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1. Cil metodiky

Nutrie jsou druhem zvitat, ktery se dlouhodobé vyuziva pro produkci kozek a masa.
Kozka byla hlavnim produktem chovu do 90. let minulého stoleti a maso produktem
vedlejSim. V soucasné dob¢ se situace na svétovém trhu zménila a maso se stava hlavnim
produktem. Podobné v i Ceské republice se maso nutrii stiva vyhleddvanym, zejména
z diivodii vysokého obsahu bilkovin, nizkého podilu tuku a nizké koncentrace cholesterolu
dobach a nové informace zejména o masné uzitkovosti nutrii v CR chybé&ji. V poslednich
nekolika letech se objevily ¢lanky o kvalit¢ masa nutrii v Jizni Americe, Némecku a
Polsku. Tyto udaje jsou ale tézko porovnatelné, protoze se lisSi metodické postupy.
Vzhledem k tomu, Ze zajem o maso nutrii u nas roste, a je proto dulezité, abychom

v

v Ceské republice méli presnéjsi tidaje o jateéné hodnoté a kvalité masa nutrii.

Cilem metodiky je posouzeni jate¢né hodnoty vcetné navrzeni kriterii déleni jate¢ného
téla, hodnoceni fyzikdlnich a chemickych ukazateld kvality masa nutrii. Zhodnotit rozdily

mezi pohlavim a barevnymi typy.

2. Vlastni popis metodiky

2.1. Soucasny stav sledované problematiky

Nutrie je druh s kombinovanou uzitkovosti produkujici kvalitni kozku a maso. Kozka
byla donedavna hlavnim produktem chovu, ale se zménou situace na trhu se zajem o kozeSiny
snizuje a rostou pozadavky na produkci masa. Maso nutrii je konzumovano piedevS§im
Vv zemich ptvodniho vyskytu, tj. v Jizni Americe. PfedevS§im v Argentiné¢ a Uruguaji jsou
V soucasné dob¢ budovany nové farmy zamefené na produkci masa. Kromé Jizni Ameriky se
maso nutrii konzumuje v jiznich stdtech USA, v Evropé¢ a Asii (Tulley et al., 2000).
Z Evropskych zemi je maso nutrii Zadané v Némecku, Polsku, Slovensku a v poslednich
letech také znovu v Ceské republice. V Ceské republice se chov nutrii vyznamné rozsitil v 60.
letech 20. stoleti a nejvice nutrii bylo chovano v 80. letech s produkci kozek ptes 600 tisic.
Maso bylo vedlej§im produktem. Z tohoto obdobi také pochazeji posledni udaje o masné

uzitkovosti nutrii v Cechach, kdy pro konzum byly vyuzivany nejen mladé nutrie po



zkozkovani ve véku 8 mésici, ale predev§im zvirata po skonceni reprodukce ve 3 letech.

V soucasné dob¢ jsou udaje o jate¢né hodnoté a kvalité masa nutrii u nas nedostatecné.

Hodnoceni masné uzitkovosti nutrii je aktualni ptedevSim v souCasné dob¢, kdy se
podafilo pro mladé nutrie navrhnout krmnou smés (uzitny vzor ¢. 24096), ktera zviratim
umoziuje pifijimat krmivo s vyrovnanym obsahem zivin pii zajiSténi vysokého rlstu a
zdravotniho stavu. Pfi vysSi intenzité ristu je mozné zkratit délku vykrmu a tim i snizit

naklady na produkci (Timova a Skiivanova, 2012).

JateCna hodnota nutrii je pomérné vysoka, ale na druhou stranu chybi piresna
charakteristika jatecného téla. Jate¢né télo je v nékterych publikacich uvadéno s hlavou, jindy
bez hlavy a v tomto sméru rozdily v hlavnim ukazateli jate¢né hodnoty mohou byt vyznamné
a pohybuji se vrozmezi od 56,8 do 61,0 (Kovalski, 1987, in Mertin et al., 2005). Pro
stanoveni jatecné vytéznosti je dualezité definovat jatecné télo, aby bylo mozné porovnat i
jateCnou vytéznost. Tulley et al. (2000) u mladych divokych nutrii odchycenych ve volné
ptirodé¢ uvadéji hmotnost jate¢ného téla v rozmezi 1453 - 1552 g, ale v jejich praci neni
definovano jatecné télo ani piesnéjsi veék zvifat. Alt et al. (2006) porovnavali jateCnou
hodnotu zvifat z intenzivniho a extenzivniho chovu a hmotnost jate¢ného téla s hlavou u nutrii
z extenzivniho chovu ve v€ku 210 dna byla 3,86 kg a intenzivniho 4,38 kg. Hmotnost
jateéného téla je rovnéz ovlivnéna pohlavim. Faverin et al. (2002) uvadéji rozdil v hmotnosti
jate¢ného téla u samcti 0 32 % vySsi nez u samic. Mertin et al. (2003) zjistili u nutrii ve véku
8 mésict prikazné rozdily v hmotnosti jate¢ného téla s hlavou (u samct 2573 g a u samic
1942 g) a jejich vysledky koresponduji s Cabrerou et al. (2007), Beutlingovou et al. (2008)
nebo Glogowského a Panase (2009). V nekterych pracich byly zaznamenany i signifikantni
rozdily mezi barevnymi typy, gronlandskou a stfibrnou nutrii (Faverin et al., 2002),
gronlandskou a standardni nutrii (Beutlingova et al., 2008), standardni a moravskou stiibrnou
(Ttmova a Hrstka, 2013a).

