje byla u býčků plemene hereford 
v průměru nižší než u plemene slovenské strakaté. Názornou před­
stavu o produkci tuku dávají vzájemné poměry masa a tuku. Býčci 
plemene hereford vyprodukovali na 1 kg tuku celkem 25,28 kg masa 
s kostmi a naopak na 1 kg masa připadalo 40,4 g tuku.

Protože čistokrevní býčci herefordského skotu nebyli dosud v CSR 
chováni, resp. vykrmováni, udělali jsme technologický rozbor u obou 
jatečných půlek, abychom získali objektivní obraz zastoupení tkání včet­
ně kostí. Výsledky přinesly (tab. Ill) několik zajímavostí. Patří к nim 
především skutečnost, že mezi oběma skupinami při rozdílu hmotnosti 
jatečných půlek 27 kg (196, resp. 223 kg) byl u skupiny těžších zvířat 
zjištěn významně (P < 0,01) nižší podíl masa I. jakosti — kýta, svíčko­
vá, roštěná a plec (36,15, resp. 39,70 %). Při porovnání podílů masa 
s literárními údaji je sice nutné počítat s určitou tolerancí vyplývající 
z možnosti odlišné úpravy a začištění masa, ale v daném případě je 
rozdíl příliš výrazný, uvážíme-li, že např. Antal (1977) uvádí u stra­
katých býčků téže hmotnosti podíl zadního masa dokonce 46 %. U býčků

III. Výsledky technologického rozboru — Results of technological analysis

n
Soubor 

13
Sušice 

6
Tachov 

7 í-test

X SX У X X

Hmotnost půlek kg 210,8300 6,280 22,61 10,73 196,4600 223,1500 2,49*
Maso I. třídy kg 79,4200 78,0200 80,6100

% 37,7900 0,590 2,14 5,68 39,7000 36,1500 5,57**
Maso celkem kg 171,2200 160,5500 180,3700

% 81,2200 0,250 0,93 1,15 81,7200 80,7900 1,86
Oddělitelný tuk kg 2,6200 2,3200 2,8800

% 1,2400 0,040 0,16 13,15 1,1700 1,2900 13,8
Jedlé části kg 173,8400 162,8600 183,2500

% 82,4600 0,250 0,92 1,12 82,8900 82,0900 16,8
Kosti kg 36,2800 32,8700 39,2100

% 17,2100 0,250 0,89 5,21 16,7500 17,6000 1,88
Poměr tuk : maso 1: 66,6300 2,340 8,42 12,65 70,7300 63,1100 1,77
Poměr kosti : maso 1: 4,8200 0,110 0,41 8,60 4,9000 4,7400 0,68
Poměr maso : kosti 1: 0,2090 0,004 0,02 8,27 0,2050 0,2120 0,82
Tloušťka tuku mm 4,0500 0,670 2,41 59,72 3,3100 4,6800 1,02
Denzita I 1,0894 0,006 0,02 2,06 1,0910 1,0879 0,24
Denzita II 1,0449 0,002 0,01 0,96 1,0516 1,0392 3,32**
Denzita III 1,3384 0,007 0,02 2,11 1,3243 1,3506 1,78

*) P < 0,05
**) P < 0,01
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plemene české strakaté jsme zjistili 42,38 % (Franc, 1975] a u pas- 
tevně vykrmených čstr. býčků uvádí Braun (1976) 40,35 %. Z tohoto 
pohledu je proto nutné považovat průměr celého souboru 37,79 % za 
netypický, neboť pro jednostranně masná plemena by měl být naopak 
běžný vyšší podíl zadního masa.

Průměrný podíl kostí (17,21 %] ukazuje, že vývin kostry byl shodný 
s odpovídající kategorií strakatého skotu (Antal, 1977), ale lišil se 
vývinem svalové tkáně, neboť zastoupení masa I. jakosti bylo u here- 
fordských, pastevně vykrmených býčků nižší.

Technologický rozbor tak potvrdil, že zastoupení tkání v jatečné 
půlce bylo příznivější u skupiny s kratším dokrmem a poražených v niž­
ší hmotnosti. Na 1 kg oddělitelného tuku připadalo u této skupiny o 7 kg 
více masa (70,73, resp. 63,11 kg), na 1 kg kostí o 0,16 kg více masa 
(4,90, resp. 4,74 kg) a na 1 kg masa i méně kostí (0,205, resp. 0,212 kg).

Z dalších činitelů je zajímavá tloušťka podkožního tuku. Tento 
ukazatel měl nejvyšší variační koeficient, který potvrdil značné kolí­
sání uvnitř souboru. Tato variabilita rovněž způsobila, že poměrně 
značný rozdíl mezi průměry obou skupin (3,31, resp. 4,68 mm) nebyl 
potvrzen jako statisticky významný. Průměrná hodnota celého souboru 
4,05 mm byla výrazně nižší než hodnoty uváděné v literatuře a svědčí 
mj. o extenzitě vlastního pastevního výkrmu. Podle zásad pro metody 
hodnocení jatečných těl skotu vypracovaných subkomisí FAO (Řím, 
1970), můžeme posuzovaný soubor zařadit do kategorie zvířat se střed­
ním vývinem tuku. Z hlediska požadavku konzumentů byl vývin podkož­
ního tuku u většiny zvířat přijatelný.

Tab. Ill obsahuje hodnoty denzit vzorku roštěnce. Denzita I jsou 
hodnoty roštěnce s kostmi, denzita II jedlých tkání roštěnce a denzita 
III kostí roštěnce. S literárními údaji můžeme porovnat především 
■denzitu I. Průměrná hodnota byla u našeho souboru výrazně vyšší 
(1,0894) než u žírných plemen a současně i vyšší než u čstr. býčků 
(Franc, 1975), u kterých činila denzita roštěnce s kostmi 1,0809, což 
v průměru odpovídá vyššímu uložení tuku čestr. býčků poražených 
v hmotnosti 500 kg proti pastevně vykrmeným býčkům herefordského 
plemene poraženým v hmotnosti 392 kg. Vzhledem к zjištěným rozdílům 
v denzitách kostí a ke skutečnosti, že ve vzorcích roštěnce může být 
■různý podíl kostí, jsme u tohoto souboru stanovili také denzitu jedlých 
tkání roštěnce, která je pro posouzení stupně uložení tuku přesnější. 
Průměrná hodnota celého souboru 1,0449 je téměř shodná s hodnotou 
zjištěnou u souboru čstr. býčků (1,0420 — Franc, 1975). Pozornost 
si zaslouží i významný rozdíl (P< 0,01) mezi průměry denzit obou pod­
skupin býčků. U prvé skupiny činila průměrná hodnota 1,0516, zatímco 
u druhé skupiny jen 1,0392. Tento rozdíl denzit odpovídá rozdíu více 
než 5 % tuku (12,5, resp. 17,9). Zvýšení porážkové hmotnosti po 
prodloužení výkrmu zhruba o dva měsíce zapříčinilo zvýšené uložení 
tuku. To potvrzuje kromě denzit i výrazně vyšší tloušťku podkožního 
tuku a výsledky chemického rozboru svalu musculus longissimus dorci 
(tab. IV). Významně vyšší obsah tuku (P < 0,01) jsme zjistili u kategorie 
zvířat s vyšší hmotností (1,27, resp. 1,57 %). Celkově je však nutné po­
važovat zjištěný obsah intramuskulárního tuku za nízký a nevybočující 
z rámce hodnot uváděných u domácích plemen skotu. Vyšší obsah in-
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IV. Výsledky chemického rozboru svalu musculus longissimus dorsi — Results of" 
a chemical analysis of the musculus longissimus dorsi

**) P < 0,01

n
Soubor 

44
Sušice 

18
Tachov 

26 t-test

X SX v X X

Sušina % 24,50 0,09 0,617 2,52 24,39 24,57 1,28
N-látky % 21,48 0,09 0,639 2,98 21,41 21,52 0,75
Tuk 0/ 

/0 1,45 0,06 0,423 29,22 1,27 1,57 3,07**
Popeloviny % 1,11 0,02 0,120 10,85 1,16 1,07 3,56**

tramuskulárního tuku, než jsme zjistili my, příznivě ovlivňuje kuli­
nářské vlastnosti hovězího masa. Rozdíl mezi denzitometricky stano­
veným celkovým obsahem tuku v jedlých tkáních roštěnce a obsahem 
intramuskulárního tuku potvrzuje, že převažuje tuk uložený ve formě 
intermuskulární a subkutánní tukové tkáně. Poměrně značné zvýšení 
obsahu tuku při relativně krátkém prodloužení výkrmu v extenzívních 
podmínkách současně signalizuje možnost ještě výraznějšího ukládání 
tuku u herefordského skotu, vykrmovaného v podmínkách intenzívní 
výživy.
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ФРАНЦ, Ч. — ТЕСЛИК, В. — ВАХАЛ, Я. (Научно-исследовательский институт животно­
водства, Прага - Угржиневес):Боенская ценность бычков на пастбищном откорме герефордской 
породы в ЧСР. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 0-0.
Результаты боенских и технологических анализов 58 безрогих герефордских бычков, от­
кармливаемых преимущественно пастбищным способом, подтвердили субъективную оценку 
невысокой степени мясистости живых животных. Удивительно низкий и боенский выход 
(51,78%). К положительным же показателям относится средняя и низкая степень отло­
жения жира в телесных полостях (сумма долей всех жиров, отделенных при забое, соста­
вила лишь 4,0 % от массы боенских полутуш). За исключением кожи, доля головы, ко­
нечностей и определяемых органов не отличалась от величин чешской пестрой породы. 
Технологические анализы обеих полутуш показали среднюю долю костей 17,21 % и низкую- 
долю отделительного жира (1,24%). Сравнительно низка доля мяса I качества: мясо 
окорока, филея, поясничной и лопаточной частей составило лишь 37,79 %. Подкожный жир 
не образовывал сплошного слоя (оссобенно на окороке). В области 13-го ребра средняя 
толщина жира 4,П Мм, но у некоторых особей превышала 7,0 мм. Чрезмерное отложение 
подкожного и междумышечного жира, понижающее потребительское качество мяса, не уста­
новлено. Путем продления огк'рма и повышения боенского веса доля жира в образце филея 
была увеличена с 12 до 17.8%. Также содержание междумышечного жира у бычков 
более тяжелой категории гораздо больше: 1,57, или 1,27%).
герефордская порода пастбищный „гксрм; боенская ценность

FRANC, С. — TESLÍK, V. — VÁCHAL, J. (Research Institute for Animal Production, 
Praha-Uhříněves): Carcass Value of Hereford Bullocks Fattened by Grazing — Re­
sults Obtained in the Czech Socialist Republic. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 657­
-664.
Results of carcass and technological analyses of 58 polled Hereford bullocks fattened 
mainly by grazing confirmed the subjective impression that live animals were not 
so fleshy. Their dressing percentage was surprisingly low (51.78 %). On the other 
hand, one of the positive findings was the medium to low degree of fat deposited 
in the body cavities (the total of shares of all fats separated at slaughter was only 
4.0% of the weight of half carcasses). With the exception of skin the shares of the 
head, legs and followed organs did not differ from the values determined in the 
Bohemian Spotted cattle. Technological analyses of both half-carcasses revealed 
that the average share of bones was 17.21 % and a low proportion of separable fat 
(1.24%). Relatively low was also the share of 1st grade meat. The meat from the 
round of beef with rump, sirloin, loin and wing-end and shoulder reached only 
37. 79 %. Subcutaneous fat did not form a continuous layer (especially in the leg sub­
cutaneous fat was sporadic). In the area around the 13th rib the average thickness 
of fat was 4.0 mm, however, in some animalsit exceeded 7.0 mm. No excessive deposit­
ing of subcutaneous and intramuscular fat which would decrease the commercial value 
of meat was determined. The amount of fat in the sample of loin and wing-end 
increased from 12 to 17.8 % after extending the fattening period and increasing the 
weight at slaughter. Also the content of intramuscular fat was in the heavier cate­
gory of bullocks significantly higher (1.57 and 1.27% respectively).
Hereford breed; fattening by grazing; carcass value

FRANC, C. - TESLÍK, V. - VÁCHAL, J. (Forschungsinstitut für tierische Produktion, 
Praha-Uhříněves): Schlachtwert der Weidemastjungbullen des Hereford Viehes in der 
CSR. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 657-664.
Die Ergebnisse der Schlacht- und technologischen Analysen der 58 hornlosen He­
reford-Weidemastjungbullen bestätigten den subjektiven Eindruck von den lebenden 
Tieren über kleinen Grad ihrer Fleischigkeit. Überraschend niedrig war die Schlacht­
ausbeute (51,78 %). Zu den positiven Erkenntnissengehört im Gegenteil der mittlere 
bis niedrige Grad der Fettablagerung in den somatischen Höhlen (der Komplex von 
Anteilen aller Talge, die beim Schlachten abgesondert wurden, betrug nur 4,0 % 
der Schiachshälftenmassigkeit). Mie Ausnahme des Hautes unterschieden sich die 
Anteilen des Kopfes, der Gliedmaßen und der verfolgten Organe nicht von den 
Werten, die beim tschechischen Fleckvieh festgestellt wurden. Durch technologische 
Analysen beider Hälften wurden der durchschnittliche Anteil der Knochen (17,21 %) 
und der niedrige Anteil des separaten Fettes (1,24 %) festgestellt. Verhältnismäßig
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niedrig war der Fleischanteil der I. Qualität. Fleisch aus Keule, Filet, Roastbeef und 
Bug erreichte nämlich nur 37,79 %. Das Unterhautfettgewebe keine zusammen­
hängende Schicht (besonders auf der Keule war das Unterhautgewebe sporadisch). 
Im Bereich der 13. Rippe betrug die durschnittliche Dicke des Fettes 4,0 mm, aber 
bei manchen Einzeltieren überstieg sie 7,0 mm. Eine übermäßige Ablagerung des 
Unterhautfettes und intramuskulären Fettes, die den Konsumwert des Fleisches 
senken würde, wurde jedoch nicht festgestellt. Das Vorkommen des Fettes in der Probe 
der Hochrippe erhöhte sich durch die Verlängerung der Mast und durch die Zunahme 
der Schlachtmasse von 12 auf 17,8 %. Auch der Gehalt des intramuskulären Fettes 
war bei der schwereren Kategorie der Jungbullen bedeutend höher (1,57 bzw. 1,27%).
Hereford-Rasse; Weidemast; Schlachtwert

Adresa autorů:
Ing. Čestmír Franc, CSc., ing. Václav Teslik, CSc., doc. ing. Jan V áchal, 
DrSc., Výzkumný ústav živočišné výroby, 251 61 Praha 10 - Uhříněves
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JATOČNÁ hodnota chladnokrvných a teplokrvných 
zriebät

Š. Páleník, H. Blechová

PÁLENÍK, Š. — BLECHOVÁ, И. (Výskumný ústav živočíšnej výroby, Nitra; 
Výskumná stanica pre chov koní, Slatiňany): Jatočná hodnota chladnokrvných 
a teplokrvných zriebät. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 665-676.
V pokuse sme sledovali jatočnú hodnotu chladnokrvných a teplokrvných 
zriebät. Chladnokrvné žriebátá mali priemernú živú hmotnost před zabitím 
294,80 kg a teplokrvné žriebátá 282,42 kg. Rozdiely v jatočnej a ideálnej vý- 
tažnosti medzi skupinami neboli velké. Žriebátá mali nízké množstvo i podiel 
vnútorného tuku. Vnútorné orgány boli tažšie u teplokrvných žriebát. Chladno­
krvné žriebátá mali vyššiu hmotnost i percentuálny podiel tráviacej sústavy. 
Pokusné žriebátá mali v jatočnej polovici 75,70 % mása, 3,38 % tuku a 20,92 % 
kostí. Rozdiel v podiele mása v jatočnej polovici medzi chladnokrvnými a teplo- 
krvnými žriebátmi bol malý. Chladnokrvné žriebátá mali viac tuku v jatočnej 
polovici, teplokrvné žriebátá vyšší podiel kostí. Dosiahnuté výsledky svedčia 
o velmi dobrej kvalitě jatočného těla s vysokým podielom mása a nízkým 
podielom tuku a o vysokej jatočnej hodnotě žriebát.
jatočná výťažnosť; ideálna výtažnosť; vnútorný tuk; vnútorné orgány; jatočná 
rozrábka; morfologická rozrábka

Súčasné obdobie, charakterizované vyššou životnou úrovňou, me- 
chanizáciou a automatizáciou výrobných procesov, velkovýrobným spö- 
sobom práce a rozvinutou dopravou, kladie specifické požiadavky na 
výživu pracujúcich. Perspektivné sa odporúča orientácia na znižovanie 
kalorickej hodnoty spotřebovaných potravin, na zvyšovanie podielu kva- 
litných živočišných bielkovín, tvořených prevažne chudým, 1'ahko stra­
vitelným másom. Preto sa plánuje značný rozvoj produkcie mladého 
hovádzieho a hydinového mása a v poslednej době aj zvýšenie výroby 
jahňacieho mása.

V súlade s hl'adanim nových netradičných zdrojov surovin s vy­
sokou biologickou hodnotou a so zvyšováním sebestačnosti vo výrobě 
potravin sa skúmala možnost produkcie žriebácieho mása. Aj keď ťa- 
žisko spoločenského významu chovu koní nespočívá v bezprostrednom 
zabezpečovaní 1'udskej výživy, mdže táto obohatit.

LITERÄRNY prehead

Otázke produkcie másových žriebát nebola doteraz v CSSR vo výskume věno­
vaná pozornost. Dušek (1963) sa sice zaoberal týmto problémem, ale vychádzal 
len z teoretických podkladov. Preto Výskumná stanica pre chov koní v Slatiňanoch
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uskutočnila pokusy, v ktorých skúmala produkciu žriebácieho mása v podmienkach 
intenzívnej polnohospodárskej výroby. Výsledky pokusov uvádzajú Blechová, 
Páleník, Dušek (1975).

V zahraničí študovali problematiku jatočnej hodnoty žriebát viacerí autoři. 
Ovšem jednotlivé výsledky sa značné líšia, pretože jatočná hodnota žriebát závisí od 
plemena, výživného stavu i dalších faktorov.

Sadykov (1962) zistil priemernú jatočnú výťažnosť 48,7 % u 11-mesačných 
žriebát kazašského plemena. Ten istý autor (1970) uvádza u ročných žriebát rovna- 
kého plemena po pasienkovom výkrme hodnotu 55,0 až 55,3 %. U šesťmesačných 
žriebát plemena kušumské zistil Serikbaj (1973) priemernú jatočnú výťažnosť 
56,3 %. Čebotarev (1967) sledoval jatočnú výťažnosť u dvanásťmesačných žriebát 
baškirského plemena, ktorá sa pri priemernom výživnom stave pohybovala od 46,0 
do 49,6 %. Antal (1966) nezistil u krížencov chladnokrvných plemien s miestnymi 
plemenami podstatné zvýšenie jatočnej výťažnosti. Podia Mungalova a S i š к i - 
n a (1967) bola naopak najvyššia jatočná výťažnosť u šesťmesačných žriebát po 
ruských chladnokrvných žrebcoch (58,3 %) a najnižšia po klusákoch (55,9%).

Oczág a Jármy (1971) zaznamenali u chladnokrvných žriebát jatočnú 
výťažnosť 59,5 %, u maďarských polokrvných žriebát 60,8 % a u noniusov 58,7 %. 
Jatočnú výťažnosť hodnotil u žriebát roznych plemien aj Staun (1973). Medzi 
plemenami nezistil velké rozdiely (56,1 až 57,9%).