Podobné jako s nejednotnou definici jatecného téla nutrii je v literatufe rozdilny vypocet
jatecné vytéznosti, protoze n€ktefi autoii uvadeji jateCnou vytéznost pii pouziti jatecného téla
s hlavou a ptipocteni pozivatelnych vnitinosti. Mertin et al., (2003) udavaji hodnoty jate¢né
vytéznosti 64,53 % u samct a 63,19 u samic. Nejcast&ji je jate¢na vytéznost hodnocena jako
procenticky podil jate¢ného téla bez hlavy ze zivé hmotnosti (Faverin et al., 2002; Cabrera et
al., 2007; Glogowski a Panas, 2009). Glogowski a Panas (2009) zaznamenali jate¢nou

vytéZnost v rozmezi 50,6 az 53,6 % v zavislosti na véku a pohlavi nutrii. U samic byla jatecna



vytéznost vyssi nez u samcli. Samice mély nejvyssi vytéznost ve 13 mésicich véku a samci
v 9 a 13 mésicich. Beutlingova et al. (2008) stanovili jate¢nou vytéznost jako podil jate¢ného
téla bez hlavy, ale s jatry. Autofi uvadéji vyssi jateCnou vytéznost u gronlandské nutrie ve
srovnani se standardni. Vzhledem Kk rozdilnosti stanoveni jate¢né hodnoty, li§i se i hodnoty

tohoto ukazatele.

V souvislosti s délenim jateéného téla nejsou uvadény zadné tdaje, pouze o hmotnosti i
podilu ¢i hmotnosti pozivatelnych vnitfnosti. Skiivan et al. (1976) uvadéji podil pozivatelnych
vnitinosti u nutrii 6 - 7 %. Hmotnost jater od 80 do 300 g, srdce 10 — 30 g a ledvin 20 — 40 g.
Pti hodnoceni gronlandskych a stiibrnych nutrii uvadéji Faverin et al. (2002) hmotnost jater
208 — 241 g. Mertin et al. (2003) zjistili hmotnost jater u mladych samic 96,98 g a samci
104,06 g, zatimco u dospélych samic 138,94 g a samcii 204,36 g.

Ve vztahu ke kvalité masa jsou dulezité fyzikalni vlastnosti jako je pH a barva masa. pH
masa udava intenzitu okyseleni svalu v pribéhu postmortalnich zmén a glykolyticky potencial
masa a S nim souvisejici oxidativni metabolismus svalu (Blasco a Ouhayoun, 1996). Alt et al.
(2006) dopliuji pramérnou hodnotu pH masa nutrii 5,8 s variabilitou v rozmezi od 5,62 do
6,07 u hibetniho svalu, Cholewa et al. (2009) zaznamenali ve stehennim svalstvu pH 24 h
post mortem 6,05 — 6,15. Podobné hodnoty ve stehennim svalu uvadéji i Migdal et al. (2013),
ktefi ve stehnech zjistili pH 6,13 a ve hibetu (MLD) 6,26. Barvu masa charakterizuji
parametry L* - svétlost, a* - poloha barvy mezi zelenou a ¢ervenou a b* - poloha barvy mezi
modrou a zlutou (Ouhayoun a Dalle Zotte, 1996). Parametry L*, a*, b* se 1i§i v zavislosti na
typu svalu, ve kterém je barva métfena. U stehenni svaloviny nutrii byva hodnota parametru
L* 42,97. Ve stehnech mladych nutrii do hmotnosti 2,5 kg zjistili Cholewa et al. (2009)
hodnoty parametru L* 45,54, a* 12,89 a b* 8,73, zatimco u nutrii s hmotnosti 2,6 — 4,0 kg
byly hodnoty L* 45,02, a* 15,84 a b* 10,72. Naproti tomu Migdal et al. (2013) uvadé&ji
podstatné nizs$i hodnoty jak ve stehennim svalstvu (L* 34,56, a* 8,52 a b* 10,07) tak 1 MLD
(L* 31,72, a* 11,38 a b* 13,15).

Maso nutrii je jemné chuti, tmavsi neZ maso kralici a z hlediska lepSiho sloZeni mastnych
kyselin je vyzivové hodnotnéjs$i nez napf. maso jehnéci nebo maso hovézi. Z chemického
hlediska obsahuje v priméru 67 - 70 % vody, 20 - 21 % bilkovin a 4 - 10 % tuku (Mertin et
al, 2005). Saadoun et al. (2006) doplnuji, ze mnozstvi celkového cholesterolu masa nutrii je
pouze 70 - 72 mg na 100 g masa. Z nutri¢éniho hlediska jsou nejvice cenéna stehna, ktera u
nutrii obsahuji 21,4 az 22,9 % bilkovin, 1,83 az 2,07 % tuku a 69,9 az 71 mg cholesterolu na



100 g masa (Sperber et al., 1982). Stehenni svalovina nutrii ma nizky obsah nasycenych
(SFA) a mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA) 37 - 42 % (Ramirez et al., 2005).
Naproti tomu zastoupeni polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) je vysoké 30 az 40 %.
German a Dillard (2004) z celkovych mastnych kyselin masa nutrii uvadéji 32,5 - 33 %
kyseliny olejové (C18:1) a 23 - 28 % kyseliny linolové (C 18: 2n6).

2.2. Material a metody

Pro stanoveni jate¢né hodnoty a kvality masa nutrii byla vyuZita zvifata z pokusu
V definovanych podminkach, kde byly nutrie krmeny kompletni krmnou smési. Do pokusu
bylo zatazeno celkem 90 nutrii tfech barevnych typt, standardni nutrie, moravska stfibrna
nutrie a nutrie preStickd. Zvifata byla rozdélena do 6 boxl podle barevného typu a pohlavi.
Nutrie byly odstaveny ve 2 mésicich véku a vykrmovany do 8 mésici v€ku. Boxy pro nutrie
byly ¢astené s rostovou podlahou, nad kterou byly umisténé kolikové napajecky. Na jednu
nutrii pfipadalo 10 000 cm? podlahové plochy, coZ je prostor pro dosp&lou nutrii stanoveny
vyhlaS8kou Mze 208/2004. Nutrie byly krmeny kompletni krmnou smési sestavenou dle
receptury UZitného vzoru UV 24096. Zékladem krmné smési byla sennd moucka,
slune¢nicovy extrahovany Srot, sojovy extrahovany Srot, cukrovarské fizky, pSeni¢né otruby,
jeCmen, mineralni a vitaminové doplnky. Krmna smés obsahovala 19,04 % N-latek, 41,22 %
NDF vlakniny, 2,04 % tuku. Krmivo a voda byly nutriim k dispozici ad libitum. Na konci
pokusu v 8 mésicich véku bylo vybrano 6 nutrii od kazdého barevného typu a pohlavi pro
stanoveni jateéné hodnoty a kvality masa. Ziva hmotnost vybranych zvifat odpovidala
primérné hmotnosti barevného typu a pohlavi. Nutrie byly pordzeny na experimentalni

porazce VUZV v.v.i. v Praze — Uhfinévsi.
Jatecny rozbor

Po omraceni a nasledném usmrceni byly nutrie vykrveny a stazeny z kize, byly
odstranény vnitinosti a stanovena hmotnost jate¢né opracovaného téla (JOT) za tepla, tj. 15 —
30 minut po pordZzce. Jatecné télo neobsahoval krev, kizi, distalni ¢ast ocasu, pfednich a
zadnich koncetin, nepozivatelné vnitinosti, srdce, jatra a ledviny. V dalsi ¢asti byla oddélena
hlava pfed prvnim krénim obratlem a byla stanovena hmotnost jate¢ného téla bez hlavy.
Z hlediska prodeje jatecnych tél nutrii mé vyznam zejména hmotnost bez hlavy, protoze hlava
S vyraznymi zuby mlZe na spotiebitele pisobit neptiznivé. Hmotnost jate¢ného téla bez hlavy

se vyuziva ke stanoveni jatecné vytéznosti a podilii jednotlivych ¢asti jatecného téla. Po

7



zvazeni jateéného téla byla stanovena hmotnost jater. Jatra byla vazena bez zlu¢niku. Dale
bylo zvéazeno srdce, plice a ledviny. Ledviny byly vaZeny bez ledvinového tuku. Ledvinovy
tuk byl stanoven samostatn¢. Jednalo se o tuk ulozeny v oblasti kolem ledvin, mezi poslednim
zebernim a sedmym bedernim obratlem. Ledvinovy tuk je vhodnym ukazatelem pro stanoveni
tuku v jateéné opracovaném téle. Jatec¢né opracované télo bylo rozdéleno na piedni a zadni
cast. Predni ¢ast byla oddélena za poslednim Zebrem. Zadni ¢ast tvofena hibetem a stehny
byla rovnéz rozdélena na samostatné partic hibetu a stehen. Stehna byla odd¢lena mezi
kfizovou a stehenni kosti. Hmotnost masa stehen byla stanovena po vykosténi levého stehna,
jako hmotnost stehenni svaloviny, ktera se nasobila dvéma. Byly rovnéZ zvazeny Kosti stehna,

které byly vyuzity pro vypocet poméru masa a kosti v jatecné opracovaném téle.

Po skonceni jatecného rozboru byla spocitdna jate¢na vytéznost. JateCna vytéznost je
procenticky podil jatecné opracovaného téla ze zivé hmotnosti. Dale byl stanoven podil zadni
¢asti, hibetu, stehen, masa stehen a ledvinového tuku z jate¢né opracovaného téla. Pro tento
vypocet byla vyuzita hmotnost jatecné opracovaného téla bez hlavy. Poslednim ukazatelem
masné uzitkovosti byl pomér masa a kosti, ktery byl spoc€itan jako pomér masa stehen a kosti

stehen.

Vsechny parametry jate¢né hodnoty byly stanoveny za tepla, do 1 hodiny po porazce
nutrii. Rovnéz je mozné hodnotit tyto charakteristiky za studena, kdy je jate¢né opracované

télo chlazené vzduchem o teploté 0-4 °C po dobu 24 h.
Stanoveni fyzikalnich ukazateliit masa

Fyzikalni vlastnosti masa maji vztah ke kvalité¢ masa a pro hodnoceni masa nutrii byly
pouzity pH, barva masa stehen, oxidaéni stabilita masa byla stanovena v mase stehen. pH
masa udava intenzitu okyseleni svalu v pribéhu postmortalnich zmén. Pro tento ucel se méti
post mortem nejdiive 1 h po zabiti nebo 24 h po zabiti. V nasem sledovani bylo pH stanoveno
1 h post mortem pomoci pH metru 330i (WTW) se sklenénou vpichovou elektrodou.

Barva masa je charakteristickou vlastnosti masa v zavislosti na obsahu myoglobinu a
hemoglobinu. Barvu masa charakterizuji parametry L* — svétlost, a* — (Cervenost) poloha
barvy mezi zelenou a Cervenou a b* — (Zlutost) poloha barvy mezi modrou a Zlutou. Barva
masa byla méfena 1 h post mortem pomoci spektrofotometru Minolta Spectra Magic TM NX
(Konica Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japan).



Zakladem dnes vyuzivanych metod stanoveni oxidac¢ni stability je praveé detekce vedlejSich
produktd rozkladu tuku. TBARS test (test thiobarbiturové kyseliny) je jednim z nejcastéji
pouzivanych metod pro kvantifikaci malondialdehydu v mase a masnych vyrobcich.
Zakladnim principem je stanoveni obsahu latek, které reaguji s Kyselinou thiobarbiturovou.
Hlavnim reaktantem je malondialdehyd a vysledna hodnota byva vyjadiend v mg
malondialdehydu (MDA) na kilogram syrového masa. Oxidacni stabilita byla méfena ve
stehennim svalstvu metodou dle Piette a Raymond (1999). Vysledky byly vyjadieny v mg
malondialdehydu na kilogram svalstva. Vzorky masa byly pied analyzou uchovany pii teploté

4°C po dobu 0, 3, a 5 dna.