Pri jatočnej rozrábke šesťmesačných žriebát zistil Čebotarev (1971) 71,52 % 
svalových tkaniv, 24,36 % kostí a 3,25 % spojovacieho tkaniva. Žriebátá vo veku 
18 mesiacov mali 73,5 % svalových tkaniv, 2,51 % tuku, 20,7 % kostí a 2,84 % spojo­
vacieho tkaniva. Anašina a Malinovskaja (1971) zistili u 11- až 12-mesač- 
ných žriebát 62 až 69 % svalových tkaniv a 6,4 až 9,4 % šliach.

Jatočnú hodnotu žriebát zabitých pri odstave sledovali D e s к u r a D o - 
roszewski (1965). Jatočná výťažnosť kolísala od 59,8 % do 64,1 %. Podiel svalového 
tkaniva v jatočnej polovici dosiahol 70,66 %, podiel kostí 19,84 % a tuku 7,38 %. 
Plocha svalu musculus longissimus dorsi činila 64,74 cm2. Pri jatočnej analýze šesť­
mesačných žriebát roznych plemien zistili D e s к u r a Doroszewski (1972) 
najvyššiu jatočnú výťažnosť u žriebát plemena sliezske (64,64 %), ďalej u plemena 
pogrubské (61,98%) a u žriebát plemena velkopolské (60,79%). Najvyšší podiel mása 
v jatočnej polovici mali žriebátá velkopolské (74,27 %), potom pogrubské (72,77 %) 
a sliezske (70,00%). Podiel tuku v jatočnej polovici bol v opačnom poradí (1,91 %, 
6,31 % a 8,01 %).

MATERIÁL A METÓDA

Výkrm žriebát sme uskutočnili v pokusnej maštali na Výskumnej stanici pře 
chov koní v Slatiňanoch. Žriebátá sme vykúpili po odstave zo zemského chovu. Do 
pokusného výkrmu sme zařadili šesť chladnokrvných a páť teplokrvných žriebát. 
Po ukončení pokusného výkrmu vo veku desiatich mesiacov sme zvieratá dopravili 
nákladným autom na účelové hospodárstvo Výskumného ústavu živočíšnej výroby 
v Nitre. Po 36-hodinovom odpočinku sme ich zabili na pokusnom bitúnku ústavu 
a vyhodnotili jatočnú hodnotu.

U pokusných žriebát sme zisťovali hmotnost po dopravě i před zabitím. Pri 
zabití sme zaznamenávali hmotnost jatočných polovic, hmotnost vnútorného tuku, 
vnútorných orgánov a tráviacej sústavy.

Po vychladnutí jatočných polovic a po zistení ich hmotnosti sme urobili podrob- 
nú jatočnú rozrábku pravých polovic. Jatočné polovice sme dělili medzi 12. a 13. 
rebrom na predné a zadné štvrte. Z vychladnutých polovic sme odobrali vzorky 
(15. až 17. stávec) na detailnú moríologickú rozrábku. Pri vykosťovaní jatočných 
polovic a rozrábke vzoriek sme zisťovali hmotnost svalov, tuku a kostí a vyhodnoti­
li podiel mása, tuku a kostí. Výsledky sme hodnotili variačno-štatistickými meto­
dami.

VÝSLEDKY

Za účelom zistenia jatočnej hodnoty žriebát sme urobili komplexný 
jatočný a technologický rozbor a vykostenie jatočných polovic. Základné 
ukazovatele hmotnosti a jatočnej výťažnosti žriebát poskytuje tab. I.
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I. Priemerné ukazovatele hmotnosti a jatočnej výťažnosti zriebät — Average indicators 
of weight and dressing percentage of foals

Číslo zvieraťa
Živá hmot- 
nosť před 
zabitím 
(v kg)

Čistá živá 
hmotnosť 

(v kg)

Mrtva 
hmotnosť 

(v kg)

Výťažnosť

jatočná 
(v %)

ideálna 
(v %)

Chladnokrvné 
1 325,00 290,40 194,50 59,85 66,98
2 366,00 328,00 216,10 59,04 65,88
3 278,00 243,20 155,25 55,85 63,84
4 215,00 186,50 110,80 51,53 59,41
5 290,00 264,10 183,40 63,24 69,44

X 294,80 262,44 172,01 58,35 65,54
s 56,25 52,96 40,64 4,43 3,77

SX 25,11 23,64 18,14 1,98 1,68
Vk 19,08 20,18 23,63 7,65 5,79

Teplokrvné 
6 202,00 172,00 111,40 55,15 64,77
7 251,00 224,50 142,25 56,67 63,36
8 293,00 270,50 175,70 59,97 64,95
9 303,00 277,80 183,30 60,50 65,98

10 300,00 272,20 179,00 59,67 65,76
11 345,50 332,00 212,30 61,45 63,95

X 282,42 258,17 167,32 59,25 64,81
s 49,55 54,30 35,33 2,44 1,01

SX 20,22 22,16 14,42 1,00 0,41
Vk 17,54 21,03 21,12 4,14 1,56

Z údajov tab. vidieť, že priemerná živá hmotnost zvierat před zabitím 
bola 288,05 kg. Chladnokrvné žriebátá boli ťažšie o 12,38 kg oproti teplo- 
krvným (nepreukazný rozdiel). Možno teda konštatovať, že obe podsku­
piny boli hmotnostně vyrovnané. Váčšia variabilita bola vo vnútri týchto 
podskupin, ovšem takmer rovnaká v oboch podskupinách.

Priemerná mrtva hmotnost všetkých zvierat činila 169,4 kg. Chlad­
nokrvné žriebátá mali mrtvu hmotnost 172,01 kg a teplokrvné 167,32 kg, 
čo je rozdiel 4,69 kg.

Doležitý ukazovatel jatočnej hodnoty je jatočná výťažnosť. Priemer­
ná jatočná výťažnosť všetkých zvierat bola 58,83 %, chladnokrvných 
žriebát 58,35 % a teplokrvných žriebát 59,25 %. Rozdiel v jatočnej vý­
ťažnosti představuje 0,90 % v prospěch teplokrvných žriebát. Ked si však 
všimneme jatočná výťažnosť jednotlivých zvierat, vidíme, že žriebá č. 4 
ju málo extrémně nízku, a to ovplyvnilo hodnotu tohoto ukazovatela 
v podskupině chladnokrvných žriebát. Odhliadnuc od tohoto extrémneho 
případu možno považovat jatočná výťažnosť medzi oboma podskupinami 
za vyrovnaná.

Ideálna výťažnosť je ukazovatel' neovplyvnený obsahom zažívacej 
sástavy. Vypočítáváme ho z čistej hmotnosti, t. j. zo žívej hmotnosti 
po odpočítaní obsahu zažívacej sástavy. Ideálna výťažnosť u celého sú- 
boru bola 65,15 %. U chladnokrvných žriebát bola o 0,73 % vyššia ako
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u teplokrvných žriebát. Tento rozdiel je statisticky nepreukazný, ale 
naznačuje, že i napriek nízkej ideálnej výťažnosti u žriebáťa č. 4 bol tento 
ukazovatel' vyšší u chladnokrvných žriebát. Přitom třeba poznamenat, že 
sme dodržiavali rovnaké podmienky pri zabíjaní zvierat (najmá obdobie 
od posledného křmenia do zabitia).

Dalším doležitým ukazovatelom jatočnej hodnoty je množstvo a po- 
diel jednotlivých druhov tuku z hmotnosti před zabitím. Tieto ukazo- 
vatele nám poskytuje tab. II. Výsledky ukazujú, že množstvo celkového, 
obličkového, črevného a žalúdkového tuku je nízké. Z hladiska súčasných 
názorov na racionálnu výživu 1'udí je to priaznívá skutočnosť. Ako 
vyplývá z údajov tab. II, v podiele celkového tuku je medzi chladnokrv- 
nými a teplokrvnými žriebátmi minimálny rozdiel (0,04 %). Podiel oblič­
kového tuku bol vyšší u teplokrvných žriebát, podiel črevného tuku 
u chladnokrvných žriebát. Podiel žalúdkového tuku bol úplné rovnaký 
u oboch podskupin. Množstvo celkového tuku u chladnokrvných (2,04 kg) 
a u teplokrvných žriebát (1,83 kg) bolo velmi nízké a představovalo 
v relativných hodnotách iba 0,69 a 0,65 % zo žívej hmotnosti před 
zabitím, resp. 1,19 a 1,09 % z mrtvěj hmotnosti.

II. Hmotnost a podiel jednotlivých druhov tuku žriebát — Weight and share of 
the different kinds of fat of foals

Číslo 
zvieraťa

Živá Tuk
hmotnost 

před 
zabitím

obličkový črevný žalůdkový spolu

(v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (V kg) (v %)

Chladnokrvné
1
2
3
4
5

325,00 
366,00 
278,00 
215,00 
290,00

1,20 
1,00 
0,60 
0,30 
1,00

0,37 
0,27 
0,22 
0,14 
0,34

1,20 
0,60 
0,60 
0,40 
0,65

0,37 
0,16 
0,22 
0,19 
0,22

0,60 
0,40 
0,45 
0,30 
0,90

0,18 
0,11 
0,16 
0,14
0,31

3,00 
2,00 
1,65 
1,00 
2,55

0,92 
0,54 
0,60 
0,47 
0,87

X 
s 

SX 
Vk

294,80 0,82 
0,36 
0,16 
43,90

0,28 0,69 
0,3008 
0,13

43,59

0,23 0,53 
0,2335
0,10

44,06

0,18 2,04 
0,7773 
0,35

38,10

0,69

Teplokrvné
6
7
8
9

10
11

202,00 
251,00
293,00 
303,00
300,00 
345,50

0,50 
0,40 
0,80 
1,50
1,00 
1,30

0,25 
0,16 
0,27 
0,49 
0,33 
0,38

0,50

0,60
0,50
0,60
0,50

0,25

0,20
0,17
0,20
0,14

0,40
0,30

0,60
0,80
0,70

0,20
0,12

0,20
0,27
0,20

1,40 
0,70 
1,40 
2,60 
2,40 
2,50

0,70 
0,28 
0,47 
0,86 
0,80 
0,72

X 
s 

SX 
Vk

282,42 0,91 
0,44
0,18 

48,35

0,32 0,45 
0,1145 
0,05

25,44

0,16 0,47 
0,2304 
0,10

49,02

0,17 1,83 
0,7763 
0,32

42,02

0,65

Zaujímavé výsledky sme zistili pri hodnotení vnútorných orgánov. 
Hmotnost a percentuálny podiel jednotlivých orgánov v pomere к hmot­
nosti před zabitím uvádzame v tab. III. Jednoznačné z nej vyplývá, že
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III. Hmotnost a podiel vnútorných orgánov žriebát— Weight and share of the different internal organs in foals

Číslo zvieraťa Ž. h. před 
zabitím

Srdce Pfúca Jazyk Pečeň Slezina Obličky Vnútornosti 
spolu

(v kg) 1 (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) 1 (v %)

Chladnokrvné
1
2
3
4
5

325,00 
366,00 
278,00 
215,00
290,00

1,80 
2,10 
1,50 
0,90
1,30

0,55 
0,57 
0,54 
0,42 
0,45

3,70
4,50
2,50
2,30
2,90

1,14
1,23 
0,90 
1,07 
1,00

1,15 
1,35 
0,85 
0,90
1,10

0,35 
0,37 
0,31 
0,42 
0,38

4,20 
3,70 
3,10 
2,20 
3,00

1,29 
1,01 
1,12 
1,02 
1,03

0,55 
0,80 
0,50 
0,40
0,60

0,17 
0,22
0,18 
0,19
0,21

0,80 
1,10 
0,65 
0,50 
0,40

0,25 
0,30
0,23 
0,23 
0,14

12,20
13,55
9,10
7,20
9,30

3,75
3,70
3,38
3,35
3,21

X
s

SX
Vk

294,80 1,52 
0,46 
0,21

30,26

0,52 3,18 
0,29 
0,13 
9,12

1,08 1,07 
0,20 
0,09 

18,69

0,36 3,24 
0,76 
0,34

23,46

1,10 0,57
0,15
0,07

26,32

0,19 0,69
0,27
0,12

39,13

0,23 10,27
2,56
1,14

24,93

3,48

Teplokrvné
6
7
8
9

10
11

202,00
251,00
293,00
303,00
300,00
345,50

2,40 
1,70 
2,10 
1,70 
2,00 
2,10

1,19 
0,68 
0,72 
0,56
0,67 
0,61

4,50
3,10
3,90
3,70
4,00
3,80

2,23
1,23
1,33
1,22
1,33
1,10

0,95
1,15
1,30
1,20
1,35
1,40

0,47
0,46
0,44
0,40
0,45
0,40

3,00
2,70
3,50
3,50
3,30
3,90

1,49 
1,07 
1,19 
1,15 
1,10
1,13

0,90 
0,80 
1,00 
0,90
1,00 
1,00

0,44
0,32
0,34
0,30
0,33
0,29

0,90 
0,85 
0,90
0,80 
1,00 
1,00

0,44 
0,34
0,31
0,26 
0,33 
0,29

12,65
10,30
12,70
11,80
12,65
13,20

6,26
4,10
4,33
3,89
4,21
3,82

X 
s 

SX 
Vk

282,42 2,00 
0,27
0,11 

13,50

0,71 3,83 
0,45 
0,18

11,75

1,36 1,22 
0,16 
0,07

13,11

0,43 3,32
0,42
0,17

12,65

1,17 0,93
0,08
0,03
8,60

0,33 0,91
0,14
0,06

17,28

0,32 12,21 
1,04 
0,42
8,52

4,32
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IV. Hmotnost a podiel tráviacej sústavy žriebat — Weight and share of the digestive tract of foals

Číslo zvierat'a Ž. h. pred 
zabitím

Črevá Žalúdok Orgány tráviacej sústavy spolu

plné prázdné plný prázdny plné prázdné obsah

(v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %)

Chladnokrvné
1 325,00 57,40 17,66 22,60 6,95 2,70 0,83 1,70 0,52 60,10 18,49 24,30 7,47 34,60 10,65
2 366,00 62,50 17,08 25,00 6,83 2,60 0,71 1,50 0,41 65,10 17,79 26,50 7,24 38,00 10,38
3 278,00 55,20 19,86 20,80 7,48 2,00 0,72 1,00 0,36 57,20 20,58 21,80 7,84 34,80 12,52
4 215,00 45,90 21,35 18,00 8,37 1,80 0,84 0,80 0,37 47,70 22,19 18,80 8,74 28,50 13,26
5 290,00 42,40 14,62 17,60 6,07 3,20 1,10 1,45 0,50 45,60 15,72 19,05 6,57 25,90 8,93

X 
s 
sx 
Vk

294,80 
56,25
25,11 
19,08

52,68
8,32
3,71

15,79

17,87 20,80 
3,12 
1,39 

15,00

7,06 2,46 
0,56 
0,25

22,76

0,83 1,29
0,37
0,17

28,68

0,44 55,14 
0,28 
3,70 

15,02

18,70 22,09 
3,33 
1,49

15,07

7,45 32,36 
4,98 
2,22

15,39

10,98

Teplokrvné
6 202,00 44,50 22,03 15,00 7,43 2,40 1,19 1,40 0,69 46,90 23,22 16,40 8,12 30,00 14,85
7 251,00 42,00 16,73 17,10 6,81 2,70 1,08 1,10 0,44 44,70 17,81 18,20 7,25 26,50 10,56
8 293,00 48,60 16,59 26,00 8,87 1,60 0,55 1,10 0,38 50,20 17,14 27,10 9,25 22,50 7,68
9 303,00 42,00 13,86 18,00 5,94 2,90 0,96 1,20 0,40 44,90 14,62 19,20 6,34 25,20 8,32

10 300,00 49,00 16,33 20,80 6,93 1,70 0,57 1,50 0,50 50,70 16,90 22,30 7,43 27,80 9,27
11 345,50 33,50 9,70 20,00 5,79 1,80 0,52 1,30 0,38 35,30 10,22 21,30 6,17 13,50 3,91

X 
s 

sx 
Vk

282,42
49,55
20,22
17,54

43,27 
5,68
2,32 

13,13

15,32 19,48
3,81
1,56

19,56

6,90 2,18
0,56
0,23

25,69

0,77 1,27
0,16
0,65

12,60

0,45 45,45 
5,59 
2,28

12,30

16,09 20,75 
3,76 
1,53

18,12

7,35 24,25 
5,84
2,38

24,08

8,59



teplokrvné žriebátá majú ťažšie vnútorné orgány ako chladnokrvné. 
Najváčšie rozdiely boli v hmotnosti srdca, plúc, sleziny a obličiek, men- 
šie v hmotnosti jazyka a pečene. Hmotnost všetkých vnútorností spolu 
činila u chladnokrvných žriebát 10,27 kg a u teplokrvných 12,21 kg. Roz- 
diel hmotnosti medzi skupinami bol 1,94 kg. V percentuálnom podiele 
celkových vnútorností к hmotnosti před zabitím představoval tento roz- 
diel 0,84 %.

Pre zistenie čistej hmotnosti žriebát a ideálnej výťažnosti sme sle­
dovali aj hmotnost plných a prázdných čriev, plného a prázdného ža- 
lúdka, celkovú hmotnost plnej a prázdnej tráviacej sústavy. Z údajov 
tab. IV vyplývá, že chladnokrvné žriebátá mali vyššiu hmotnost tráviacej 
sústavy. Črevá i žalúdok boli u nich ťažšie, aj obsah tráviacej sústavy 
vyšší. Percentuálny podiel plnej tráviacej sústavy zo žívej hmotnosti 
před zabitím a obsah tráviacej sústavy bol u chladnokrvných žriebát 
o 2,39 % vyšší oproti teplokrvným. V podiele prázdnej tráviacej sústavy 
sme našli malý rozdiel medzi oboma skupinami.

Pre posúdenie jatočnej hodnoty zvierat je doležitým ukazovatelom 
podiel mása, tuku a kostí v jatočnej polovici. Výsledky vykosťovania 
pravých jatočne opracovaných polovic uvádza tab. V. Je v nej uvedená 
hmotnost mása, tuku a kostí, ako aj percentuálny podiel týchto tkaniv 
z celkovej hmotnosti pravých polovic. Z výsledkov tab. V vyplývá, že 
pokusné žriebátá mali v jatočnej polovičke priemerne 60,90 kg mása 
2,72 kg tuku a 16,83 kg kostí, čo představuje podiel mása v jatočnej po­
lovičke 75,70 %, tuku 3,38 % a kostí 20,92 %.

Pri detailnejšom porovnávaní výsledkov vykosťovania jatočných 
polovic u chladnokrvných a teplokrvných žriebát vidíme určité rozdiely. 
Hmotnost mása a jeho podiel v jatočnej polovici chladnokrvných žrie­
bát boli 62,77 kg a 75,95 %, u teplokrvných 59,34 kg a 75,47 %. Hmot- 
nostný rozdiel 3,43 kg bol sposobený vyššou priemernou hmotnosťou 
jatočných polovic u chladnokrvných žriebát. V percentuálnom podiele 
mása v jatočnej polovici nie je velký rozdiel medzi chladnokrvnými 
a teplokrvnými žriebátmi.