Chemicke sloZeni masa

Chemické slozeni masa je vyznamnou jakostni charakteristikou, od které jsou odvozeny
dalsi dalezité vlastnosti masa (nutriéni hodnota, senzorické a technologické vlastnosti).
lipidd, bilkovin a popele, sloZzeni mastnych kyselin. Vzorky masa stehen byly odebrany,
zhomogenizovany a zamrazeny pro stanoveni zakladniho chemického sloZeni. Obsah suSiny
byl stanoven susenim pii 105 £+ 2°C po dobu 4 hodin v horkovzdus$né susarné. Ze susiny pak
byl zjistén obsah intramuskuldrniho tuku, ktery byl extrahovan pomoci petroléteru na piistroji
Soxlet 1043(FOSS Tecator AB, Hogands, Sweden). Obsah popelovin byl gravimetrickou
metodou dopocitan po ¢tythodinovém spalovani v peci pti 550°C. Stanoveni dusikatych latek
bylo realizovano na pfistroji Kjeltec Auto 1030 Analyzer (Tecator. AB Sweden), nasledné
byly hodnoty pfepocitany na obsah bilkovin v mase pomoci koeficientu 6,25. Dale bylo
zjiStovano zastoupeni mastnych kyselin a aminokyselin. Analyza mastnych kyselin byla
provedena pomoci plynové chromatografie (Hewlett-Packard 5890) metodou zalozenou na
zmydelnéni glyceridii a fosfolipidii s nédslednou esterifikaci volnych mastnych kyselin

v alkalickém prosttedi metanolu.

Senzorickeé hodnoceni

Senzorické charakteristiky byvaji pro spotiebitele rozhodujici. Mezi nejdilezitéjsi
ukazatele, které se hodnoti pfi senzorické analyze, patii kiehkost, Stavnatost, vldknitost,
chutnost a viné. Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym sloZenim.

Vyznamné zavisi 1 na obsahu pojivové tkané, tedy na obsahu kolagenu, poptipad¢ dalSich
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stromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviuji. Chutnost masa je komplexni vjem
chuti a aromatu. Na jejim vytvafeni se podileji zejména extraktivni latky, které vznikaji pti
zrani masa. Vyznamnym nosi¢em téchto extraktivnich latek v mase je tuk, ktery ma
signifikantni vliv na nékteré senzorické charakteristiky. Tuk mezi svalovymi vlakny
zpusobuje mensi tuhost svalovych struktur a svalova vlakna jsou pak lépe odd¢litelnd pfi
zvykani. Navic obsah tuku pozitivn€ ovlivituje ztraty masa zptisobené varem.

K senzorickému hodnoceni byla sestavena odbornd komise deseti posuzovateld, kteti
pomoci bodové stupnice hodnotili Sest vlastnosti masa, mezi které se tadi intenzita ving,
libost vling, intenzita chuti, libost chuti, Stavnatost a textura, nékdy oznacovana jako kiehkost
masa. Pro standardni ptfipravu pro senzorické hodnoceni se pouzily vzorky po vychlazeni a
vyzrani masa 8 dni po porazce pii teploté +4°C az +7°C. V den senzorického hodnoceni byly
vzorky vloZzeny do nepfedehfaté susarny, nastavené na +85°C. Po docileni teploty 80°C se
maso temperovalo po dobu 30 minut. Z tepelné zpracovaného vzorku svalstva hibetu byly
oddéleny kostky o velikosti cca 1,5 cm. Kostky za kazdou skupinu byly rozd€leny do
vzorkovnic podle po¢tu hodnotitelii a temperovany pii 65°C az do doby posouzeni. Do kazdé
vzorkovnice byl dan pomérny mozny dil vlastni §t’4vy. Byla sestavena Sestibodova hodnotici

stupnice, pficemz 1 bod piedstavoval nejlepsi vysledek v dané charakteristice.

Statistické hodnoceni vysledkii

Vysledky jatecné hodnoty, fyzikdlnich a chemickych vlastnosti masa byly zhodnoceny
analyzou variance programem SAS 9.1. metodou ANOVA s vyuZitim interakci barevného
typu a pohlavi. Pro senzorické hodnoceni byl pouzit MIXED model s pevnym efektem
barevného typu a pohlavi, ndhodnym efektem hodnotitele. Rozdily mezi skupinami jsou
hodnoceny Tukey-Kramerovym testem. Za statisticky vyznamné rozdily byla povazovana
hodnota P < 0,05.

2.3. Vysledky a diskuse

Vysledky jateéného rozboru jsou uvedené v tabulkach 1 — 4. Ziva hmotnost (Tabulka 1)
nutrii v 8 mésicich véku odpovidala primérné hmotnosti skupiny na konci vykrmového
obdobi a byla ovlivnéna prukazné jak barevnym typem nutrii (P<0,033), tak i pohlavim

(P<0,001). Vliv barevného typu a pohlavi na zivou hmotnost uvadéji také Faverin et al.
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(2002) u gronlandské a stiibrné nutrie nebo Beutlingova et al. (2008) pii porovnani standardni
(6120,00 g) a nejniz§i samice stiibrné nutrie (3729 g). Ziva hmotnost samcti standardnich i
stiibrnych nutrii byla podobna jako v naSem piedchozim pokusu (Ttmova a Hrstka, 2013a),
ale samice stiibrnych nutrii m¢ly niz§i hmotnost. Ve srovnani s praci Faverina et al. (2002)
byla v nasem sledovani niz$i ziva hmotnost, ale tito autofi d€lali jate¢ny rozbor u nutrii ve
véku 14 — 15 mésicl. Naproti tomu jsme zaznamenali vys$s§i hmotnost v 8 mésicich u
standardni nutrie nez uvad¢éji Mertin et al. (2003). Také Beutlingova et al. (2008) udéavaji nizsi
zivou hmotnost u standardnich a gronlandskych nutrii v 8 mésicich véku ve srovnani s naSimi

vysledky.

U hmotnosti JOT je vyznamng&j$i hmotnost bez hlavy, protoze ve vétSiné zemi se prodava
jatecné télo bez hlavy. Podobné jako ziva hmotnost, tak i hmotnost JOT bez hlavy se
prikazné liSily v zéavislosti na typu (P<0,035) a na pohlavi (P<0,001), coz koresponduje
s pracemi Faverina et al. (2002), Beutlingové et al. (2008) a Glogowského a Panase (2009).
Pouze vliv pohlavi byl zjistén u hmotnosti kiize (P<0,001). U samct byla v priméru hmotnost
kize 1239 g a u samic 963 g. Tyto hodnoty se shoduji s tidaji Faverina et al. (2002), ale jsou
vy$§i nez zaznamenali Niedzwiadek a Kowalski (1987). Také v nasem piedchozim sledovani
jsme zjistili niz§i hmotnost kize (Tamova a Hrstka, 2013a) jak u standardnich, tak u
stiibrnych nutrii. Rozdily v hmotnosti kiize mezi literaturou a nasimi vysledky mohou
souviset s rozdilnou Zivou hmotnosti v jednotlivych pracich a také podkoznim tukem, ktery je

soucasti kozky. Zvitata s vyssi Zivou hmotnosti mivaji vice podkoZniho tuku.

Déleni jate¢ného t¢la nutrii mize byt podobné jako u kralikd. V této souvislosti u nutrii
chybi udaje o podilu nebo hmotnosti cennych partii, hibetu a stehen. Z hlediska déleni
jatecného téla je cennéjsi partii u nutrii podobné jako u kralikti zadni ¢ast, kterd ma nejen
vys§i podil masa, ale 1 vyS$i nutricni hodnotu. Hmotnost zadni ¢asti (Tabulka 2) byla
vyznamné ovlivnéna pouze pohlavim (P<0,001) s vy$§imi hodnotami u samct. Hmotnost
nejcennéjsi partie, hibetu se priikazné lisila jak v zavislosti na barevném typu (P<0,030), tak 1
samice (266,23 g). U hmotnosti masa stehen byla zaznamendna signifikantni interakce
barevného typu a pohlavi (P<0,009). Tato interakce se pro jevila tim, ze mezi samci nebyly
vV hmotnosti masa stehen rozdily, ale u samic se prikazn¢ liSily hmotnosti masa stehen u

jednotlivych typt. Nejvyssi hmotnost masa stehen byla u pfestickych samic (443,07 g) a

cv w7
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Tabulka 1 - Jate¢ny rozbor

Ziva JOT JOT bez Hmot
Typ nutrie Pohlavi M s hlavou hlavy ox o
hmotnost (g) kaze (g)
(9) (9)
samec 5966,67 3465,17 3002,50 1186,67
Standardni -
samice 4476,67 2509,83 2167,67 1003,33
samec 5823,33 3417,17 2935,33 1360,00
St¥ibrna :
samice 3729,33 2122,65 1822,18 863,33
samec 6120,00 3590,17 3082,17 1170,00
Presticka :
samice 4686,67 2672,77 2251,93 1023,33
Typ 0,033 0,029 0,035 0,971
Pohlavi <0,001 <0,001 <0,001 0,001
Typ + pohlavi 0,304 0,289 0,341 0,054
Tabulka 2 - Jate¢ny rozbor 2
Typ nutrie pohlav | Hmotnost Hmotnost Hmotnost "r:]rzsog'
zadni Casti (g) hibetu (g) stehen () stehen (g)
samec 1304,67 539,83 690,33 536,67°
Standardni -
samice 918,50 418,00 487,33 400,00°
samec 1242,67 568,33 673,67 544,33%
Stifbrna : .
samice 830,38 266,23 480,90 301,05
samec 1296,33 594,50 673,67 544,67°
Presticka : b
samice 1035,29 328,07 587,90 443,07
Typ 0,073 0,030 0,169 0,010
Pohlavi <0,001 <0,001 <0,001 <0,001
Typ + pohlavi 0,343 0,109 0,098 0,009

abed Ruzné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hlading

vyznamnosti (P<0,05).

Pozivatelné vnitinosti jsou vyznamnou soucasti jateCnych zvifat, které se vyuzivaji ke
konzumu. Z vysledku je ziejmé, ze pouze pohlavi (Tabulka 3) mélo prikazny vliv na

hmotnost ledvin (P<0,001), srdce (P<0,007) a jater (P<0,001). Niz§i hmotnosti vnitinosti byly
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u samic. Naproti tomu Mertin et al. (2003) zaznamenali u mladych standardnich nutrii v 8
mésicich veéku vyssi hmotnost srdce u samic nez u samcti. Hmotnost ledvin a jater byla
podobné¢ jako v naSem pokusu vyssi u samct. Beutlingova et al. (2009) zjistili u 8 mésic¢nich
nutrii vy$§i hmotnost ledvin a jater u samct, ale u gronlandské nutrie byla vyssi hmotnost
srdce u samic. U hmotnosti jater byl patrny rozdil mezi barevnymi typy, kdy byla vyssi
hmotnost u gronlandské nutrie nez u standardni. Také Faverin et al. (2002) popisuji rozdily
v hmotnosti jater v zavislosti na barevném typu s vy$§imi hodnotami u gronlandské nutrie ve

srovnani se stfibrnou nutrii.