Váčšie rozdiely sú v hmotnosti a podiele tuku v jatočnej polovici. 
Chladnokrvné žriebátá mali priemerne 3,69 kg tuku, čo představuje 
4,46% podiel v jatočnej polovici. Proti tomu teplokrvné žriebátá mali 
1,92 kg tuku, čo je 2,44% podiel v jatočnej polovici.

Aj v hmotnosti a podiele kostí sme zistili rozdiely medzi chladno­
krvnými a teplokrvnými žriebátmi. Chladnokrvné mali nižšiu hmotnost 
i podiel kostí (priemernú hmotnost kostí mali 16,83 kg, čo je 19,59 % 
kostí v jatočnej polovici). Teplokrvné žriebátá mali priemernú hmotnost 
kostí 17,36 kg, čo představuje 22,09 % kostí v jatočnej polovičke. Rozdiel 
hmotnosti představuje 1,17 kg, t. j. 2,50 %.

Detailným morfologickým rozborom vzoriek mása sme stanovili 
zastúpenie mása, tuku a kostí. Výsledky rozboru sú uvedené v tab. VI.

Priemerné percentuálně zastúpenie mása činilo u pokusných žriebát 
66,01 %, tuku 12,11 %, kostí 21,88 %. Pri vzájomnom porovnávaní vý­
sledkov hodnotiacich percentuálně zastúpenie jednotlivých tkaniv vo 
vzorke sme zistili určité rozdiely. Podiel mása vo vzorke bol u chladno­
krvných žriebát 64,97 % a u teplokrvných 69,04 %. Percentuálně zastúpe­
nie tuku bolo vyššie u chladnokrvných žriebát (12,76 %). Rozdiel oproti
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V. Hmotnost a podiel hlavných druhov tkaniv v jatočnej polovici žriebdt — Weight and share of the main kinds of tissues in 
the half-carcass of foals

Cislo zvierata
Hmotnost štvrtí za studená

Spolu 
(v kg)

Poměr mäsa, tuku a kostí
Spolu 
(v kg)mäso tuk kosti

předně zadně
(v kg) (v kg) (v kg) (v %) (v kg) (v %) (v kg) (v %)

Chladnokrvné
1
2
3
4
5

45,00 49,00
50,00 54,00
34,50 39,00
28,20 26,50
41,00 47,00

94,00
104,00
73,50
54,70
88,00

71,17
79,03
56,16
40,18
66,58

76,21
76,34
76,47 
40,91 
76,02

4,43
4,12
2,53
1,14
6,22

4,74
3,98
3,44
2,10 
7,03

17,79 
20,38 
14,75 
13,04 
15,00

19,05
19,68
20,09
23,99
16,95

93,39
103,53
73,44
54,36
87,80

X 
s 

sx 
Vk

39,74 43,10
8,59 10,74
3,83 4,79

21,62 24,92

82,84
19,22
8,58

23,20

62,77 
15,08
6,73 

24,02

75,95 3,69
1,93
0,86

52,30

4,46 16,19
2,89
1,29

17,85

19,59 82,65
19,18
8,56

23,21

Teplokrvné 
6 
7 
8 
9

10 
11

25,00 27,00
30,00 38,00
36,00 45,00
40,00 47,00
40,00 46,00
47,00 55,00

52,00
68,00
81,00
87,00
86,00

102,00

37,62
50,18
60,23
65,38
63,82
78,82

72,18
74,38
75,17
76,46
75,36
77,40

0,49 
0,83 
1,76 
2,19 
2,83 
3,41

0,94
1,23
2,20
2,56
3,34
3,35

13,64
16,45
18,14
17,94
18,04
19,61

26,88 
24,39 
22,63 
20,98
21,30 
19,25

51,75
67,46
80,13
55,51
84,69

101,84

X 
s 

sx 
Vk

36,33 43,00
7,87 9,53
3,21 3,89

21,66 22,16

79,33
17,29
7,06

21,80

59,34 
14,09
5,75

23,74

75,47 1,92
1,13
0,46

58,85

2,44 17,36 
1,92 
0,78

11,06

22,09 78,62 
17,04
6,96

21,67



VI. Výsledky morfologickej rozrábky trojrebria žriebát — Results of the three-rib 
morphological analysis in foals

Číslo zvieraťa
Mášo Tuk Kosti Spolu MLD

(v g) (v %) (vg) (v %) (vg) (v %) (vg) (v %) (vg)

Chladnokrvné
1 1075,00 63,99 285,00 16,96 320,00 19,05 1680,00 100 —
2 1220,00 69,12 180,00 10,20 365,00 20,68 1765,00 100 —
3 870,00 64,21 150,00 11,07 335,00 24,72 1355,00 100 —
4 590,00 60,39 67,00 6,86 320,00 32,75 977,00 100 —
5 1320,00 64,86 315,00 15,48 400,00 19,66 2035,00 100 —

X 1015,00 64,97 199,40 12,76 348,00 22,27 1562,40
s 291,68 101,29 34,39 407,41

SX 130,21 45,22 15,35 181,88
Vk 28,74 50,80 9,88 26,08

Teplokrvné
6 900,00 70,31 60,00 4,69 320,00 25,00 1280,00 100 680,00
7 910,00 68,16 90,00 6,74 335,00 25,10 1335,00 100 605,00
8 1345,00 73,90 135,00 7,42 340,00 18,68 1820,00 100 970,00
9 1210,00 70,35 140,00 8,14 370,00 21,51 1720,00 100 885,00

10 1225,00 68,62 232,00 13,00 328,00 18,38 1785,00 100 836,00
11 1300,00 63,73 275,00 13,48 465,00 22,79 2040,00 100 885,00

X 1148,33 69,04 155,33 9,34 359,67 21,62 1663,33 100 810,17
s 194,85 82,71 54,36 296,37

SX 79,53 33,76 22,19 120,97
Vk 16,97 53,25 15,11 17,82

teplokrvným činil 3,42 %. Percentuálně zastúpenie kostí bolo nižšie 
u teplokrvných žriebát (21,62 %, u chladnokrvných 22,27% ).

Technologický rozbor vzoriek bol v súlade s výsledkami rozrábky 
jatočných polovic. Podiel masa v jatočnej polovici i vo vzorke sa medzi 
chladnokrvnými a teplokrvnými žriebátmi odlišoval len nepatrné. Podiel 
tuku v jatočnej polovici i vo vzorke bol vyšší u chladnokrvných žriebát. 
Proti tomu podiel kostí v jatočnej polovičke i vo vzorke bol vyšší u teplo­
krvných žriebát. Výsledky technologického rozboru, vykosťovania ja­
točných polovičiek i morfologického rozboru vzoriek mása potvrdzujú 
vysokým podielom mása a nižším podielom tuku vysoká jatočnú hodnotu 
pokusné vykrmovaných žriebát.

DISKUSIA

Otázka jatočnej hodnoty žriebát je v literárnych prameňoch poměrně 
dost skromné zastúpená. V našej literatuře nie je prakticky zmienka 
o jatočnej hodnotě žriebát, takže nemožno porovnávat výsledky našich 
pokusov s výsledkami domácích autorov. Aj v zahraničnej literatúre sa 
uvádza málo prameňov, pretože jatočnej hodnotě žriebát sa věnovalo 
málo autorov. Při porovnávaní našich výsledkov so zahraničnými máme
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určitú nevýhodu, pretože zahraniční autoři sledovali jatočnú hodnotu 
zriebät iných plemien a uplatňovali inú techniku chovu. Přitom je vše­
obecné známe, že plemeno, úroveň výživy a ďalšie činitele ovplyvňujú 
v značnej miere jatočnú hodnotu zvierat.

Percento jatočnej výťažnosti ako doležitý ukazovatel' jatočnej hod­
noty bolo u našich žriebát vyššie, ako uvádzajú Sadykov (1962), 
Serikbaj (1963), Cebotarev (1967), Mungalov a Siškin 
(1967) a i. Proti tomu Des kur a Doroszewski (1965) zistili 
vyššiu jatočnú výťažnosť u žriebát polských plemien.

Rozdiely v jatočnej výťažnosti medzi plemenami nie sú velké. V na- 
šom pokuse mali teplokrvné žriebátá vyššiu jatočnú výťažnosť ako chlad- 
nokrvné, i keď u chladnokrvných žriebat ju skresl'uje jedno zviera s ex­
trémně nízkou výťažnosťou. Podobné aj Oszag a Jarmy (1971) 
i Staun (1973) zaznamenali malé rozdiely v jatočnej výťažnosti 
žriebat roznych plemien.

Množstvo a podiel vnútorného tuku autoři vo svojich prácach ne- 
uvádzajú. Chceme tu konštatovať, že námi zistený obsah i podiel vnú­
torného tuku žriebat je nízký, čo možno z hladiska jatočnej hodnoty 
žriebat hodnotit velmi priaznivo.

Percentuálny podiel mäsa, tuku a kostí zistený při technologickej 
rozrábke jatočných polovičiek zodpovedá výsledkom D e s к u r a a D o - 
roszewského (1965), Čebotareva (1971). Aj tieto výsledky 
charakterizujú vysokú jatočnú hodnotu žriebat a vyznačujú sa vysokým 
podielom svalových tkaniv a nízkým podielom tuku.
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Došlo dňa 7. 6. 1978

ПАЛЕНИК, Ш. — БЛЕХОВА, Г. (Научно-исследовательский институт животноводства, 
Нитра; Научно-исследовательская станция коневодства, Слатиняны): Боенская ценность хо­
лоднокровных и теплокровных жеребят. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 665-676.
В ходе опыта определяли боенскую ценность холоднокровных и теплокровных жеребят. 
Живой вес первых перед забоем составлял 294,80 кг, а вторых — 282,42 кг. Разница 
боенского и идеального выхода между группами невелики. Количество и пропентная доля 
нутряного жира у жеребят низкие. Внутренние органы более тяжелые у теплокровных 
жеребят, а у холоднокровных больше вес и процентная доля пищеварительного тракта. 
В боенской полутуше животных содержалось 75,70% мяса, 3,38 % жира и 20,92 % костей. 
Разница в доле мяса боенской полутуши между жеребятами небольшая. У холоднокровных 
отмечено больше жира в боенской полутуше, а у теплокровных — большая доля костей. 
Результаты свидетельствуют о хорошем качестве боенского тела, высокой доле мяса и низком 
проценте жира, о высокой боенской ценности.
боенский выход; идеальный выход; внутренние органы; боенский анализ; морфологический 
анализ

PÁLENÍK, S. — BLECHOVÁ, Н. (Research Institute for Animal Production, Nitra; 
Research Station for Horse Breeding, Slatiňany): Carcass Value of Cold-blooded, 
and Warm-blooded Foals. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 665-676.
In the experiment we investigated the carcass value of cold-blooded and warm­
-blooded foals. The average live weight of the cold-blooded foals before slaughter 
was 294.80 kg, in the case of warm-blooded foals it was 282.42 kg. The differences 
in the slaughter and ideal dressing percentage between the two groups were not 
great. The foals had a low content and proportion of internal fat. Internal organs 
of the warm-blooded foals were heavier. The cold-blooded foals had heavier and 
proportionally a greater share of the digestive tract. The composition of the half­
-carcasses of the experimental foals was 75.70 % of meat, 3.38 % of fat and 20.92 % 
of bones. The difference in the share of meat in the half-carcass between the 
cold-blooded and warm-blooded foals was small. Cold-blooded foals had more fat 
in the half-carcass, the warm-blooded foals had a greater proportion of bones. The 
obtained results indicate a very good carcass quality with a high proportion of meat 
and a low proportion of fat and a high carcass value of foals.
dressing percentage; ideal dressing percentage: internal fat; internal organs; slaugh­
ter analysis; morphological analysis

PÁLENÍK, S. — BLECHOVÁ, H. (Forschungsinstitut für tierische Produktion, Nitra; 
Forschungsstation für Pferdezucht, Slatiňany): Schlachtwert von Kaltblut- und Warm­
blutfohlen. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 665-676.
In einem Versuch verfolgten wir den Schlachtwert von Kaltblut- und Warmblut­
fohlen. Bei den Kaltblutfohlen betrug die durchschnittliche Lebendmasse vor dem 
Schlachten 294,80 kg und bei den Warmbluttfohlen 282,42 kg. Es bestanden keine 
großen Unterschiede in der Schlacht- und idealen Ausbeute unter den Gruppen. Bei 
Fohlen wurden eine kleine Zahl und auch ein kleiner Anteil des Nierenfettes fest­
gestellt. Die inneren Organe waren bei den Warmblutfohlen schwerer. Die Kalt­
blutfohlen hatten eine höhere Masse und auch einen höheren Prozentanteil des 
Verdauungssystems. Bei den Versuchsfohlen enthielt die Schlachtthälfte 75,70 % 
Fleisch, 3,38 % Fett und 20,92 % Knochen. Der Unterschied im Anteil des Fleisches 
in der Schlachthälfte war klein. Die Kaltblutfohlen hatten mehr Fett in der Schlacht­
hälfte, die Warmblutfohlen einen höheren Anteil der Knochen. Die erreichten Ergeb-
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nisse zeugen von einer sehr guten Qualität des Schlachtkörpers mit einem hohen 
Anteil des Fleisches und einem niedrigen Anteil des Fettes und von einem hohen 
Schlachtwert der Fohlen.
Schlachtausbeute; ideale Ausbeute; Nierenfett; innere Organe; Schlachtanalyse; mor­
phologische Analyse

Adresa autorov:
Ing. Stefan Páleník, CSc., Výskumný ústav živočíšnej výroby, Leninovo námestie 1, 
949 92 Nitra
Ing. Hana Blechová, Výzkumná stanice pro chov koní, 538 21 Slatiňany

676 ŽIVOČIŠNÁ VÝROBA - 1978



VLIV PORÁŽKOVÉ HMOTNOSTI NA JATEÉNOU HODNOTU PRASAT
A CHEMICKÉ SLOŽENÍ MASA

O. Kopecký, M. Židová, L. Adam

KOPECKÝ, O. — ŽIDOVÁ, M. — ADAM, L. (Výzkumný ústav pro chov prasat, 
Kostelec nad Orlicí): Vliv porážkové hmotnosti na jatečnou hodnotu prasat 
a chemické složeni masa. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 677-683.
Výchozí podklady jsme získali od 866 jatečných prasat porážených v živé hmot­
nosti 80 až 130 kg. Pracovní postup při technologických rozborech na jatkách 
masného průmyslu byl v souladu s ČSN 57 6540 „Vepřové maso pro výsek“. 
V každé kategorii hmotnosti jsme uvažovali o deseti proměnných. Výsledky do­
kumentují pokles masitých částí o 9,93 % a zvýšení hmotnosti sádla o 9,29 % 
v kategorii 130 proti 80 kg. Od 110 kg živé hmotnosti byl vyšší relativní podíl 
sádla, plsti a celkového výřezu proti normě masného průmyslu. Realizace ve 
velkovýrobní ceně za 1 kg jatečně půlky a masitých částí klesala se zvyšující se 
hmotností jatečných prasat. Podíl ceny za masité části představuje 77,54 % 
z ceny jatečně půlky u 80kg prasat a 67,27 % v živé hmotnosti 130 kg. Mezi 
výsledky chemických rozborů tržních druhů masa v kategorii 105 kg a 120 kg 
ž. h. jsme ve většině případů zjistili neprůkazné rozdíly. U hlavních masitých 
částí v jatečně půlce byl průkazně nejvyšší obsah dusíku a nejnižší obsah tuku 
u prasat porážených v 90 kg živé hmotnosti.
porážková hmotnost; výtěžnost tržních druhů; realizace cen; chemické rozbory

Objem výroby vepřového masa bude postupně zajišťován prasaty 
výrazně masného typu, porážených v optimální živé hmotnosti z hlediska 
ekonomiky výroby a kvality finálního produktu. Podle prognostických 
údajů na rok 1990 má spotřeba masa na jednoho obyvatele činit 90 kg, 
z toho 39,2 kg vepřového.

LITERÁRNÍ PŘEHLED

Optimální porážková hmotnost jatečných prasat je předmětem četných vě­
deckovýzkumných prací. V zemích, kde se nákup jatečných prasat uskutečňuje pře­
vážně na pevno v mase, je živá hmotnost do značné míry určována výší ceny 
a cenovými relacemi mezi třídami jakosti jatečných půlek (Schön, 1973; Osin- 
ska, 1975; Fredeen, 1975; aj.). Podle Zieglera (1971) jsou jatečné půlky 
prasat nad 85 kg mrtvé hmotnosti tučnější a zařazují se do nižších jakostních tříd. 
Rovněž Gastmann (1972) podrobnou analýzou zjistil, že při živé hmotnosti nad 
105 kg se u masných typů prasat zvyšuje obsah tuku v jatečných půlkách rychleji 
než podíl masa. U plemene bílé polské zjistil Kolat (1971) v živé hmotnosti 96 
kg a 116 kg rozdíl v podílu masa 3% a tuku 4%. Znaniecky (1973) doporučuje 
vytvořit ekonomické stimuly, které by podporovaly produkci zmasilých prasat ve 
vyšší porážkové hmotnosti. Tvorbou bílkovin a tuků v průběhu růstu prasat se
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zabýval Desmoulin et al. (1975). Du ni ec et al. (1975) studovali podíl intra- 
muskulárního tuku ve vztahu к celkovému množství oddělitelného tuku a došli к zá­
věru, že se zvyšující se porážkovou hmotností stoupá podíl intramuskulárního tuku 
výrazněji než podíl oddělitelného tuku. Podle Hofmanna bylo ukládání bílkovin 
nejvyšší v rozmezí od 40 do 60 kg živé hmotnosti a od 80 kg byl denní přírůstek 
tuku vyšší než bílkovin. U nás se touto problematikou zabýval Sidor (1969), Vog- 
n a r o v á et al. (1970), Hovorka et al. (1971), Vrchlabský (1974).

material a metoda

Prasata pocházela z výkrmny BIOS, SDP Rychnov nad Kněžnou a byla krme­
na podle žravosti granulovanou směsí Ala SOL. Do sledování jsme zařadili 866 
jatečných prasat v rozpětí živé hmotnosti 80 kg až 130 kg. Porážka proběhla na 
jatkách Východočeského průmyslu masného Březhrad, závod 2 Vamberk, a prasata 
byla zpeněžována na pevno v mase. Pracovní postup při bourání jatečných půlek 
odpovídal CSN 57 6540 „Vepřové maso pro výsek“.

Výšku sádla jsme zjišťovali v úrovni posledního žebra ve střední linii hřbetní. 
Masité části jsme stanovili z hmotnosti kýty s kostmi a kolínkem bez kůže, pečeně, 
krkovičky a plece s kostmi a kolínkem.

. К chemickým rozborům jsme vybrali po deseti prasatech v průměrné živé- 
hmotnosti 90, 105 a 120 kg. Rozbory se řídily CSN 57 0185 „Zkoušení masa, masných 
výrobků a masných konzerv“. Jatečně půlky jsme po rozdělení na tržní části vy­
kostili, jednotlivé části na kutru rozemleli a odebrali průměrné vzorky. Vzorek za 
jatečnou půlku jsme vytvořili homogenizací příslušných hmotnostních podílů rozemle­
tých tržních částí. Výsledky jsme zpracovali statistickými metodami.

VÝSLEDKY A DISKUSE

Základní charakteristiky souboru jsou uvedeny v tab. I.
Výsledky z bourání jatečných půlek poskytují zajímavý pohled na 

utváření podílu masitých částí a sádla v rozpětí porážkové hmotnosti 
jatečných prasat 80 kg až 130 kg. Se zvyšující se živou hmotností stou­
pala absolutní hmotnost jednotlivých částí jatečně půlky. V porážkové

I. Charakteristiky souboru jatečných prasat —

Kategorie živé hmotnosti 80 
(« =

kg 
109)

90 
(n =

kg 
199)

Tržní druhy kg % kg О/ /О

Kýta s kostmi, kolínkem s kůží 13,70 22,13 15,47 21,91
Pečeně 8,04 12,98 9,08 12,86
Krkovička 3,46 5,59 3,96 5,61
Plec s kolínkem 7,50 12,11 8,07 11,43
Bůček 9,16 14,79 10,42 14,76
Nožičky 1,18 1,90 1,27 1,80
Hlava bez laloku 4,16 6,72 4,29 6,07
Sádlo, plsť 6,04 9,76 9,05 12,82
Výřez 6,46 10,43 6,59 9,33
Krupon 2,22 3,59 2,41 3,41
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hmotnosti 130 kg v porovnání s kategorií 80 kg jsme v relativních hod­
notách zjistili pokles masitých částí [o 9,93%) a zvýšení hmotnosti 
sádla celkem (o 9,29%). Tento trend je v souladu s pracemi R i c h- 
monda (1971), Kopeckého et al. (1972), H ofmanna (1975) 
aj. Průkazný pokles 5,64 % byl rovněž u relativního podílu hmotnosti 
kýty. Hmotnost bůčku v kategorii 80 kg až 130 kg se pohybovala v roz­
pětí 14,79 až 15,75 %. Relativní hmotnost hlavy, nožiček a kruponu měla 
při zvyšující se porážkové hmotnosti sestupný trend.

Výška sádla ve střední linii hřbetní v úrovni posledního žebra, 
měřená podle CSN 46 6160 „Jatečná prasata“ při zpeněžování na pevno 
v mase, měla vzestupnou tendenci se zvyšující se porážkovou hmotností 
(tab. II). Variabilita výšky sádla u vyšších kategorií hmotnosti se postup­
ně snižovala.

Výtěžnost u kýty s kostmi a kolínkem bez kůže nebyla podle normy 
masného průmyslu (tab. Ill) splněna v porážkové hmotnosti 130 kg. 
Stanovený podíl krkovičky (7,8%) a plece s kolínkem (13,40%) nebyl 
splněn ve všech sledovaných kategoriích. Relativní podíl bůčku podle 
normy masného průmyslu 17,90 % z hmotnosti jatečných půlek bez 
sádla a plsti byl vyšší a lze jej od 100 kg porážkové hmotnosti charakte­
rizovat jako nežádoucí. Požadovaná výtěžnost nožek a hlavy bez laloku 
byla v uvažovaných kategoriích vcelku splněna (až na nežádoucí překro­
čení relativního podílu hlavy bez laloku v porážkové hmotnosti 80 kg). 
Podle výtěžnostní normy byl překročen relativní podíl sádla a plsti a po­
díl celkového výřezu od kategorie hmotnosti 110 kg. U německého 
ušlechtilého a zušlechtěného prasete se podíl tuku výrazně zvýšil od 
130 kg živé hmotnosti (Schröder et al., 1969). Richmond (1971) 
u kříženců duroc X yorkshire a hampshire X yorkshire zjistil, že do 
porážkové hmotnosti 68 kg byl denní přírůstek masa vyšší než tuku. 
V rozpětí 68 až 91 kg tuk přirůstal paralelně s masem a ve vyšší hmot­
nosti tuk absolutně převyšoval denní přírůstek masa.

Characteristics of a set of slaughter pigs

100 kg 
(n = 192)

110 kg 120 kg 
(и = 94)

130 kg 
(я = 99)(” = 173)

kg % kg % kg % kg %

16,14 19,71 17,28 19,23 17,88 18,53 17,78 16,49
10,33 12,62 10,92 12,15 11,42 11,84 11,96 11,10
4,59 5,61 4,66 5,18 5,00 5,18 5,33 4,94
9,38 11,46 9,65 10,74 10,54 10,92 11,16 10,35

12,90 15,75 13,31 14,81 14,98 15,53 16,95 15,72
1,40 1,71 1,56 1,74 1,52 1,58 1,67 1,55
4,66 5,69 4,86 5,41 5,28 5,47 5,50 5,10

11,22 13,70 14,64 16,29 16,78 17,39 20,53 19,05
8,38 10,23 10,36 11,53 10,44 10,82 13,85 12,85
2,88 3,52 2,63 2,92 2,64 2,74 3,07 2,85
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II. Charakteristiky výšky sádla ve střední linii hřbetní v úrovni posledního žebra 
v různé porážkové hmotnosti prasat — Characteristics of fat thickness in the central 
line of the back at the level of the last rib measured at different slaughter weights 
of pigs

Živá hmotnost 80 kg 
(n=109)

90 kg 
(n=199)

100 kg 
(n = 192)

110 kg 
(и = 173)

120 kg 
(я=94)

130 kg 
(n = 99)

X 2,03 2,47 2,74 2,98 3,38 3,62
s 0,30 0,34 0,35 0,37 0,33 0,41
у 14,99 13,88 12,83 12,54 9,68 11,43

III. Výtěžnost tržních druhů masa z jatečných prasat — Dressing percentage of the 
market kinds of meat from slaughter pigs

Kategorie hmotnosti Norma MP 
(v %)

Hmotnost (v %)

Tržní druhy 80 kg 90 kg 100 kg 110 kg 120 kg 130 kg

Kýta s kostmi, kolínkem bez kůže 22,00 25,53 26,15 23,81 23,80 23,20 21,12
Pečeně 13,30 14,98 15,35 15,24 15,04 14,82 14,20
Krkovička 7,80 6,45 6,70 6,77 6,42 6,49 6,33
Plec s kolínkem 14,40 13,98 13,64 13,84 13,29 13,68 13,26
Bůček 17,90 17,07 17,62 19,03 18,33 19,44 20,13
Nožky 2,30 2,20 2,15 2,07 2,15 1,97 1,98
Hlava bez laloku 7,60 7,75 7,25 6,88 6,70 6,85 6,53
Výřez celkem 14,25 12,04 11,14 12,36 14,27 13,55 16,45
Sádlo a plsť 16,00 10,12 13,27 14,20 18,71 17,88 19,60

Pozn.: Výtěžnost tržních druhů (mimo sádla a plsti) je vypočtena z hmotnosti jatečných půlek 
bez sádla a plsti. Výtěžnost sádla a plsti je vypočtena z hmotnosti půlek bez kruponu a škrábů

Chemické rozbory tržních druhů masa v různé porážkové hmotnosti 
doplňují údaje z bourání jatečných půlek (tab. IV). U prasat poražených 
v 90 kg ž. h. byl obsah sušiny u všech tržních druhů masa a v jatečně 
půlce nejnižší. U hlavních masitých částí a v jatefčných půlkách pra­
sat poražených v 90 kg ž. h. jsme zjistili nejvyšší obsah dusíku a prů­
kazně nejnižší obsah tuku v porovnání s výsledky rozborů v porážkové 
hmotnosti 105 kg a 120 kg. Mezi výsledky chemických rozborů kýty, 
pečeně, krkovičky a plecka 105kg a 120kg jatečných prasat jsme zjistili 
ve většině případů neprůkazné rozdíly v obsahu sušiny a dusíku. U bůč­
ku a v jatečných půlkách v porážkové hmotnosti 120 kg byl průkazně 
vyšší obsah tuku proti hodnotám zjištěným u prasat ve 105 kg. Witte 
et al. (1969) zjistili neprůkazné rozdíly v obsahu chemicky stanovených 
komponentů v kýtě masných prasat v porážkové hmotnosti 100 kg, 110, 
120 a 130 kg. Proti tomu Hofmann (1975) uvádí, že obsah bílkovin 
v jatečně půlce má sestupnou tendenci od 40 kg a od 80 kg živé hmot-
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IV. Chemické rozbory tržních druhů masa — Chemical analyses of the market kinds 
of meat

Tržní druhy Charak­
teristiky

90 kg (n = 10) 105 kg (n = 10) 120 kg (n = 10)

sušina dusík tuk sušina dusík tuk sušina dusík tuk

X 39,01 2,78 22,61 45,44 2,47 30,07 46,13 2,48 29,49
Kýta s 2,28 0,10 3,05 3,85 0,17 4,50 2,96 0,22 5,31

v 5,84 3,60 13,49 8,47 6,88 14,97 8,59 8,91 17,99

X 43,74 2,70 26,79 45,51 2,59 31,35 45,59 2,60 30,16
Pečeně s 2,63 0,14 3,18 2,83 0,17 6,11 2,53 0,20 3,70

у 6,01 5,19 11,87 6,22 6,56 19,49 5,42 7,58 12,26

X 41,49 2,59 24,19 43,89 2,44 28,10 47,32 2,31 31,96
Krkovička s 2,71 0,14 3,31 4,45 0,17 5,78 2,53 0,17 3,48

v 6,53 5,41 13,68 10,14 6,97 20,57 5,34 7,23 10,90

X 40,62 2,60 24,23 44,70 2,58 26,43 43,97 2,58 27,35
Plecko s 3,12 0,10 4,05 5,82 0,17 4,97 4,34 0,21 5,39

у 7,68 8,85 16,71 13,02 6,59 18,80 9,88 7,95 19,71

X 60,02 1,64 50,35 60,71 1,80 47,15 62,97 1,79 51,75
Bůček s 6,67 0,17 4,05 3,52 0,17 8,90 2,54 0,14 8,30

v 11,11 10,37 8,04 5,80 9,44 18,88 4,03 8,15 6,37

X 54,53 2,00 18,08 54,87 2,25 40,78 55,84 2,09 42,61
Hlava s lalokem s 3,12 0,19 3,41 3,16 0,22 3,46 3,63 0,21 4,68

v 5,52 9,50 18,86 5,76 9,78 8,48 6,50 10,14 10,98

X 48,43 2,37 28,58 49,88 2,31 34,75 51,91 2,35 37,24
Jatečná půlka s 3,09 0,12 3,36 3,15 0,14 4,11 1,90 0,15 2,82

*u 6,38 5,06 11,76 6,28 6,06 11,83 8,66 6,14 7,56

nosti se nelineárně zvyšuje obsah tuku. Hodnotíme-li variabilitu u che­
micky stanovených komponentů, zjistíme, že nejvyšší variační koefi­
cienty jsou v obsahu tuku v jednotlivých tržních druzích masa.
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КОПЕЦКИ, О. — ЖИДОВА, М. — АДАМ, Л. (Научно-исследовательский институт сви­
новодства, Костелец н. Орл.): Влияние убойного веса на боенское качество свиней и хими­
ческий состав мяса. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 677-683.
Отправные данные получены у 866 боенских свиней, забитых в живом весе 80—130 кг. 
Рабочий прием при технологических анализах на бойнях" мясной промышленности соответ­
ствовал ГОСТу 57 6540 «Свинина для разделки». В каждой категории веса предусмотрено 
10 переменных. Данные свидетельствуют о понижении мясных частей на 9,93 % и увели­
чении веса сала на 9,29% в категории 130 кг против 80 кг. Начиная с ПО кг живого 
веса, относительная доля сала, почечного жира и общей вырезки превышает стандарт 
мясопрома. Реализация по производственной цене за 1 кг боенской полутуши и мясных 
частей понижается с ростом веса боенских свиней. Доля цены на мясные части составяет 
77,54 % от цены за боенскую полутушу у 80-кг свиней и 67,27 % в весе 130 кг. Между 
результатами химических анализов товарных видов свинины в категориях 105 и 120 кг. ж. в. 
в большинстве случаев установлены недостоверные различия. У главных мясных частей 
боенской полутуши достоверно больше всего азота и меньше всего жира отмечены у свиней, 
забитых в 90 кг ж. в.
убойный вес; выход товарных видов; реализация цен; химические анализы

KOPECKÝ, О. — ŽIDOVÁ, М. — ADAM, L. (Research Institute for Pig Breeding, 
Kostelec nad Orlicí): The Effect of Slaughter Weight on the Slaughter Quality of 
Pigs and Chemical Composition of Meat. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 677-683.
The basic data were obtained from 866 slaughter pigs slaughtered at the live weight 
of 80 to 130 kg. The procedure of the technological analyses made at the slaughter­
house of the meat industry was in keeping with Czechoslovak Standard No. 57 6540 
“Pork for Retail Meat Trade“. We considered ten variables in each weight category. 
The results indicate a decrease of the meaty parts by 9.93 % and an increase in the
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weight of fat by 9.29 % in the 130 kg category compared with 80 kg. Starting from 
110 kg of body weight the relative share of fat, flare fat and total share of cut out parts 
was higher than the meat industry standard. Realization at wholesale prices per 1 
kg of half-carcasses and meaty parts dropped with the growing weight of the 
slaughter pigs. The share of the price for the meaty parts is 77.54 % of the price 
of a half-carcass in an 80 kg pig and 67.27 % at the weight of 130 kg. The results 
of chemical analyses of market kinds of meat in the categories of 105 kg and 120 
kg of live weight revealed in most cases insignificant differences. In the main meaty 
parts of a half-carcass the content of nitrogen was significantly highest and the 
lowest content of fat was found in pigs slaughtered at the weight of 90 kg.
slaughter weight; dressing percentage of market kinds; price realization; chemical 
analyses

KOPECKÝ, O. — ŽIDOVÁ, M. — ADAM, L. (Forschungsinstitut für Schweinezucht, 
Kostelec nad Orlicí): Einf luß der Schlachtmasse au] die Schlachtqualität der Schweine 
und die chemische Zusammensetzung des Fleisches. Živočišná Výroba, 23, 1978 
(9) : 677-683.
Die Ausgangsunterlagen gewannen wir von 866 Schlachtschweinen mit der Lebend­
masse von 80 bis 130 kg. Die Arbeitsmethode bei den technologischen Analysen auf 
den Schlachthöfen der Fleischindustrie waren in Übereinstimmung mit der Tsche­
choslowakischen Norm 57 6540 „Schweinefleisch für den Kleinhandel“. In jeder 
Massigkeitskategorie zogen wir zehn Variablen in Betracht. Die Ergebnisse doku­
mentieren die Senkung der Fleischteile um 9,93 % und die Massenzunahme des Fettes 
um 9,29 % in der Kategorie 130 kg gegen 80 kg. Bei 110 kg Lebendmasse war der 
höchste ralative Anteil des Fettes, Nierenfettes und der gesamten ausgeschnittenen 
Teile gegenüber der Norm der Fleischindustrie. Die Realisierung im Großproduk­
tionspreis für 1 kg der Schlachthälfte und der Fleischteile sank mit der sich erhö­
henden Masse der Schlachtschweine. Der Anteil des Preises für die Fleischteile stellt 
77,54 % des Preises der Schlachthälfte bei den Schweinen, die 80 kg wogen und 
67,27 % bei den Schweinen mit der Leberidmasse 130 kg dar. In der Ergebnissen 
der chemischen Analysen Fleischmarktsorten in den Kategorien mit 105 und 120 
kg Lebendmasse wurden in den meisten Fällen keine signifikanten Unterschiede 
festgestellt. Bei den Hauptfleischteilen in der Schlachthälfte wurde der signifikant 
höchste Stickstoffgehalt und der niedrigste Fettgehalt bei Schweinen mit 90 kg 
Lebendmasse festgestellt.
Schlachtmasse; Ausbeute der Marktsorten; Realisierung der Preise; chemische Ana­
lysen
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Ing. Otakar Kopecký, CSc., ing. Marie Židová, ing. Ladislav Adam, CSc., 
Výzkumný ústav pro chov prasat, 517 41 Kostelec nad Orlicí
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VARIABILITA FYZIKALNÉ-CHEMICKÉHO SLOŽENI VEPŘOVÉHO
MASA U JEDNOTLIVÝCH PLEMEN A RŮZNÉ HMOTNOSTI

J. Halada

HALADA, J. (Výzkumný ústav živočišné výroby, Praha-Uhříněves): Variabilita 
fyzikálně-chemického složení vepřového masa и jednotlivých plemen prasat 
v různé hmotnosti. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 685-692.
U 200 plasat plemene bílé ušlechtilé, landrase a cornwall (polovina vepříků 
a polovina prasniček) v porážkové hmotnosti 90, 100 a 110 kg byly zjišťovány 
tyto fyzikálně-chemické vlastnosti: obsah vody, veškerých dusíkatých látek, 
procento intramuskulárního tuku, hodnoty světlosti Goto a schopnost poutat 
vodu. Šetření jsme dělali na vzorku svalu musculus longissimus dorsi, ode­
braném za posledním žebrem. Nalezli jsme malé rozdíly v obsahu vody a ve­
škerých N-látek u vrhových sourozenců porážených v živé hmotnosti 90 a 110 
kg. Zastoupení intramuskulárního tuku bylo nejvyšší u prasat plemene corn­
wall, následovalo bílé ušlechtilé a konečně landrase. U světlosti barvy masa 
vykazuje plemeno landrase nejvyšší variační koeficienty a zároveň i nejvyšší 
podíl PSE masa. Ve schopnosti vázat vodu jsme nezjistili při použití lisovací 
metody významnější rozdíly mezi pohlavím, plemenem i kategoriemi hmotnosti.
vepřové maso; fyzikálně-chemické ukazatele

Racionální výživa lidí vyžaduje zvýšené zásobování bílkovinami 
zejména živočišného původu. V souladu s tím se v zemědělské vý­
robě vytvářejí předpoklady pro zvýšení produkce masa. Toho lze do­
sáhnout např. zvýšením počtu jatečných zvířat, zlepšením výživy, ale 
i účinnými selekčními opatřeními. To platí především o prasatech, u kte­
rých lze zvýšit podíl svaloviny v nejcennějších masitých částech na úkor 
tukové tkáně. Důležitým činitelem může být i porážková hmotnost, 
a to jak po stránce kvantitativní produkce, tak i kvalitativních vlast­
ností masa. Tento příspěvek má podat orientační přehled o změnách 
některých fyzikálně chemických znaků našich plemen prasat, porážených 
v různé hmotnosti.

LITERÁRNÍ PŘEHLED

Kvalitativní vlastnosti vepřového masa charakterizované některými fyzikálně- 
-chemickými ukazateli mohou být důležité z hlediska vhodnosti jednotlivých plemen 
pro produkci výsekového a výrobního masa při realizování hybridizačního programu 
v chovu prasat. Je známo, že jednostranná selekce zaměřená na vysloveně masný 
užitkový typ může mít za následek častý výskyt vad masa, které výrazně snižují jeho 
technologickou a výsekovou hodnotu.

V souvislosti s tím jsou u jednotlivých plemen prasat zjišťovány mnohé fyzi­
kálně-chemické ukazatele, o nichž se domníváme, že mají větší či menší vztah ke
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kvalitě vepřového masa (Dvořák, 1969; Buryška, 1969; Chudý, 1969; H a la­
ti a, 1970; К o p ec ký, et al., 1973 aj.).