Oblast ledvin je u vétSiny druhl zvifat jednou z nejvyznamnéjSich depotnich oblasti tuku.
Ledvinovy tuk je velice Casto bran jako ukazatel tucnosti, protoze ma pomérné vysokou
korelaci stukem intramuskularnim. Vysledky jate¢ného rozboru ukazuji signifikantni
interakci (P<0,028) barevného typu a pohlavi u tohoto ukazatele. Je zfejmé, Ze u prestické
nutrie byl velmi maly rozdil v hmotnosti ledvinového tuku mez samci a samicemi, ktery €inil
pouze 6,1 g, zatimco u nutrie stfibrné byla diference mezi pohlavimi 40,1 g. Kromé interakei
byl zaznamenéan vyznamny rozdil mezi barevnymi typy (P<0,014), kde byly vyssi hodnoty u
stiibrnych nutrii. Obsah ledvinového tuku byl rovnéz prikazné ovlivnén pohlavim (P<0,003)

S vy$§im obsahem u samct.

Tabulka 3 - Hmotnost vnitfnosti

Hmotnost | Hmotnost | Hmotnost | | motmost | Hmotnost
Typ nutrie Pohlavi ledvin (g) | srdce (g) jater (q) ledvinového | traviciho
g 9 | Jaeryg tuku (g) | traktu (g)
. samec 38,23 21,43 160,48 40,85" 606,67
Standardni - -
samice 25,90 13,42 110,05 25,37 540,00
samec 43,00 18,70 142,62 62,45 570,00
Stiibrna . d
samice 25,83 12,96 90,21 22,37 413,33
samec 39,08 18,82 154,75 26,00° 633,33
Presticka -
samice 28,26 16,38 109,97 19,90° 486,67
Typ 0,576 0,699 0,122 0,014 0,036
Pohlavi <0,001 0,007 <0,001 0,003 <0,001
Typ + pohlavi 0,354 0,481 0,918 0,028 0,322
a,b,c.de

Razné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hladiné
vyznamnosti (P<0,05).

13



Jednim z hlavnich ukazatelti jatecné hodnoty zvifat je jatecnd vytéznost. Vysledky
studie ukazuji, Ze tento ukazatel (Tabulka 4) byl signifikantné ovlivnén pouze pohlavim
(P<0,032) a samci méli vyssi jate¢nou vytéznost nez samice. Také Faverin et al. (2002),
Mertin et al., (2003), Beutlingova et al. (2008), Timova a Hrstka (2013a) uvadéji
prikazné vyssi jateCnou vytéznost u samcli nez u samic. Naproti tomu Cabrera et al.
(2007) nebo Glogowski a Panas (2009) nezjistili vyznamny vliv pohlavi na jate¢nou
vytéznost. Porovnani vlastnich hodnot jate¢né vytéznosti s literaturou je pomérné
problematické, protoze jednotlivi autofi pouzivaji rozdilny vypocet, kdy byvaji nékdy
zapocitavany pozivatelné vnitinosti a jindy se jedna o jate¢né télo s hlavou. U podilu
zadni casti zJOT byla zjisténa signifikantni interakce barevného typu a pohlavi
(P<0,014). Prestické (46,12 %) a stiibrné samice (45,60 %) mély nejvyssi hodnoty podilu
zadni ¢asti ze vSech skupin, zatimco u standardnich nutrii byl vyS$si podil zadni ¢asti u
samci. Tyto vysledky casteéné nekoresponduji s nas$im ptedchozim sledovanim se
standardnimi a stfibrnymi nutriemi, kdy jsme zjistili u obou typia vyssi podil zadni ¢asti u
samic (Timova a Hrstka, 2013a). Rovnéz podily zadni ¢asti byly v predchozim pokusu
vy$$§i pfiblizné o 2 %. Podil zadni ¢asti u nutrii je srovnatelny s timto ukazatelem u kralikt
(Timova a Hrstka, 2013b). Podobné jako u podilu zadni c¢asti, tak také u jednotlivych
partii zadni Casti jate¢ného téla byly zaznamendny prikazné interakce barevného typu a
pohlavi. Vyznamna interakce v podilu hibetu (P<0,007) ukazuje vyznamné nizsi podil této
partie u samic preStickych a stiibrnych nutrii ve srovndni s ostatnimi skupinami. U
standardnich nutrii nebyl rozdil mezi samci a samicemi. Soucasné¢ byl podil hibetu
signifikantn¢ ovlivnén pohlavim (P<0,001) s vy$s$imi hodnotami u samcd, ale i barevnym
typem (P<0,002), kde byl vyssi podil u standardnich nutrii. Vysledky podilu hibetu nejsou
srovnatelné s literaturou, protoze tyto idaje chybi. Také u podilu stehen byla signifikantni
samcli, naproti tomu preStick¢é a stiibrné samice meély podil stehen nejvyssi, u
standardnich nutrii nebyl vyznamny rozdil mezi obéma pohlavimi. Statisticky vyznamné
nizsi podil stehen (P< 0,001) byl samct. Pfi porovnéni standardni a stfibrné nutrie v jiném
pokusu (Ttimova a Hrstka, 2013a) jsme zjistili, Ze u standardnich nutrii nebyl rozdil
Vv podilu stehen mezi pohlavimi, ale u stfibrné nutrie méli samci nizsi podil, coZ potvrzuje
1 vysledky tohoto sledovéni. Ve vztahu k barevnému typu byl podil stehen niz§i u
prestickych nutrii. Podil stehen u nutrii je podobny se stejnym ukazatelem u kralika
(Tdmova a Hrstka, 2013b). Statisticky vyznamna interakce barevného typu a pohlavi byly