Je to zejména obsah intramuskulárního tuku, který je podle některých prací 
(např. Saffe, Bratzler — in: Kaufman et al., 1964; Sink et al., 1964; Allen 
et al., 1967; Schön, Scheper, 1969 aj.) ve vztahu к organoleptickým vlastnostem 
masa (chuť, šťavnatost), к výživné hodnotě a vhodnosti masa ke konzervaci. Podle 
P f e i f e r a (1962) je schopnost ukládání intramuskulárního tuku na různých částech 
těla rozdílná a pohybuje se od 0,90 do 4,20 %. Zajímavé je také zjištění S i n к a 
ét al. (1967), který neprokázal významný rozdíl v obsahu intramuskulárního tuku 
normálního a PSE svalu. Obecně se uvažovalo, že PSE sval je méně „mramorovaný“, 
tzn. má méně intramuskulárního tuku.

Z fyzikálních vlastností vepřového masa jsou v poslední době považovány z tech­
nologického i spotřebitelského hlediska za významné zejména barva a schopnost 
poutat volnou vodu. U barvy masa byla mnohými autory zjišťována především její 
světlost. V poslední době se velmi často používá metoda popsaná Steinhaufem 
et al. (1969), kterou lze zjišťovat světlost barvy přístrojem Göfo, získané hodnoty jsou 
pak uváděny jako tzv. jednotky Göfo. Popis přístroje a způsob měření popisujeme 
v dřívější práci (H a 1 a d a, 1972). Z našich autorů zjišťovali barvu vepřového masa 
Buryška (1969) pomocí přístroje Fahellpho, Sidor (1967) univerzálním spektro­
fotometrem VSU 1 a další.

Obsah intramuskulárního tuku nebo vody neovlivňuje podle Emersona et al. 
(1964) světlost barvy masa a významné rozdíly nebyly ani mezi jednotlivými věko­
vými skupinami prasat. Proti tomu J a n i с к i et al. (1967) uvádějí, že obsah tuku 
a vody je významný pro stanovení barvy masa.

Schopnost masa poutat volnou vodu zjišťujeme v poslední době prakticky dvěma 
způsoby: lisovací metodou podle Grau-Hamma, popř. její modifikací, a „ka- 
pilárně-volumetrickou“ metodou. V této práci jsem použil modifikovanou lisovací 
metodu (viz dále).

MATERIAL a metoda

Sledovali jsme 200 prasat plemene bílé ušlechtilé, landrase a cornwall, poráže­
ných v živé hmotnosti 90, 100 a 110 kg. Polovinu tvořili vepříci a polovinu prasničky. 
Prasata porážená v živé hmotnosti 90 a 110 kg tvořili vrboví sourozenci, abychom 
snížili vliv různého genetického založení. Prasata porážená v živé hmotnosti 100 kg 
jsme sledovali o dva roky později, pocházela z jiných šlechtitelských chovů. Všechna 
zvířata jsme zároveň prověřovali na výkrmnost a jatečnou hodnotu. Ustájení bylo 
individuální a krmení semi-ad-libitum. Sledování v porážkové hmotnosti 100 kg ne­
proběhlo u plemene cornwall, neboť jsme kvůli omezování chovu tohoto plemene 
v CSR měli к dispozici malý počet těchto jedinců.

Prasata byla po 12 hodinách lačnění jednotným způsobem poražena. Po 24 ho­
dinách odvěšení byl uskutečněn jatečný rozbor a odebrán za posledním žebrem 
vzorek svalu musculus longissimus dorsi. Sval jsme zbavili povrchové povázky a upra­
vili pro rozbor podle CSN 57 0185. Zjišťovali jsme obsah vody, veškeré N-látky 
(N X 6,25), procento intramuskulárního tuku, světlost barvy (jednotky Göfo) a schop­
nost vazby volné vody (WHO).

Prvá dvě sledování se řídila CSN 57 0185. Procento intramuskulárního tuku jsme 
stanovili extrakcí homogenizovaného vzorku svalu směsí chloroform — metanol (po­
měr 2 :1) podle E o 1 c h a (1957) a kolorimetricky na spektrofotometru Densitronic 
Optica Milano při 460 nm za použití dvojchromanu sodného podle metody Kunihi­
ko Saito a Kiyomi Sato (1966).

Světlost barvy masa jsme měřili na řezu musculus logissimus dorsi za posled­
ním žebrem 24 hod. p. m. třikrát po sobě přístrojem Göfo (princip a použití přístroje 
popsal H a 1 a d a, 1970).

Stanovení obsahu volně vázané vody (WHC) lisovací metodou podle Grau­
- H a m m a, modifikovanou P o h j o u a Niinivaarou (1957). Výpočet procenta 
volně vázané vody pro hmotnost 90 a 110 kg uvádí Ha lad a (1970). Pro hmotnost 
100 kg podle unifikovaného způsobu jde o vzorec, kde A je množství vody ve vyli­
sovaném vzorku, D množství vody obsažené v původní navážce.

A . 100
D . ’
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VÝSLEDKY A DISKUSE

Fyzikálně-chemické vlastnosti svaloviny vyjadřují ve svém celku 
vzájemný vztah jednotlivých složek, z nichž je sestaven biologický 
komplex, maso. Jejich vliv se projevuje v organoleptických, techno­
logických a nutričních vlastnostech masa. V této studii uvádíme některé 
z těchto vlastností (např. světlost barvy, schopnost poutat volnou vadu, 
procento intramuskulárního tuku), u nichž bylo prokázáno, že jsou vý­
znamné pro utváření kvalitativních vlastností vepřového masa.

V tab. I až III uvádíme průměrné hodnoty sledovaných ukazatelů, 
minimální a maximální hodnoty a variační koeficienty u jednotlivých 
plemen prasat v různé porážkové hmotnosti.

U prasat plemene bílé ušlechtilé byly potvrzeny malé rozdíly v ob­
sahu vody a veškerých N-látek v hmotnosti 90 a 110 kg proti 100 kg.

I. Plemeno bílé ušlechtilé — chemické ukazatele — Large white breed — chemical 
indices

Porážková hmotnost:
90 kg 100 kg 110 kg

a $ a 9 a $

Procento H.,O x 75,93 75,23 73,44 73,92 75,23 75,20
min. 74,56 74,03 71,61 73,19 73,75 74,11
max. 78,40 76,84 74,46 75,32 76,64 76,19
У 1,35 1,08 1,23 0,87 1,35 0,89

Procento N-látek x 20,52 20,75 22,16 22,12 20,96 21,07
min. 18,76 19,56 20,56 20,34 18,72 19,47
max. 21,80 22,33 24,12 23,15 22,83 23,43
v 4,19 4,76 4,81 4,22 5,66 4,60

Procento x 1,96 1,75 2,51 1,72 2,26 1,92
intramuskulárního min. 1,10 1,11 1,85 1,49 1,09 1,10
tuku max. 3,0 3,47 3,28 2,82 3,66 3,06

26,13 29,15 18,87 22,04 36,54 30,27

II. Plemeno landrase — chemické ukazatele — Landrace breed — chemical indices

Porážková hmotnost:
90 kg 100 kg 110 kg

8 $ a 9 a 9

Procento H„ O x 76,46 76,15 ЧЗМ 73,92 74,79 75,12
min. 75,53 74,74 71,61 73,19 73,15 74,28
max. 77,76 77,79 74,46 75,32 76,17 76,09
v 1,0 1,50 1,23 0,88 1,29 0,79

Procento N-látek x 20,66 20,55 22,15 22,12 21,05 20,92
min. 19,25 17,69 20,56 20,34 17,05 17,62
max. 21,37 22,55 24,12 23,15 23,58 22,81

• у 3,21 6,20 4,81 4,22 8,24 6,77
Procento x 1,33 1,16 2,51 1,99 1,53 1,29
intramuskulárního min. 0,90 0,81 1,85 1,49 0,96 0,85
tuku max. 1,74 1,28 3,28 2,82 2,25 1,98

20,19 24,28 18,87 22,04 27,30 28,56
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III. Plemeno cornwall — chemické ukazatele — Cornwall breed — chemical indices

Porážková hmotnost:
90 kg 110 kg

a $ a ?

Procento H„O x 75,01 75,11 74,77 74,59
min. 74,00 73,56 72,42 73,32
max. 75,76 76,15 76,53 76,65
у 0,88 1,49 1,44 1,16

Procento N-látky x 20,76 20,56 21,20 21,19
min. 19,98 18,38 18,23 18,89
max. 21,73 21,45 22,27 22,55
у 3,34 7,10 4,86 5,93

Procento x 2,24 2,45 2,73 2,64
intramuskulárního tuku min. 1,55 1,73 1,58 1,65

max. 3,47 4,70 4,67 4,15
У 36,07 38,14 31,83 26,21

Toto zjištění je zajímavé z toho důvodu, že skupinu prasat porážených 
v hmotnosti 90 a 110 kg tvořili vrboví sourozenci, což podporuje domněn­
ku, že při tomto poměrně malém rozpětí hmotnosti a věku (při vysokém 
800g denním přírůstku) převažoval při standardních podmínkách vněj­
šího prostředí vliv genetické dispozice. Totéž platí i pro zastoupení 
intramuskulárního tuku, i když je prokazatelné vyšší ukládání tuku 
vlivem vyšší živé hmotnosti. Tato zjištění potvrzují i údaje jiných autorů 
(Wierbicki et al., 1955; Jacobson, Fenton, 1956 — tn: 
Kaufman et al., 1964).

Podobná situace byla i u vepříků a prasniček plemene landrase. 
Hodnoty pro obsah veškerých N-látek se shodovaly s údaji u prasat 
plemene bílé ušlechtilé. Obsah intramuskulárního tuku byl u tohoto ple­
mene nižší než u obou ostatních plemen. Rovněž variační koeficienty 
vykazovaly nižší hodnoty, což poukazuje na vyšší vyrovnanost tohoto 
znaku u plemene landrase.

Nejvyšší obsah intramuskulárního tuku jsme zjistili u prasat plemene 
cornwall, i když i v rámci tohoto plemene bylo patrné značné kolísání. 
Všechna tato zjištění potvrzují názor, že obsah intramuskulárního tuku 
je geneticky fixován. Jeho množství i při stejném způsobu krmení a ustá­
jení uvnitř jednotlivých plemen značně kolísalo, což potvrzují vysoké 
koeficienty variability (pohybují se v rozmezí 20 až 30%).

Vliv pohlaví uvnitř jednotlivých plemen byl ze sledovaných chemic­
kých ukazatelů nejvýraznější u intramuskulárního tuku. U plemene bílé 
ušlechtilé a landrase byl ve všech třech kategoriích hmotnosti vyšší 
u vepříků než u prasniček, přičemž koeficient variability byl u vepříků 
nižší. U plemene cornwall nebyly tyto rozdíly potvrzeny. К podobným 
výsledkům dospěl u našich plemen rovněž Chudý (1970). Celkově 
nižší obsah intramuskulárního tuku zapříčinil pravděpodobně výběr po­
kusných prasat, pocházejících vesměs ze šlechtitelských chovů. Prasata 
byla zároveň výslovně masný užitkový typ s velkou růstovou intenzitou 
(průměrný denní přírůstek za období výkrmu kolem 800 g) a v důsledku 
toho s nízkým fyziologickým věkem při porážce.
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Jak jsme uvedli, z fyzikálních vlastností masa jsme zjišťovali dva 
dílčí ukazatele kvality, a to světlost barvy a schopnost masa poutat 
volnou vodu (dosažené výsledky jsou uvedeny v tab. IV až VI). 
Průměrné hodnoty jednotek Göfo nemají však takový význam jako mi­
nimální či maximální hodnoty těchto ukazatelů. Ty totiž určují možnost 
výskytu vad masa označovaných souborně jako PSE (bledé, vodnaté] 
nebo DFD (tmavé, tuhé) maso. К posouzení výskytu těchto vad jsou 
významné vysoké koeficienty variability — zejména u masa prasat ple­
mene landrase, u nichž jsme nalezli mnohem větší procento výskytu 
bledého, vodnatého masa než u obou ostatních plemen.

Schopnost masa poutat volnou vodu je významnou vlastností ze­
jména z technologického hlediska. Jak je zřejmé z tab. IV až VI, nebyly

IV. Plemeno bílé ušlechtilé — fyzikální vlastnosti — Large White breed — physical 
properties

90 kg 100 kg 110 kg

Jednotky Göfo X 53,57 52,58 48,25 52,62 56,20 53,20
min. 45 44 16 37 32 29
max. 64 66 70 70 68 68
у 11,19 12,84 . 33,92 19,69 15,79 22,62

WHC (%) X 58,22 58,28 24,50 27,18 58,79 59,40
min. 51,14 53,90 21,43 23,09 52,72 54,62
max. 64,57 62,05 35,56 32,90 67,35 66,95
У 6,57 5,52 25,06 13,42 7,32 6,55

V. Plemeno landrase — fyzikální vlastnosti — Landrace breed — physical properties

90 kg 100 kg 110 kg

Jednotky Göfo X 52,10 57,20 37,57 35,57 55,07 51,53
min. 33,00 29,00 26,00 15,00 33,00 35,00
max. 68,00 66,00 48,00 52,00 74,00 70,00
У 22,44 22,12 19,79 38,64 22,03 21,87

WHC (%) X 59,54 61,53 31,84 33,45 61,00 59,83
min. 54,28 56,02 26,32 20,83 51,42 52,75
max. 66,66 66,47 33,12 42,01 66,65 69,91
У 7,53 4,75 13,13 23,60 8,23 8,02

VI. Plemeno Cornwall — fyzikální vlastnosti — Cornwall breed — physical properties

90 kg 110 kg

Jednotky Göfo X 47,40 57,89 55,47 56,53
min. 30,00 36,00 41,00 49,00
max. 63,00 69,00 71,00 68,00
У 19,52 17,13 17,70 17,30

WHC (%) X 55,36 60,00 59,24 59,88
min. 52,53 53,06 53,43 53,72
max. 61,65 65,37 68,23 69,20
У 6,96 8,60 6,62 7,11
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mezi jednotlivými kategoriemi hmotnosti, pohlavím a jednotlivými ple­
meny zjištěny významnější rozdíly v těchto kategoriích hmotnosti. Vý­
razně vyšší hodnoty v hmotnosti 100 kg jsou (jak je uvedeno výše) 
zapříčiněny odlišným způsobem výpočtu, který byl navržen komisí pro 
sjednocení analytických metod při ČAZ.
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ГАЛАДА, Й. (Научно-исследовательский институт животноводства, Прага - Угржиневес): 
Изменчивость физико-химического состава свинины у разных пород в разной категории веса. 
Živočišná Výroba, 23 1978 (9) : 685-692.
У 200 свиней белой улучшенной, ландрасской и корнваллийской пород (половина хрячков 
и половина свинок) боенского веса 90, 100 и НО кг определяли следующие физико-хими­
ческие свойства: содержание воды и всех азотистых веществ, % внутримышечного жира, 
величины яркости Гьофо и водосвязующую способность. Исследования проводили на образце 
дл. сп. мышцы, взятой за последним ребром. Обнаружены небольшие различия в содержа­
нии воды и всех N-веществ у однопометных сибсов, забитых в живом весе 90 и 100 кг. 
■Содержание внутримышечного жира наибольшее у корнваллийских свиней, потом у белых 
улучшенных и на последнем месте у ландрасских. Что касается окраски мяса, самые вы­
сокие коэффициенты изменчивости отмечены у ландрасских свиней, как и самое высокое 
содержание PSE мяса. С помощью пресс-метода существенных различий в водосвязующей 
■способности между полами, породами и категориями веса не обнаружено.
■свинина; физико-химические показатели

HALADA, J. (Research Institute for Animal Production, Praha-Uhříněves): Variabi­
lity of Physico-chemical Composition of Pork in Various Breeds of Pigs at Different 
Weight. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 685-692.
'The following physico-chemical properties — water content, total nitrogenous sub­
stance content, percentage of intramuscular fat, Göfö lightness value and the capa­
city to bind water — were investigated in 200 pigs of Large White, Landrace and 
■Cornwall breeds (half the barrows and half the gilts) at slaughter weights of 90, 
100 and 100 kg. The investigation was perpormed on a sample from the musculus 
longissimus dorsi collected behind the last rib. We determined slight differences in 
the content of water and total N-substances in litter siblings slaughtered at the live 
weight of 90 and 110 kg. The volume of intramuscular fat was highest in pigs of the 
■Cornwall breed followed by Large White and eventually Landrace. As to lightness 
of meat the Landrace breed showed the highest coefficient of variation as well as 
the biggest share of PSE meat. The water-binding capacity was determined by the 
pressing method and revealed no important differences between the sexes, breeds 
•or weight categories.
pork; physico-chemical indices

HALADA, J. (Forschungsinstitut für tierische Produktion, Praha-Uhříněves): Varia­
bilität der physikalisch-chemischen Zusammensetzung des Schweinefleisches bei ein­
zelnen Schweinrassen mit verschiedener Massigkeit. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 
: 685-692
Bei 200 Schweinen der Rassen weißes Edelschwein, Landrasse und Cornwallschwein 
(eine Hälften-Borge, eine Hälfte-Jungsauen) mit der Schlachtmasse 90, 100 und 
HO kg wurden diese physikalisch-chemischen Eingenschaften festgestellt: Gehalt 
an Wasser und allen Stickstoffen, Prozentsatz von intramuskulärem Fett, Blässe­
wert Göfö und Fähigkeit Wasser zu binden. Die Untersuchung wurde an eine Probe 
des Muskels musculus longissimus dorsi vorgenommen, die hinter der letzten Rippe 
genommen wurde. Es wurden kleine Unterschiede im Gehalt an Wasser und allen 
N-Stoffen bei Ferkeln aus demselben Wurf, die mit der Lebendmasse 90 und 110 
kg geschlachtet wurden, festgestellt. Das intramuskuläre Fett kam am meisten bei 
der Rasse Cornwalschwein vor, es folgten die Rassen weißes Edelschwein und 
Landrasse. Bei der Fleischblässe weist die Rasse Landrasse die höchsten Variations-
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koeffizienten und gleichzeitig auch den höchsten Anteil an PSE-Fleisch auf. In der 
Fähigkeit Wasser zu binden, wurden bei der Anwendung der Preßmethode keine 
bedeutenderen Unterschiede unter Geschlecht, Rasse und auch Massekategorien 
festgestellt.
Schweinefleisch; physikalisch-chemische Kennziffern

Adresa autora:
Ing. Josef Halada, CSc., Výzkumný ústav živočišné výroby, 25161 Praha-Uhříněves.
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ROZDÍLY V PARAMETRECH CHEMICKO-TECHNOLOGICKYCH 
ROZBORŮ SVALOVINY PRASAT PLEMENE BÍLÉ UŠLECHTILÉ 
A HYBRIDU

V. Moskal

MOSKAL, V. (Výzkumný ústav živočišné výroby, Praha-Uhříněves): Rozdíly 
v parametrech chemickotechnologických rozborů svaloviny prasat plemene bílé 
ušlechtilé a hybridů. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 693-701.
U sedmi skupin, tj. u skupiny prasat plemene bílé ušlechtilé a u šesti skupin 
hybridů, byly chemicko-technologickými rozbory zjišťovány parametry kvality 
masa (17 ukazatelů). Nej vyšší obsah sušiny měla kombinace plemene bílé ušlech­
tilé X přeštické černostrakaté. Nejvyšší obsah dusíku, N X 6,25, popele a plaz- 
matických bílkovin jsme zjistili u skupiny prasat plemene bílé ušlechtilé. 
Nejvyšší kyselosti tuku a nej vyššího obsahu volných mastných kyselin a hydro- 
xyprolinu dosáhly kombinace plemene bílé ušlechtilé X pietrain. Nejvyšší 
obsah cholesterolu zaznamenaly skupiny bílé ušlechtilé X přeštické černostra­
katé a plemeno bílé ušlechtilé. Nejvyšší obsah tryptofanu, kolagenu, elastinu, 
vaziva a hematínu měla kombinace plemen bílé ušlechtlilé X landrase.
kvalita vepřového masa; porovnání skupin; čistokrevná zvířata a hybridi; signi- 
fikace

Chov prasat se proti jiným druhům hospodářských zvířat vyznačuje 
tím, že směr užitkovosti je zaměřen na jatečnou produkci. Z toho plyne 
určitá výhoda pro selekci, avšak o to důkladněji a hlouběji by měly 
být prozkoumány otázky záměrné selekce užitkových znaků výkrmnosti 
a jatečně hodnoty a parametry kvality masa. Je třeba brát v úvahu, že 
produkce jatečných prasat je podmíněna tvorbou dvou hlavních a roz­
dílných tkání (svalovou a tukovou}, zatímco další tkáně (např. kostní, 
pojivová, kůže atd.] jsou produkty vedlejší.

V souladu s hlavními zásadami šlechtitelského programu vystupuje 
požadavek stoupající produkce masitých částí a klesající produkce tuku. 
Avšak tvorba svaloviny co do množství je limitována horní genetickou 
hranicí, která se značně liší podle plemen a linií. Stoupání tvorby masa 
nad fyziologickou mez může způsobit konstituční vady, druhově speci­
fické dispozice pro funkční poruchy důležitých orgánových systémů 
(např. jater, endokrinních žláz apod.), fyziologické reakce na škodlivé 
stimuly nebo nositele stressu i na zhoršení kvality masa.

LITERÁRNÍ PŘEHLED

Produkci jatečných prasat je nutné posuzovat z hlediska výrobce, zpracovatele 
a spotřebitele. Jako faktory kvality jatečných prasat uvádí O s i ň s к a (1975) poměr 
tuku к libovému masu a vzájemný vztah těchto tkání, kvalitativní vlastnosti libové-
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ho masa (křehkost, šťavnatost, barvu, chuť), nutriční hodnotu, poměr kostí a pojivové 
tkáně (např. chrupavky) к masu a velikost a tvar různých částí.

Kvalitativní ukazatele masa se nedotýkají přímo výrobce (pokud neúčinkují ce­
nové aspekty), avšak významnou úlohu mají u zpracovatele a rozhodující u spotře­
bitele.

Kritéria zpracovatele jsou založena na požadavcích, aby jatečná prasata měla 
co největší podíl žádaných partií a aby maso bylo vhodné pro všestranné zpracování. 
Z hlediska spotřebitele ovlivňují kvalitu masa výživné, senzorické, hygienické a to- 
xikologické faktory. Některé vlastnosti masa (např. tuk a vazba vody) mají význam 
jak z výživného a senzorického hlediska, tak z technologického (Kallweit, Lohse,. 
1968; Weniger, 1966; Witt, 1966).

Podle О 1 d i n g s e et al. (1975) jsou prasata, která vynikají v produkci masa, 
náchylnější na stressy a mají horší kvalitu masa než hůře osvalená zvířata.

O fyzikálních vlastnostech masa, a to i v souvislosti s výskytem stressu, po­
jednávají mnozí autoři ( Bakke, Standal, 1975; Dumont, 1974; E i ke len - 
boom, Minkema, 1974; G o 1 a, 1969; Lister, 1969, 1970; Mac Dougall,. 
Disney, 1967; S t e i n h a u f, 1969; aj.).

O parametrech chemicko-technologických rozborů masa se zmiňují Jiroušo- 
v á et al. (1966), Martin et al. (1972) a další.

MATERIAL a metoda •

Kvalitativní parametry masa jsme zjišťovali chemickotechnologickými rozbory 
vzorků vepřového masa z jatečných prasat. Jatečná prasata pocházela z hybridizač- 
ních pokusů uskutečňovaných na JZD Potěhy, okr. Kutná Hora, kterými prošla zví­
řata plemene bílé ušlechtilé a dvouplemenní, tříplemenní a vícelinioví kříženci. U čis­
tokrevných prasat a hybridů jsme sledovali celkem 17 ukazatelů (tab. I).

I. Počet zvířat ve skupinách podle jednotlivých parametrů kvality masa (podle kom­
binací plemen) — Number of animals in groups according to the different para­
meters of meat quality (according to combinations of breeds)

Ukazatele

D 
И

U
X

И

>u Ри 
X
m

£ 
X

m

ti Ри
X

X

m

7? 
U
X 
J
X

X 
P 
m

X 
p
X
P 
И

Sušina, popel, tuk (v %), 
N celkem, N X 6,25 6 18 22 20 18 32 28
Číslo kyselosti tuku a volné 
mastné kyseliny (v %) 5 18 22 20 16 32 27
Hydroxyprolin, tryptofan, 
kolagen, elastin, plazmatické 
bílkoviny, vazivo a podíl 
vaziva (v %) z obsahu bílkovin 5 18 18 18 15 32 24
Myoglobin a hematin (mg g-1) 5 12 19 16 15 32 26

Plemena jsme označili zkratkami BU — bílé ušlechtilé, L — landrase, Pč — 
— přeštické černostrakaté, Pn — pietrain, Lc — lacombe.

Vzorky masa jsme odebírali mezi 10. a 14. hrudním obratlem (podle plochy 
svalu) z kotlety o hmotnosti 500 g. Odebraný vzorek jsme opracovali tak, aby na 
chemickotechnologický rozbor přišla čistá svalovina musculus longissimus dorsi.

Vypočetli jsme základní statistické parametry x, s, v a rozdíly mezi průměrnými 
hodnotami testovali F-testem a Duncanovým testem.
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II. Ukazatele kvality masa u plemene bílé ušlechtilé a u dalších kombinací plemen z hybridizačních pokusů — Indicators of 
meat quality in the Large White and other combinations of breeds in hybridization experiments
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Po­
řadí Plemeno

Sušina (v %) Dusík celkem N x 6,25
1

Popel

X 5 X s X 5 X 5

1 BU 29,61 1,504 3,67 0,103 22,91 0,643 1,09 0,051
2 BUxL 28,05 1,066 3,54 0,176 22,15 1,099 1,03 0,116
3 BUxPč 30,02 1,722 3,61 0,246 22,51 1,537 1,04 0,117
4 BUxPn 28,86 1,188 3,63 0,147 22,72 0,906 1,06 0,087
5 (BUxL)xPn 28,44 1,001 3,62 0,119 22,61 0,750 1,04 0,091
6 (BU x L) x (L x Lc) 28,56 1,517 3,65 0,166 22,80 1,039 1,01 0,101
7 BUx(LxLc) 29,44 2,142 3,60 0,217 22,46 1,288 1,01 0,116

Celkový průměr 28,96 1,593 3,61 0,188 22,58 1,158 1,03 0,107

F-test (0,05, 6, 137) (0,05, 6, 137) (0,05, 6, 137) (0,05, 6, 137)
v-P+ (skuteč. + tab. hodn.) 5,50-3,867+/2,099 5,20-0,727/2,099 5,13-0,793/2,099 10,36-1,009/2,099
Duncanův test: skupiny 2 : 3,7 skupiny: — skupiny: — skupiny: —
(21 porovnáni) 3 : 4, 5,6



VÝSLEDKY

Cílem této práce bylo zjistit nutriční a dietetické hodnoty vepřového 
masa (kotlety] u čistokrevných zvířat a hybridů a porovnat údaje od 
jednotlivých skupin mezi sebou.

Hodnoty jednotlivých parametrů kvality masa jsou uvedeny v tab. 
II až VI.

Nej vyššího procenta sušiny dosáhly skupiny BU X Pč a BU X (L X 
X Lc). Nejnižší sušinu (v %) měla skupina dvouplemenných hybridů 
BU X L (tab. II). Nejvyššího množství dusíku (N a N X 6,25) do 
sáhly skupiny BU a (BU X L) X (L X Lc), nejnižšího skupina BU X L. 
U sušiny byly rozdíly mezi skupinami, ověřované F-testem a Duncanovým 
testem signifikantní (uvedena pořadová čísla skupin). V obsahu dusíku 
a popele byly rozdíly mezi skupinami neprůkazné (tab. II).

Procentuální podíl tuku ve svalovině byl nejvyšší u kombinací ple­
men BU X (L X Lc) a BU X Pč a nejnižší u skupiny BU X L. Číslo ky­
selosti tuku a obsah volných mastných kyselin byly nejvyšší u skupin 
s podílem plemene pietrain a nejnižší u BU X Pč a BU. Zatímco obsah 
tuku ve svalovině byl mezi některými skupinami statisticky průkazný, 
číslo kyselosti tuku a obsah volných mastných kyselin byly neprůkazné 
(tab. III).

III. Ukazatele kvality masa u plemene bílé ušlechtilé a u dalších kombinací plemen 
z hybridizačních pokusů — Indicators of meat quality in the Large White breed and 
other combinations of breeds in hybridization experiments

Po­
řadí Plemeno

Tuk (v %) Číslo kyselosti tuku Volné mastné 
kyseliny

X s X s X 5

1 BU 3,67 0,968 0,86 0,196 0,44 0,102
2 BUxL 3,50 0,931 0,88 0,290 0,47 0,145
3 BUxPč 4,96 1,698 0,85 0,252 0,44 0,140
4 BUxPn 4,16 1,158 0,93 0,270 0,48 0,134
5 (BUxL)xPn 3,75 1,122 0,93 0,305 0,48 0,163
6 (BUxL)x(LxLc) 3,62 1,458 0,85 0,160 0,44 0,086
7 BUx(LxLc) 5,06 2,102 0,90 0,205 0,47 0,111

Celkový průměr 4,19 1,544 0,88 0,244 0,46 0,129

F-test (0,05, 6, 137) (0,05, 5, 133) (0,05, 6, 133)
o- P* (skuteč.+tab. hodn.) 36,85—4,089+/2,099 27,74-0,334/2,099 28,12-0,482/2,099
Duncanův test: 
(21 pozorování celkem)

skupiny: 2 : 3, 7
3 : 6, 6 : 7

skupiny: — skupiny: —

Z parametrů, které naznačují dobrou nebo horší kvalitu masa, jsou 
hydroxyprolín, tryptofan a cholesterol. Nejvyšší procentuální obsah hy- 
droxyprolínu byl u skupin BU X Pn a BU X L a nejnižší u skupin BU 
a BU X (L X Lc). Nejvyšší procentuální obsah tryptofanu měly skupiny
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ВU X L, ВU X Pč a nejnižší opět skupiny BU a BU X (L X Lc). U obou 
těchto kvalitativních parametrů byly rozdíly mezi skupinami statisticky 
neprůkazné [tab. IV). Nejvyšší obsah cholesterolu [tzn. nepříznivý) jsme 
zjistili u skupiny BU X Pč au plemene BU. Naopak příznivý (nízký) 
obsah cholesterolu zaznamenala skupina BU X Pn. Rozdíly mezi prů­
měrnými hodnotami skupin byly signifikantní (tab. IV).

IV. Ukazatele kvality masa (hydroxyprolín, tryptofan, cholesterol) u plemene BU 
a u dalších kombinací plemen prasat z hybridizačních pokusů — Indicators of meat 
quality (hydroxyprolín, tryptophan, cholesterol) in the Large White breed and other 
combinations of pig breeds from hybridization experiments

Po­
řadí Plemeno

Hydroxyprolín (%) Tryptofan (%) Choresterol 
mg na 100 g

X 5 X 5 X s

1 BU 0,056 0,005 0,140 0,011 45,67 12,092
2 BUxL 0,087 0,034 0,261 0,054 39,22 10,957
3 BUxPč 0,078 0,056 0,236 0,075 48,45 21,208
4 BUxPn 0,088 0,030 0,211 0,057 30,70 8,695
5 (BUxL)xPn 0,067 0,016 0,177 0,079 40,78 12,809
6 (BUxL)x(LxLc) 0,071 0,022 0,194 0,074 39,97 20,156
7 BUx(LxLc) 0,065 0,018 0,152 0,034 41,21 14,105

i Celkový průměr 0,075 0,031 0,200 0,064 40,47 16,804

F-test (0,05, 6, 123) (0,05, 6, 123) (0,05, 6, 123)
®-P+ (skuteč. + tab. hodn.) 41,81-1,952/2,099 32,11—6,983+/2,099 40,04-2,239/2,099
Duncanův test: 
(21 porovnání)

skupiny: — skupiny: — skupiny: 3 : 4, 4 : 7

U dalších dvou parametrů, tj. kolagenu a elastínu, jsme jejich nej­
vyšší obsah zjistili u skupiny BU X Pn a BU X L a nejnižší u BU a BU X 
X (L X Lc). Rozdíly mezi skupinami byly neprůkazné. Pokud jde o další 
ukazatel, o plazmatické bílkoviny, byly nejvíce zastoupeny u skupin BU 
a (BU X L) X Pn a nejméně u BU X L a BU X Pč. Rozdíly mezi sku­
pinami, kombinacemi plemen, byly statisticky neprůkazné (tab. V).

Podíl vaziva (v %) a podíl vaziva na obsahu bílkovin (v %) byl nej­
vyšší u kombinací plemen BU X Pn a BU X L a nejnižší u skupin BU 
a BU X (L X Lc). U myoglobínu a hematínu jsme nalezli nejvyšší hod­
noty u kombinace plemen (BU X L) X Pn. U ostatních skupin výsledky 
nepravidelně kolísaly. Rozdíly mezi průměry skupin byly neprůkazné 
(tab. VI).

Na základě vyhodnocených výsledků můžeme říci, že skupiny BU 
a BU X (L X Lc) (řidčeji kombinace BU X Pč) se značně pravidelně 
střídají v umístění na prvých místech se skupinami BU X L nebo BU X 
X Pn podle toho, zda jde o parametry určující lepší nebo horší kvalitu 
masa. Určujícím faktorem je nejen nutriční hodnota, ale i obsah a vlast-
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V. Ukazatele kvality masa (kolagen, elastin, plazmatické bílkoviny) u plemene BU 
a u dalších kombinací plemen prasat z hybridizačních pokusů — Indicators of meat 
quality (collagen, elastin, plasma proteins) in the Large White breed and other 
combinations of pig breeds from hybridization experiments

Po­
řadí Plemeno

Kolagen (v %) Elastin (v %) Plazmatické 
bílkoviny (v %)

X s X s X s

1 BU 0,42 0,039 0,076 0,005 22,31 0,661
2 BUxL 0,65 0,252 0,123 0,049 21,32 1,045
3 BUxPč 0,59 0,440 0,112 0,080 21,72 1,675
4 BUxPn 0,67 0,229 0,126 0,042 21,86 1,013
5 (BUxL)xPn 0,50 0,121 0,093 0,027 22,18 0,822
6 (BU x L) x (L x Lc) 0,54 0,164 0,101 0,031 22,09 1,101
7 BU x (L x Lc) 0,49 0,138 0,090 0,026 21,91 1,340

Celkový průměr 0,56 0,241 0,105 0,045 21,89 1,219

E-test (0,05, 6, 123) (0,05, 6, 123) (0,05, 6, 123)
D- P* (skuteč. + tab. hodn.) 43,00-1,971/2,099 42,72-2,212/2,099 5,57-1,118/2,099
Duncanův test: 
(21 porovnání)

skupiny: — skupiny: — skupiny: —

nosti tuku. Výrazně se prosazovaly skupiny s podílem plemene Pn nebo 
L, přičemž některé skupiny, např. BU X Pč, (BU X L) X Pn a (BU X L) 
X (L X Lc), se umístily většinou intermediárně.

DISKUSE

К obdobným výsledkům došel Gola (1975), který porovnával re­
lativní individuální hodnoty čistokrevných prasat a hybridů. U hydroxy- 
prolínu zaznamenal nejvyšší a tím i nejlepší hodnoty u skupiny BU X 
X L, dále u skupiny BU X Pč. U dvou skupin prasat plemene BU ne­
dosáhly naopak získané údaje obvyklých průměrných hodnot a celkově 
odsunuly tuto kategorii na poslední místo. Stejný trend zjistil tento 
autor u obsahu inter- a intramuskulárního tuku (tzn. nejlepší byli kří­
ženci BU X L a BU X Pč). Na základě dalších ukazatelů a poměru 
čisté, plně využitelné bílkoviny к tuku konstatoval, že z hlediska kva­
litativních a nutričních ukazatelů se jeví jako perspektivní kříženci 
BU X L a BU X Pč.

Mac Dougall a Disney (1967) porovnávali hodnoty hema- 
tínu a metmyoglobínu u plemen landrase, pietrain a jejich kříženců. 
U kříženců se získané hodnoty pohybovaly mezi oběma čistokrevnými 
plemeny.