rovnéz 1 u podilu masa stehen (P<0,018). Prikazné nejvyssi podil masa stehen byl u
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pfedchozimi vysledky byly vySs$i hodnoty u samic, ale mezi standardnimi a stiibrnymi
nutriemi nebyl rozdil (Ttimové a Hrstka, 2013a). Z porovnani podilu masa stehen rovnéz
vyplynulo, ze nutrie maji tento podil nizsi nez kralici (Timova a Hrstka, 2013b). Podil
ledvinového tuku se pohyboval v rozmezi 0,85 — 2,12 % a byl vyznamné ovlivnén pouze
barevnym typem (P<0,001). Nizs$i podil ledvinového tuku mély prestické nutrie.
Hrstka, 2013a). Podil ledvinového tuku nebyl ovlivnén pohlavim a je v souladu s praci
Cabrera et al. (2007). Ve srovnani s kraliky mély nutrie nizsi podil ledvinového tuku
(Timova a Hrstka, 2013b). Zhodnoceni ukazatelll jatecné hodnoty nutrii vyjadiuje pivod

nutrii, tedy vlastnosti barevného typu, protoze zvifata byla poradzena ve stejném veéku.

Tabulka 4 Podily cennych ¢asti a ledvinového tuku

IV | Podil | Podil | Poail | Fodil | Podil ;
y . masa led. Pomér
. , | bez | zad.¢. | hibetu | stehen
Typ nutrie | Pohlavi stehen tuku | maso/kost
hlavy | zJOT | zJOT | zJOT 20T | zJOT (%)
0, 0 0 0
@) | @) | ) | o) | T | “g
samec | 50,32 | 43,44" | 19,63% | 22,97° | 17,87 1,37 40,06
Standardni - . .
samice | 48,46 | 42,34° | 19,28°% | 22,46 18,42 1,18 44,45
samec | 50,41 | 42,33° | 19,362 | 22,94° | 18,53" 2,12 45,26
Stfibrna : ; p
samice | 49,21 | 45,60% | 14,59° | 26,31* | 16,47 1,22 35,48
samec | 50,45 | 41,94°¢ | 19,21% | 21,84° | 17,74° 0,85 40,21
Piesticka - .
samice | 48,07 | 46,12% | 14,22° | 26,27% | 19,96° 0,94 39,64
Typ 0,846 | 0,372 | 0,002 | 0,008 0,182 0,001 0,713
Pohlavi 0,032 | 0,007 | <0,001 | <0,001 | 0,688 0,091 0,422
Typ + pohlavi 0,835 | 0,014 | 0,007 | 0,005 0,018 0,107 0,071
a,b,c.d

Rizné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hlading
vyznamnosti (P<0,05).

Fyzikalni ukazatele masa jsou soucasti kvalitativnich ukazateli, ze kterych je nejvice
hodnoceno pH. Hodnoty pH jsou zavislé na sloZeni svalu. Hodnoty pH stehen (Tabulka 5) se
pohybovaly v rozmezi 6,80 — 7,08 a nebyly ovlivnény zadnym ze sledovanych faktort, ani

jejich interakci. Ve sledovani se standardni nutrii jsme zjistili pH stehen 6,27, které bylo nizsi
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nez u kraliki (6,47; Timovéa a Hrstka, 2013b). Migdal et al. (2013) uvadé;i pH stehen 1 h po
zabiti u nutrii 6,57 a u kralika 6,12. Porovnani vysledkid pH s literaturou je problematické,
protoze se Casto lisi ¢as méfeni a metoda. Alt et al. (2006) sledovali vliv véku a zpisobu
krmeni a uvadéji pH masa hibetu v homogenizovaném vzorku masa nutrii 5,77 — 5,88, ale
Z jejich studie neni ziejmé, jak dlouho po porazce bylo pH méteno. Cholewa et al. (2009)
zjistovali pH v homogenizovaném stehennim svalstvu a 24 h post mortem zaznamenali u
nutrii v hmotnostnim rozmezi 2,6 - 4,0 kg pH 6,05 - 6,15. Tyto rozdily ve srovnani s nasimi
vysledky mohou souviset s tim, Ze v homogenizovaném masa muze pH ovliviiovat i obsah

tuku.

Barva masa (Tabulka 5) vyjadiuje obsah hemoglobinu a myoglobinu v mase. Hodnoty L*
se pohybovaly v rozmezi 38,92 — 44,97. Toto rozmezi odpovida i udajim V nasi piedchozi
studii a bylo nizs§i nez u kralikti (Timova a Hrstka, 2013b; Migdal et al., 2013). U svétlosti
masa (L*) byla zjisténa signifikantni interakce barevného typu a pohlavi (P<0,005). Tato
interakce ukazuje, ze u standardnich a pteStickych nutrii byly vyssi hodnoty u samic, ale u
nutrie stiibrné u samcli. Byl zaznamenan i vyznamny vliv pohlavi (P<0,004) a to
koresponduje s vysledky Alta et al. (2006). Cholewa et al. (2009) uvadgji vliv véku na
svétlost masa. Podobné vysledky byly i u parametru a*, kdy pfi prikazné interakci (P<0,047)
meély samice standardnich a pteStickych nutrii niz§i hodnoty tohoto parametru, zatimco u
stiibrnych nutrii tomu bylo naopak. Oproti svétlosti nebyl u parametru b* zjistén vliv pohlavi

a neprojevil se zadny ze sledovanych faktora.
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Tabulka 5 - Fyzikalni vlastnosti masa stehen nutrii

H stehen Barva Barva Barva
Typ nutrie Pohlavi P stehna L* stehna a* stehna b*
samec 7,08 37,86f 5,25°¢ 8,26
Standardni
samice 6,83 44,97° 3,70¢ 10,17
samec 6,86 41,05° 5,07¢ 10,31
Stfibrna
samice 7,01 39,34d 7,912 10,37
samec 6,80 38,92¢ 6,70 9,50
Presticka
samice 7,06 43,00° 3,864 9,41
Typ 0,981 0,618 0,215 0,172
Pohlavi 0,573 0,004 0,577 0,223
Typ + pohlavi 0,073 0,005 0,043 0,210
a,b,cdf

Rizné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hladiné
vyznamnosti (P<0,05).