Martin et al. (1972) poukazují na to, že stupeň ztučnění je pří­
mo úměrný nasycení mastnými kyselinami. Prasničky měly méně inter- 
a intramuskulárního tuku než vepříci a kanečci. Autoři porovnávali jed-
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VI. Ukazatele kvality masa (vazivo, podíl vaziva z bílkovin, myoglobin a hematin) u plemene BU a u dalších kombinací 
plemen prasat z hybridizačních pokusů — Indicators of meat quality (ligament, share of ligament in proteins, myoglobine and 
hematin) in Large White and other combinations of pig breeds in hybridization experiments
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Po­
řadí Plemeno

Vazivo (v %) Podíl vaziva (v %) 
z obsahu bílkovin Myoglobin mg na 1 g Hematin mg na 1 g

X s X s X 5 X 5

1 BU 0,49 0,044 2,14 0,206 1,45 0,123 0,056 0,005
2 BUxL 0,77 0,301 3,32 1,371 1,42 0,489 0,057 0,014
3 BUxPč 0,70 0,519 3,15 2,339 1,25 0,478 0,052 0,012
4 BUxPn 0,78 0,263 3,47 1,174 1,44 0,282 0,056 0,012
5 (BUxL)xPn 0,59 0,144 2,61 0,641 1,48 0,217 0,057 0,009
6 (BUxL)x(LxLc) 0,64 0,195 2,81 0,844 1,22 0,445 0,050 0,011
7 BUx(LxLc) 0,55 0,182 2,58 0,743 1,34 0,238 0,051 0,010

Celkový průměr 0,66 0,287 2,93 1,276 1,34 0,381 0,053 0,011

F-test (0,05, 6, 123) (0,05, 5, 123) (0,05, 5, 118) (0,05, 6, 118)
v-P* (skuteč.+tab. hodn.) 43,48-2,152/2,099 43,54-1,741/2,099 28,42-1,351/2,178 21,52-1,124/2,178
Duncanův test: 
(21 kombinaci)

skupiny: — skupiny: — skupiny: — skupiny: —



notlivé linie, přičemž signifikantní rozdíly zjistili u všech měření výšky 
špeku, vyjma intramuskulárního tuku. Obsah dusíku byl nejvyšší u linie 
č. 4 a prasničky měly zároveň vyšší obsah dusíku než vepříci a kanečci.
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Došlo dne 6. 6. 1978

МОСКАЛ, В. (Научно-исследовательский институт животноводства, Прага - Угржиневес): 
Различия в параметрах химикотехнологических анализов мышечной ткани свиней белой 
улучшенной породы и гибридов. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 693-701.
В 7 группах, одна из которых была укомплектована из белой улучшенной породы и шесть 
— из помесей, с помощью химическо-технологических анализов определяли параметры 
качества мяса (17 показателей). Наибольшее содержание сухого вещества отмечено у комби­
нации белая улучшенная X пршештицкая черно-пестрая. Наибольшее содержание азота, 
N X 6,25, зольных веществ и плазмовых белков отмечены у группы из белых улучшенных 
свиней, а наибольшая кислотность жира и самое высокое содержание свободных жирных 
кислот и гидроксипролина — у комбинации белая улучшенная X пъетрэн. Наибольшее со-
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держание холестерола установлено у группы белая улучшенная X пршештицкая черно-пестрая 
и у белой улучшенной пород. Наибольшее содержание триптофана, колагена, эластина, соеди­
нительной ткани и гематина отмечено у комбинации белая улучшенная X ландрас.
качество свинины; сравнение групп; чистокровные животные; помеси; значимость

MOSKAL, V. (Research Institute for Animal Production, Praha-Uhříněves): Diffe­
rences in Parameters of Chemico-Technological Analyses of Muscles of Large White 
Pigs and. Mybrids. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 693-701.
In seven groups, i. e. a group of Large White pigs and in six groups of hybrids 
meat quality parameters (17 indicators) were determined by chemico-technological 
analyses. The highest dry matter content was found in the combination of Large 
White X Prestitzer Black Pied breeds. The highest content of nitrogen, N X 6.25, ash 
and plasma proteins was found in the group of Large White pigs. Highest fat aci­
dity and the highest content of free fatty acids and hydroxyprolin were found in 
the combination of Large White X Piétrain breeds. Highest content of cholesterol 
was recorded in the group of Large White X Prestitzer Black Pied and in the 
group of Large White pigs. Highest content of tryptophan, collagen, elastin, liga­
ment and hematin was found in the combination of Large White X Landrace breeds, 
pork quality; comparison of groups; pure-blooded animals and hybrids; significance

MOSKAL, V. (Forschungsinstitut für tierische Produktion, Praha-Uhříněves): Unter­
schiede in den Parametern der chemisch-technologischen Analysen des Muskelge­
webes bei vollblütigen Schweinen und Hybriden. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 
: 693-701.
Bei sieben Gruppen, das heißt bei der Gruppe der Schweine Rasse veißes Edelschwein 
und bei den sechs Gruppen der Hybriden, wurden durch chemisch-technologische 
Analysen Parameter der Fleischqualität (17 Kennziffern) festgestellt. Den höchsten 
Gehalt an Trockensubstanz wies die Kombination der Rassen weißes Edelschwein X 
X schwarzbuntes Přeštice-Schwein auf. Den höchsten Gehalt an Stickstoff, N X 6,25, 
Asche und plasmatischen Eiweißstoffen wurde bei der Gruppe des weißen Edel­
schweins festgestellt. Den höchsten Säuregehalt an Fett und den höchsten Gehalt 
an freien Fettsäuren und Hydroxyprolin erreichten die Kombinationen der Rassen 
weißes Edelschwein X Piétrain. Den höchsten Cholesteringehalt verzeichneten die 
Gruppen weißes Edelschwein X schwarzbuntes Přeštice-Schwein und die Rasse 
weißes Edelschwein. Der höchste Gehalt an Tryptophan, Kollagen, Elastin, Bindege­
webe und Hematin wurde bei der Kombination der Rasse weißes Edelschwein X 
X Landrasse festgestellt.
Qualität des Schweinefleisches; Vergleich der Gruppen; vollblütige Tiere und Hybri­
den; Signifikanz
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vědecké Časopisy

Československé akademie zemědělské

uveřejňují původní vědecké práce o vyřešených výzkumných úkolech ze 
všech oborů zemědělství a lesnictví. Dále otiskují vědecká pojednání, 
studie a přehledy zahraniční literatury o vědeckých problémech. Práce 
z různých výzkumných pracovišt, vztahující se к jednomu problému, 
jsou vydávány v monotematických číslech.

V roce 1978 jsou vydávány časopisy:
ROSTLINNÁ VÝROBA . . . . 12 X ročně, předplatné Kčs 216,—
ŽIVOČIŠNÁ VÝROBA . . . . 12 X ročně, předplatné Kčs 120,—
VETERINÁRNÍ MEDICÍNA . . . 12 X ročně, předplatné Kčs 120,—
ZEMĚDĚLSKÁ EKONOMIKA . . 12 X ročně, předplatné Kčs 120,—
ZEMĚDĚLSKÁ TECHNIKA . . . 12 X ročně, předplatné Kčs 120,—
LESNICTVÍ..................................
SBORNÍK ÜVTIZ

. 12 X ročně, předplatné Kčs 144,—

GENETIKA A ŠLECHTĚNÍ . . 4X ročně, předplatné Kčs 40,—
OCHRANA ROSTLIN . . . 4X ročně, předplatné Kčs 40,—
MELIORACE........................... . 2X ročně, předplatné Kčs 20,—
SOCIOLOGIE ZEMĚDĚLSTVÍ . 2X ročně, předplatné Kčs 20,—
ZAHRADNICTVÍ . . . . . 4X ročně, předplatné Kčs 40,—

Vědecký časopis SCIENTIA AGRICULTURAE BOHEMOSLOVACA 
je určen pro zahraničí. Otiskuje vědecké práce a studie, které jsou čes­
koslovenským přínosem к celosvětovým poznatkům zemědělské vědy. 
Články jsou otiskovány v angličtině a ruštině. Časopis vychází čtvrtletně 
a celoroční předplatné činí Kčs 40,—.

VĚSTNÍK ČESKOSLOVENSKÉ AKADEMIE ZEMĚDĚLSKÉ je orgá­
nem CSAZ a výzkumných ústavů. Informuje o problematice zeměděl­
ské vědy a výzkumu, projednávané na zasedáních pléna, předsednictva, 
odborů a komisí CSAZ, na konferencích a sympoziích. Přináší referáty 
z mezinárodních kongresů a výsledné zprávy ze studijních cest ze za­
hraničí. V četných rubrikách uveřejňuje materiály o plánech a výsled­
cích činnosti jednotlivých ústavů a pracovišt. Věstník CSAZ vychází 
měsíčně a celoroční předplatné činí Kčs 96,—.



VPLYV TYPU, TECHNOLOGIE A DOBY VÝKRMU NA JATOČNÚ 
KVALITU PERLICIEK

E. Mišíková, E. Kočíová, V. Chrappa

MIŠÍKOVÁ, E. - KOCÍOVÁ, E. - CHRAPPA, V. (Výskumný ústav chovu 
a šlachtenia hydiny, Ivanka pri Dunaji): Vplyv typu, technologie a doby výkrmu 
na jatočnú kvalitu perličiek. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 703-712.
Práca hodnotí jatočnú kvalitu a technologickú hodnotu mäsa perličiek troch 
typov — ivanských (Iv), francúzskych (F) a nitrianskych (N), vykrmovaných 
v klietkach (к) a na hlbokej podstielke (h) do veku 12, 14 a 16 týždňov. Z testo­
vaných typov boli najlepšie francúzske perličky. Dosiahli najvyššiu živú hmot­
nost vo všetkých věkových kategóriách, na hlbokej podstielke i v klietkach. 
V 14. a 16. týždni mali najvyššiu jatočnú výtažnosť (79,34 % Fk 14; 78,31 % Fh 14; 
79,35 % Fk 16; 80,01 % Fh 16) a štatisticky preukazné (P < 0,01) najvyššiu 
hmotnost a percentuálny podiel vykostěného masa zo živej hmotnosti (39,09 % 
Fk 12; 39,26% Fh 12; 41,76% Fk 14; 41,62 % Fh 14; 41,78% Fk 16; 41,96% Fh 
16). Použitý sposob výkrmu (k, h) jednoznačné neovplyvnil jatočnú kvalitu. 
Ukazovatele technologickej hodnoty mäsa (pH, farba, konzistencia) nevykazo­
vali rozdiely, z ktorých by bolo možné usudzovať na vplyv typu zvierat, resp. 
spósobu výkrmu. Z celkového hodnotenia ukazovatelov jatočnej kvality, tech­
nologickej a senzorickej akosti mäsa a ekonomiky jeho produkcie možno od­
poručit ako najvhodnejšie perličky francúzskeho typu, vykrmované do veku 
12, maximálně 14 týždňov na hlbokej podstielke.
perličky; výkrm na hlbokej podstielke a v klietkach; jatočná kvalita

Požiadavky súčasných spotrebitel'ov na pestrá paletu 1'ahko strávi- 
telných potravin nútia producentov vyhladávať stále nové možnosti 
pokrytia dopytu. Jednou z nich je produkcia perličiek, ktoré sa vyzna- 
čujú mimoriadne chutným a nutričně cenným mäsom.

Perličky sú v Europe známe sice už po dve tisícročia, avšak к ich 
rozšíreniu ako jatočnej hydiny dochádza prakticky od nedávná — až od 
konca pätdesiatych rokov. Najváčším súčasným chovatel'om perličiek je 
Francúzsko, kde pri zavádzaní moderných metod chovu a šlachtenia 
výroba perličieho mäsa prudko stúpla. V súčasnosti představuje výše 
50 miliónov perličiek ročně, čím pokrývá 75 % produkcie v rámci štá- 
tov EHS, dalších 15 % výrába Taliansko. V štátoch RVHP sa chovom 
perličiek zaoberajú najma v Maďarsku, čiastočne v ZSSR a Polsku. V Čes­
koslovensku sa problematike jatočných perličiek v intenzívnych chovoch 
venuje pozornost až v posledných rokoch. Pracovníci Výskumného ústavu 
chovu a šlachtenia hydiny v Ivanke pri Dunaji riešia otázky vhodnej 
výživy s prihliadnutím na dostupné zdroje krmív (T ó t h o v á, 1976] 
a vypracovávajú vhodnú technológiu výkrmu s vytypovaním vhodného
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plemenného materiálu pre naše podmienky (Chrappa, 1977). Súčas- 
ťou tejto problematiky je aj předložená práca, ktorá sa zaoberá hod- 
notením jatočnej kvality domácích a importovaných perličiek vykrmova­
ných v dvoch róznych typoch technologie pri rožne dlhom čase výkrmu.

LITERÄRNY PREHEAD

Československá norma CSN 46 6415 „Jatočná hydina“, platná od 1. 1. 1977, defi­
nuje jatočné perličky prvej triedy týmito parametrami: vek do šiestich mesiacov, 
minimálna živá hmotnost 1,1 kg. V štátoch EHS a najma vo Francúzsku sa distri­
buuj ú do spotřebitelskéj siete rožne věkové i hmotnostně kategorie: zvieratá o hmot­
nosti 500 až 600 g sa predávajú ako náhrada prepelíc, brojlerové perličky vo veku 
11 až 13 týždňov o hmotnosti 1300 g, šesfmesačné a staršie ako tzv. polievkové 
perličky.

Súčasnú špičku plemenárskej práce predstavujú perličky Essor 72 (Bonini, 
1971). Je to výkonný hybrid vyšlachtený vo Francúzsku organizáciou Le Sayec, 
ktorý dosahuje vo veku 12 týždňov porážková hmotnost 1,35 kg pri konverzii krmivá 
3,4 až 3,9 kg. V porovnaní s týmto materiálom sa podlá róznych autorov (Bonini, 
1971; Perenyi, Horn, 1977; Best, 1974; Dias, 1972; T ü 11 e r, 1973) pohybuje 
živá hmotnost od 1,25 do 1,31 kg a konverzia krmivá od 3,2 do 3,9 u iných typov 
perličiek rovnakého veku.

Podia Vej cm a na (1959) a Francazaniho (1969) sa perličky vyznačujú 
vysokou jatočnou výíažnosťou i výíažnosťou čistého mäsa, ich mäso obsahuje me- 
nej vody, menej vazivových bielkovín a viacej plnohodnotných bielkovín ako mäso 
kurčiat (Marino v et al., 1970). Tieto kvalitativně ukazovatele však čiastočne 
ovplyvňuje plemenná příslušnost, vek, úroveň výživy a technológia výkrmu. Rasto- 
vú schopnost a jatočnú kvalitu u róznych plemien sledovali Ve j eman (1959), 
Vorošilova (1974), Gromov et al. (1974), vplyv intenzity výživy Lambard 
(1964), Francazani (1969), Kiss a Szabó (1972), Tú 11 er (1973), Russo 
(1973), Debaste (1974), Horn (1975). Jatočnú kvalitu perličiek vykrmovaných 
v klietkach a na podstielke, resp. vo výběhu sledovali Auxilia (I960), Pács 
(1960), Murančevič et al. (1973), Jurčenko (1974). Podlá týchto autorov mali 
perličky chované v klietkach pri obmedzenej možnosti pohybu viacej intermusku- 
lárneho a intramuskulárneho tuku, čo sa priaznivo hodnotilo pri senzorických skúš- 
kach. Súčasne zistili vyšší podiel jedlých častí. Kvalitou mäsa a jeho nutritívnou 
hodnotou sa zaoberali Wilt ser (1969), Marino v (1970), Ruas a Palesalu 
(1970).

MATERIÁL A METÓDA

Jatočnú kvalitu sme sledovali u troch typov perličiek — ivanskej (Iv), fran- 
cúzskej (F) a nitrianskej (N) vykrmovaných na dvoch róznych technológiách (na 
hlbokej podstielke a v klietkach). Zootechnické ukazovatele vykrmovaných zvierat 
sú uvedené v příspěvku Chrappu et al. (1977). Pre našu prácu sme použili de- 
saí perličiek z každého typu a technologie, t. j. spolu 60 zvierat, u ktorých sme 
po 12-hodinovom lačnění urobili jatočnú rozrábku podlá námi zauživanej metodiky 
(Kočíová, 1973). Plochu prsnej svaloviny sme zmerali planimetricky na priečnom 
řeze 1 cm od kraniálneho konca kariny. Musculus pectoralic thoracicus a museulus 
ilio-tibialis posterior sme použili na stanovenie pHie (pH metrom Varilap 1 B), farbu 
mäsa sme určovali spektrálným kolorimetrom Spekol s remisným nástavcom 
R 45/0 pri nastavení vlnovej dlžky 560 nm, konzistenciu mäsa střihovým konzisto- 
metrom podlá Warner-Bratzlera. Vzorky perličiek sme piekli v alobalových miskách 
dve hodiny v elektrickej rúre pri teplote 250 až 150 °C a předložili ich anonymně 
piatim degustátorom, ktorí pomocou pätbodovej stupnice hodnotili vóňu, chuť, šťav­
natost a křehkost mäsa.

VÝSLEDKY

Výsledky jatočných rozborov sú uvedené v tab. I, II. Udávajú prie- 
mernú hmotnost jednotlivých jatočných podielov podl'a typu, technologie
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a veku zvierat. V dosiahnutej hmotnosti před porážkou sa javia velké 
rozdiely medzi skupinami, a to vo všetkých věkových kategóriách, pri- 
čom na rozdieloch v hmotnosti sa váčšmi podiel'a příslušnost к určitému 
typu ako technológia.

Z hladiska vplyvu typu na dosiahnutú hmotnost před porážkou sa 
ako najlepšie javia jednoznačné francúzske perličky, které dosiahli naj- 
vyššiu živá hmotnost vo všetkých věkových kategóriách pri obidvoch 
technológiách. Najslabšie výsledky dosiahli ivanské perličky. Rozdiely 
v hmotnosti holi štatisticky preukazné (pri P < 0,01). Obdobná tendencia 
sa prejavila aj v hmotnosti pitvanej perličky, ked francúzsky typ zazna­
menal signifikantně najvyššie hodnoty (P < 0,01).

Z hladiska vplyvu technologie na hmotnost pitvanej perličky sa pre­
javila tendencia vyššej hmotnosti jedincov chovaných na hlbokej pod- 
stielke oproti klietkam, a to vo všetkých věkových kategóriách okrem 
ivanského typu, ktorý dosiahol najvyššiu hmotnost pri klietkovom od­
chove. Tento rozdiel sa však s vekom zmenšoval.

I. Výsledky jatočnéhO' rozboru v g vo veku 12, 14 a 16 týždňov — Results of carcass 
analysis in gms at the age of 12, 14 and 16 weeks

UkazovateT
Vek v 
týž- 

dňoch

Hlboká podstielka Klietky

typ perličiek typ perličiek

Iv F N Iv F N

Hmotnost’ před 12 887,8 1128,8 976,9 967,8 1120,4 927,2
zabitím 14 1043,3 1282,2 1136,7 1077,8 1225,5 1077,8

16 1166,4 1450,2 1248,4 1161,6 1379,4 1159,4
Hmotnost po 12 608,0 780,4 667,4 655,8 774,7 641,7
vypitvaní 14 726,2 921,1 799,2 750,8 866,4 747,7

16 819,5 1045,3 891,1 832,9 1000,2 813,8
Droby (pečen, 12 74,4 85,1 79,7 77,5 86,2 73,7
srdce, svalnatý 14 84,7 96,0 87,0 80,7 93,8 83,1
žalúdok, krk) 16 90,5 103,6 93,2 92,2 102,4 86,9
Nepoživatelný 12 104,8 120,3 107,4 117,1 127,1 104,7
odpad spolu 14 114,4 127,0 120,0 120,5 123,0 115,2

16 124,3 150,9 129,2 124,3 132,9 123,5
Prsia 12 200,4 257,1 222,8 215,3 246,2 205,2

14 250,4 319,3 279,8 249,9 283,6 253,5
16 289,4 351,8 317,3 280,9 328,1 278,2

Prsná svalovina 12 177,6 226,9 197,1 190,1 217,4 181,8
14 224,2 286,0 251,2 224,6 257,0 230,0
16 264,4 319,5 290,2 252,6 295,7 253,8

Stehná 12 193,3 256,3 216,3 213,4 ' 268,2 218,8
14 234,7 297,3 258,4 250,9 299,3 249,8
16 248,2 336,8 274,3 264,2 331,8 264,0

Stehenná 12 157,4 214,4 177,5 172,5 222,8 181,0
svalovina 14 195,2 250,2 215,1 207,9 254,0 207,3

16 207,8 287,0 230,2 222,4 283,3 220,8
Chrbát + křidla 12 208,7 263,4 224,2 221,6 256,3 213,0

14 235,3 300,6 253,4 245,3 279,3 241,2
16 273,4 345,7 289,2 279,9 333,0 261,8

ŽIVOČIŠNÁ VÝROBA - 1978 705



Vysokopreukazné rozdiely (P < 0,01) sa javia aj u všetkých abso- 
lútnych hodnot jatočných ukazovatel'ov (tab. I). Iný pohTad poskytujú 
relativné podiely jatočných častí z žívej hmotnosti (tab. II].

II. Ukazovatele jatočnej hodnoty v percentách z žívej hmotnosti vo veku 12, 14 a 16 
týždňov — Indicators of carcass value as. percentage of live weight at the age of 
12, 14 and 16 weeks

Ukazovatel
Vek v 
týž- 

dňoch

Hlboká podstielka Klietky

typ perličiek typ perličiek

Iv F N Iv F N

Hmotnost po 12 68,43 69,11 68,31 67,76 69,13 69,19
vypitvaní 14 69,50 71,83 70,31 69,57 70,65 69,35

16 70,26 72,07 71,37 71,69 72,51 70,17
Droby (pečeň, 12 8,40 7,53 8,17 8,02 7,71 7,97
srdce, svalnatý 14 8,12 7,51 7,66 7,51 7,66 7,73
žalůdok, krk) 16 7,75 7,13 7,46 7,94 7,42 7,49
Nepoživatelný 12 11,82 10,56 11,03 12,13 11,32 11,30
odpad spolu 14 11,02 9,92 10,58 11,23 10,07 10,71

16 10,66 10,42 10,36 10,70 9,64 10,67
Prsia 12 22,56 22,78 22,81 22,24 21,96 22,10

14 23,97 24,87 24,59 23,21 23,13 23,48
16 24,82 24,24 25,41 24,15 23,79 24,00

Prsná svalovina 12 19,99 20,09 20,18 19,63 19,39 19,58
14 21,46 22,26 22,07 20,84 20,95 21,29
16 22,67 22,01 23,24 21,72 21,44 21,89

Stehná 12 21,75 22,70 22,12 22,03 23,93 23,62
14 22,43 23,18 22,75 23,25 24,38 23,13
16 21,27 23,20 21,96 22,75 24,04 22,77

Stehenná svalovina 12 17,70 19,00 18,15 17,81 19,87 19,53
14 18,65 19,50 18,93 19,25 20,67 19,19
16 17,80 19,77 18,43 19,15 20,52 19,04

Chrbát + křídla 12 23,50 23,31 22,96 22,92 22,89 22,97
14 22,54 23,47 22,31 22,69 22,79 22,44
16 23,44 23,86 23,17 24,11 24,14 22,56

Jatočná výťažnosť 12 76,83 76,64 76,48 75,78 76,84 77,16
14 77,62 79,34 77,97 77,08 78,31 77,08
16 78,01 79,35 78,83 79,63 80,01 77,66

Vo výťažnosti vo veku 12 týždňov sme nezistili preukazný rozdiel 
ani vplyvom technologie, ani vplyvom typu. Vo veku 14 týždňov do­
siahli preukazne vyššiu jatočnú výťažnosť francúzske perličky na hlbokej 
podstielke (79,34 %), najnižšiu ivanské perličky v klietkach (77,08 %). 
Rozdiel bol preukazný tak vplyvom technologie, ako aj vplyvom typu 
zvierat (P < 0,01).

Vo veku 16 týždňov dosiahli najvyššiu jatočnú výťažnosť francúzske 
perličky v klietkach (80,01%) a najnižšiu nitrianske perličky v kliet­
kach (77,66 %), pričom preukazne vyššie rozdiely sa prejavili medzi typ- 
mi zvierat (P < 0,01). Rozdiely vplyvom technologie neboli statisticky 
významné. Všeobecne možno konstatovat, že perličky dosiahli vysokú 
jatočnú výťažnosť, ktorá sa zvyšovala s vekom.
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Vo výťažnosti jatočných častí (prsia, stehna, křídla, chrbát) sme 
zistili statisticky významné rozdiely (P < 0,01) tak vplyvom technologie, 
ako aj typu.

Preukazné rozdiely holi aj u percentuálnych podielov prsnej a ste- 
hennej svaloviny a prsných a stehenných kostí (P < 0,01).

Výťažnosť čistého mäsa, t. j. podiel svaloviny prs a stehlen zo 
žívej hmotnosti, sa pohybovala od 37,44 do 41,96 % a vekom sa zvyšo­
vala.

Perličky dosiahli aj priaznivý poměr mäsa ku kostiam, najmä vo 
vyššej vekovej kategorii (1 : 0,131 prsia a 1 : 0,215 stehna v 12 týždňoch, 
1 : 0,101 prsia a 1 : 0,186 stehná v 16 týždňoch). Tieto výsledky priaznivo 
ovplyvnili aj další ukazovatel', jatočnú stratu (t. j. podiel nepoživatel­
ných častí na žívej hmotnosti — krvi, peria, hláv, behákov, nepoživa­
telných vnútorností), ktorá sa pohybovala v hodnotách od 20 do 24 %.

Pre presnejšiu charakteristiku mäsnatosti sme u vyhřátých kusov 
z každej skupiny planimetricky zistili plochu prsnej svaloviny a odmerali 
híbku a šířku hrudi v tretine a pätine híbky (tab. III).

III. Plocha prsnej svaloviny (v cm2) a miery hrudnej časti (v cm) — Area of breast 
muscles in cm2 and linear measures of breast part (in cm)

Kombinácia Technológia Vek v týždňoch

priemer min. — max. priemer min. — max. priemer min. — max.

Iv 24,20 19,40 - 28,10 HP 26,20 19,40 - 34,40 12 22,80 19,40 - 26,00
F 26,60 20,00 - 34,40 К 25,60 19,90 - 29,40 14 25,00 20,00 - 29,40
N 26,80 21,90 - 33,50 16 29,80 26,60 - 34,40

V St S2 v $1 S2 V Si S2

Iv 10,78 4,31 5,75 HP 11,10 4,44 5,98 12 10,95 4,18 5,53
F 11,31 4,56 5,90 К 11,46 4,40 5,68 14 11,40 4,18 5,63
N 11,75 4,38 5,86 16 11,50 4,90 6,35

Poznámka: V = výška hrudi
Sj = šířka hrudi v 1/5 výšky
S2 = širka hrudi v 1/3 výšky 
HP = hlboká podstielka
К = klietky

Fyzikálno-chemické a technologické ukazovatele kvality mäsa uvád- 
zame v tab. IV. Rozdiely sa prejavili medzi prsnou a stehennou svalo- 
vinou. Stehenná svalovina mala vyššie hodnoty pH»a (od 5,92 do 6,5), 
čo poukazuje na nižší stupeň okyselenia oproti prsnej svalovine, u kto- 
rej sa hodnoty pHis pohybovali od 5,29 do 5,84. Vo vztahu к veku zvierat, 
ich pövodu a použitej technologii výkrmu kolísali namerané hodnoty 
dost nepravidelné. Statisticky preukazné diferencie (P < 0,01) sme zis­
tili u prsnej svaloviny medzi typmi vo veku 12, 14 a 16 týždňov a u ste- 
hennej svaloviny vo veku 14 a 16 týždňov. Farba mäsa a jeho konzisten- 
cia sa ani s vekom, ani s typom zvierat významné neměnila. Zaznamenali 
sme len medzisvalové rozdiely.
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IV. Fyzikálno-chemické a technologické vlastnosti prsnej a stehennej svaloviny vo 
veku 12, 14 a 16 týždňov — Physical, chemical and technological characteristics of 
breast and thigh muscles at the age of 12, 14 and 16 weeks

Poznámka: Iv — ivanské 
F — francůzske 
N — nitrianske

Vek v Hlboká podstielka Klietky
týž- 

dňoch
UkazovateT

Iv F N Iv F N

prsia 
pH 48 5,53 5,59 5,29 5,40 5,47 5,53
farba mäsa (%) 14,24 13,07 13,32 13,55 14,39 15,06
konzistencia 1,22 1,88 1,77 1,80 1,75 1,79

12 stehna 
pH 48 6,48 6,53 6,30 6,24 6,35 6,57
farba mäsa (%) 7,39 7,16 7,80 7,53 7,22 7,43
konzistencia 2,69 2,93 3,01 3,06 2,67 2,73

prsia 
pH 48 5,38 5,39 5,60 5,40 5,46 5,44
farba mäsa (%) 12,94 14,25 13,97 13,86 13,30 13,75
konzistencia 1,27 1,46 1,22 1,36 1,51 1,42

14 stehna 
pH 48 6,31 6,33 6,45 6,29 6,17 6,41
farba mäsa (%) 6,64 8,22 7,86 6,97 7,69 6,86
konzistencia 3,05 2,16 2,85 2,76 3,16 3,01

prsia 
pH 48 5,57 5,31 5,74 5,74 5,64 5,84
farba mäsa (%) 14,92 15,28 14,42 14,83 16,25 14,86
konzistencia 1,55 1,58 1,84 1,54 1,67 1,53

16 stehná 
pH 48 5,92 5,63 6,16 6,16 5,98 6,26
farba mäsa (%) 7,17 7,55 7,67 7,33 7,58 7,42
konzistencia 3,56 3,44 5,24 3,92 3,70 3,02

V. Výsledky senzorického testu mäsa podia pätbodovej stupnice vo veku 12, 14 a 16- 
týždňov — Results of an organoleptic test of meat according to the 5-point scale at. 
the age of 12, 14 and 16 weeks

Vek v 
týž- 

dňoch

Technológia Hlboká podstielka Klietky

typ Iv F N Iv F N

vóňa 3,6 3,8 4,0 4,8 4,2 4,2
12 chuť 3,8 4,2 4,0 3,8 4,6 4,2

šťavnatost 3,8 3,6 3,6 3,6 3,8 3,2
krehkosť 4,0 3,6 4,4 3,0 4,0 3,0

14 vóňa 3,8 3,8 3,8 4,2 4,0 3,8
chuť 3,6 4,6 4,0 4,6 4,0 3,8
šťavnatost 4,0 4,8 3,8 3,4 4,2 4,0
krehkosť 4,2 4,2 4,4 3,8 4,0 3,6

16 vóňa 4,4 4,6 4,4 4,4 4,6 4,6
chuť 3,8 4,0 4,0 4,8 4,4 3,6
šťavnatost 5,0 3,6 4,2 4,8 4,6 4,0
krehkosť 4,8 3,4 4,0 3,8 4,2 4,0



Výsledky senzorického posudzovania pečených perličiek (tab. V) 
'udávajú priemer bodového ohodnotenia páťčlennou komisiou. Podlá vy- 
jadrenia posudzovatel'ov málo máso typicky divinovú příchuť. Při po­
sudzovaní skupin perličiek rozneho veku sa javilo nižšie bodové hod- 
notenie křehkosti u 12-týždňových zvierat. Táto tendencia však nebola 
statisticky preukazná (P < 0,05).

DISKUSIA

Výsledky výskumu poukázali na rožnu kvalitu testovaného materiálu, 
keď bez ohl'adu na použitá technológiu mali francúzske perličky signi­
fikantně najvyššiu živá hmotnost a přibližovali sa výsledkom získaným 
vo výskumnej stanici v Magneraud (Debaste, 1974). Tento trend sa 
prejavil nielen v žívej hmotnosti a v absolútnej hmotnosti jednotlivých 
jatočných častí, ale aj v relatívnom podiele vyplívaných perličiek. 
Francúzsky materiál mal najvyššie hodnoty (69,0 až 72,9%) vo všet- 
kých věkových kategóriách a dosiahol dokonca vyššie percento, ako 
uvádza Ricard (žn: Debaste 1974), t. j. d 65,9 — $66,4%. Podiel 
prsnej a stehennej svaloviny z vyplívaných perličiek sa u francúzskych 
perličiek v 12. týždni pohyboval od 28 do 29 %, resp. od 27,5 do 28,5 %. 
Ricard udává u 13-týždňových perličiek hodnoíy 26,3 u prsnej a 26,2 
až 27,6 % u stehennej svaloviny. V relatívnom podiele čistého prsného 
a síehenného masa dosiahli priaznivé hodnoíy aj vzorky československej 
proveniencie, t. j. nitrianske a ivanské perličky (28 až 29 % prsia, 26,3 
až 28,2 % stehná). V absolutných hodnotách to však činilo asi 360 g 
-čistého prsného a stehenného mása spolu oproti 430 g získaným od fran­
cúzskych perličiek. Uvedené hodnoty sa týkajú 12-týždňových zvierat, 
u starších sú absolútne i relativné hodnoty vyššie.

Z výsledkov pokusu možno posúdiť aj vplyv technologie na živú 
hmotnosť a jatočnú kvalitu perličiek. Dosiahnutá živá hmotnost v kliet- 
kach a na hlbokej podstielke je podrobné diskutovaná v práci C h r a p p u 
(1977). Z hl'adiska jatočnej kvality je zaujímavé, že u zvierat na hlbo­
kej podstielke bol vyšší podiel prsnej svaloviny, a to vo veku 12, 14 
a 16 týždňov. Naznačenú tendenciu by bolo třeba ověřit dalšími pokusmi.

Podl'a výsledkov senzorického posudzovania pečených perličiek mali 
předkládané vzorky atraktívnu příchuť, bolí šťavnaté a křehké. Tieto 
výsledky 'sa zhodujú s výsledkami, ktoré udává Tóthová (1977), 
ktorá pri posudzovaní vzoriek mása perličky, kurčaťa a morky dosiahla 
u perličky spolu s kurčaťom priaznivejšie bodové ohodnotenie ako u mor­
ky. Pri posudzovaní vzoriek na poradie bola najpriaznivejšie ohotnotená 
perlička, potom kurča a nakoniec morka.

Z ekonomického hl'adiska nemožno výrobu perličiek porovnávat 
s produkciou kuřácích brojlerov, pretože najmá dlhší čas výkrmu a vyš- 
šia spotřeba krmivá při dosiahnutí nižšej živej hmotnosti zvyšujú vlastně 
náklady na 1 kg živej hmotnosti. Výrobu perličieho mása pře domácí trh 
třeba chápat ako produkciu Speciality, ktorej atraktivnost bude vzatá 
do úvahy aj vo výkupnej cene produktu. S výhodnejšou realizáciou 
možno počítat len pře export, a to najmá z hl'adiska možnosti získania 
devizových prostriedkov.

Z celkového hodnotenia sledovaných ukazovatelov jatočnej kvality, 
technologickej a senzorickej akosti mása možno v súčasnosti odpo-
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rúčať ako najvhodnejšie perličky francúzskeho typu vykrmované do veku 
12, maximálně 14 týždňov na hlbokej podstielke. Predíženie výkrmu do 
16. týždňa je ekonomicky nevýhodné. Zistené rozdiely v jatočnej kvalitě 
perličiek sú prvými výsledkami dávajúcimi hydinárskemu priemyslu pod­
klady pře hodnotenie tejto suroviny a súčasne potvrdzujú potřebu ďal- 
šieho šlachtenia československých perličiek a overenie takej technolo­
gie ich výkrmu, ktorá by umožnila výrobu perličieho masa v ekonomicky 
únosnej miere aj pře domácí trh.
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Došlo dňa 21. 4. 1978

МИШИКОВА, Э. — КОЧИОВА, Э. — ХРАППА, В. (Научно-исследовательский институт 
разведения и селекции птицы, Иванка п. Д.): Влияние типа, технологии и срока откорма 
на боенское качество цесарок. Živočišná Výroba, 23, 1978 (9) : 703-712.
В работе приводится оценка боенской ценности и технологических качеств мяса цесарок 
трех типов — иванских (Ив), французских (Ф) и нитранских (Н), откармливаемых в клет­
ках (к) и на глубокой подстилке (г) до возраста 12, 14 и 16 недель. Лучше всего себя 
оправдали французские цесарки, достигшие максимального веса во всех категориях возраста, 
как на подстилке, так и в клетках. В возрасте 14 и 16 недель они дали самый высокий 
боенский выход (79,34% Фк 14; 78,31 % Фг 14; 79,35 % Фк 16; 80,01 % Фг 16), ста­
тистически (Р < 0,01) наибольший вес и процентную долю мяса без костей (39,09% 
Фк 12; 39,26% Фг 12; 41,76 % Фк 14; 41,62 % Фг 14; 41,78% Фк 16; 41,96 % Фг 16). 
Способ откорма (к, г) не влияет единозначно на боенское качество. Показатели техноло­
гического качества мяса (pH, цвет, консистенция) не свидетельствуют о таких различих, 
которые указывают на влияние типа животного или способа откорма. Общая оценка пока­
зателей боенского качества, технологического и вкусового качества мяса, экономики его 
продукции показывает, что оптимальны цесарки французского типа, откармливаемые до 
возраста 12, максимум 14 недель на глубокой подстилке.
цесарки; откорм на глубокой подстилке и в клетках; боенское качество

MIŠÍKOVÁ, Е. — KOCÍOVÁ, Е. — CHRAPPA, V. (Research Institute for Poultry­
-Breeding, Ivanka pri Dunaji): The Influence of the Type, Technology and Duration 
of Fattening on the Carcass Value of Guinea Fowls. Živočišná Výroba, 23, 1978 
(9) : 703-712.
The authors assess the carcass value and technological value of meat of three 
types of guinea fowl — Ivanka (Iv), French (F) and Nitra (N), reared in cages (k) 
and on deep litter (h) up to the age of 12, 14 and 16 weeks. French guinea fowl 
were best among the tested types. They reached the highest live weight in all age 
categories, on deep litter and in cages. In the 14th and 16th week they had the 
highest dressing percentage (79.34% Fk 14, 78.31 % Fh 14, 79.35 % Fk 16, 80.01 % 
Fh 16), statistically significantly (P < 0.01) the highest weight and the percentage 
share of deboned meat in the body weight (39.09 % Fk 12, 39.26 % Fh 12, 41.76% 
Fk 14, 41.62% Fh 14, 41.78% Fk 16, 41.96% Fh 16). The employed method of fatten­
ing (k, h) did not unambiguously affect the carcass value. There were no differences 
in the indicators of the technological value of meat (pH, colour, consistency) which 
would imply an influence of the type of bird or method of fattening. On the basis of 
the overall evaluation of indicators of carcass, technological and sensoric quality 
of the meat and economy of production we may recommend as most suitable 
guinea fowl of the French type, fattened to the age of 12, maximally 14, weeks on 
deep litter.
guinea fowl; fattening on deep litter and in cages; carcass value

MIŠÍKOVÁ, E. - KOCÍOVÁ, E. - CHRAPA, V. (Forschungs- und Züchtungsinsti­
tut für Geflügelzucht, Ivanka pri Dunaji): Einfluß des Types, der Technologie und 
der Mastdauer auf die Schlachtqualität der Perlhühner. Živočišná Výroba, 23, 
1978 (9) : 703-712. '
Die Arbeit bewertet die Schlachtqualität und den technologischen Wert des Fleisches 
der Perlhühner von französischen Typen (F) und Typen von Ivanka (Iv) und Nitra
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(N), die in den Käfigen (к) und auf der Tiefstreu (h) im Alter von 12, 14 und 16 
Wochen aufgefüttert wurden. In den testierten Typen befanden sich die besten 
französischen Perlhühner. Sie erreichen die höchste Lebendmasse in allen Alters­
kategorien, sowohl auf der Tiefstreu als auch in den Käfigen. Im Alter von 14 bis 
16 Wochen erreichten sie die höchste Schlachtausbeute (79,34 % Fk 14, 78,31 % Fh 14, 
79,35 % Fk 16, 80,01 % Fh 16) und statistisch signifikant (P < 0,01) die höchste Masse 
und den höchsten Prozentanteil des von den Knochen entfernten Fleisches von 
Lebendmasse (39,09 % Fk 12, 39,26 % Fh 12, 41,76% Fk 14, 41,62 % Fh 14, 41,78 % 
Fk 16, 41,96% Fh 16). Die benützte Methode der Mast (k, h) beeinflußte eindeutig 
nicht die Schlachtqualität. Die Kennziffern des technologischen Fleischwertes (pH­
-Wert, Farbe, Konsistenz) wiesen keine Unterschiede auf, aus denen man auf den 
Einfluß des Tiertyps beziehungsweise der Mastmethode scshließen könnte. Aufgrund 
der gesamten Bewertung der Kennziffern der Schlachtqualität, der technologischen 
und sensorischen Qualität des Fleisches und der Ökonomik seiner Produktion kann 
man als die geeignetesten die Perlhühner des französischen Typs empfehlen, die 
bis zum Alter von 12, maximal 14 Wochen auf der Tiefstreu aufgefüttert wurden.
Perlhühner; Mast auf der Tief streu und in der Käfigen; Schlachtqualität
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