Oxidacni stabilita masa vyjadiend koncentraci malonaldehydu se za¢ina zhorSovat thned po
porazce zvifat. Dochazi k oxidaci dvojnych vazeb fosfolipidi bunécnych membran.
V koncentraci MDA v den porazky nebyly rozdily mezi barevnymi typy ani pohlavim
(Tabulka 6). Po 3 dnech skladovani byly zjiStény signifikantni interakce barevného typu a
pohlavi (P<0,008) snejvys§imi hodnotami MDA u pfeStickych samic a nejnizS§imi u
standardnich samci. Také barevny typ vyznamné ovlivnil koncentraci MDA (P<0,001)
s niz§imi hodnotami u standardnich nutrii. Samice mély prikazné vyssi hodnoty MDA
(P<0,001) neZ samci. Po 5 dnech skladovéani byla signifikantné niz§i koncentrace MDA u
standardnich nutrii (P<0,001). Vysledky oxida¢ni stability masa nutrii jsou prvni uvadéné u
tohoto druhu a nelze je tedy porovnat s literaturou. Pokud porovname tyto vysledky s kraliky,
tak u kralikQ byl zjiStén vliv genotypu na oxidacéni stabilitu (Bizkova, 2011; Zomerto et al.,

2010). U nutrii jsme zjistili rozdily pouze po 3 dnech skladovéni.
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Tabulka 6 - Oxidaéni stabilita masa stehen

MDA (mg) MDA (mg) MDA (mg)

Typ nutrie Pohlavi 0 dnti 3 dny 5 dntl
samec 0,13 0,47 0,74

Standardni
samice 0,15 0,54° 0,75
samec 0,19 0,62¢ 1,36

Stiibrna

samice 0,14 1,51° 1,65
samec 0,15 0,76° 1,29

Presticka
samice 0,11 1,76% 1,54
Typ 0,614 <0,001 0,001
Pohlavi 0,366 <0,001 0,275
Typ + pohlavi 0,504 0,008 0,745

ab,cdf

Rizné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hladiné
vyznamnosti (P<0,05).

Chemické sloZeni masa je relativné stabilni a byva ovlivnéno predevSim vnéj$imi faktory,
zejména vyzivou. Z vnitinich Cinitell pisobi hlavné pohlavi. Z Tabulky 7 je patrné, ze obsah
susiny nebyl ovlivnén barevnym typem ani pohlavim. Pohlavi prikazné ovlivnilo obsah
bilkovin (P<0,001) a vyssi obsah byl u samcti. U divokych nutrii Tulley et al. (2000) uvadéji,
Ze obsah bilkovin v mase je mezi pohlavimi konzistentni. Rovnéz Saadoun et al. (2006) u
intenzivné chovanych nutrii nezjistili rozdily v obsahu bilkovin v zavislosti na pohlavi. Také
Cabrera et al. (2007) pti hodnoceni vlivu N-latek na slozeni masa neuvadéji vliv pohlavi,
podobné jako Glogowski a Panas (2009), ktefi sledovali rozdily v zavislosti na pohlavi a
véku. Obsah tuku byl v nasem pokusu prikazné (P<0,029) vy$si u samic a je v souladu
S pracemi Saadouna et al. (2006) nebo Glogowského a Panase (2009). Naproti tomu Cabrera
et al. (2007) nezjistili vliv pohlavi na obsah tuku v mase nutrii. Prikkazné interakce barevného
typu a pohlavi byla u obsahu popelovin v mase (P<0,044) a hydroxyprolinu (P<0,036). Obsah
popelovin byl prikazné nejvyssi u standardnich samcl a nejnizs§i u prestickych samcu.
V obsahu hydroxyprolinu nebyly rozdily mezi samci a samicemi u standardnich a stiibrnych
nutrii. Obsah popelovin a kolagenu spolu pravdépodobné souviseji, protoze hydroxyprolin
vyjadiuje mnozstvi kolagenu, ktery mutze zvysit obsah popelovin. U obou ukazateli byly

vy$si hodnoty u standardnich nutrii.
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Tabulka 7 - Chemické sloZzeni masa nutrii

Sugina | Bilkoviny | Tuk | Popel H;'grl?;(y El;}fgﬁg;ka
Typ nutrie | Pohlavi
yp (9/kg) (9/kg) (9/kg) | (9/kg) (ak) (KJ/kg)
samec | 243,22 211,13 18,27 | 11,70 0,822 422
Standardni
samice | 245,47 210,72 21,35 | 11,60° 0,822 433
samec | 243,28 214,90 15,42 | 11,33° 0,76° 418
Stiibrna _ - -
samice | 251,25 208,07 26,91 | 10,63 0,78 4,50
samec | 247,05 213,82 20,07 | 11,30° 0,83% 4,34
Ptesticka - .
samice | 247,58 210,07 21,08 | 10,78 0,69° 431
Typ 0,381 0,730 0,888 | <0,001 | 0,187 0,798
Pohlavi 0,079 0,001 0,029 | <0,001 | 0,113 0,099
Typ + pohlavi 0,288 0,057 0,159 | 0,044 0,036 0,220

abed Ruzné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hladind
vyznamnosti (P<0,05).

Slozeni mastnych kyselin v zavislosti na barevném typu a pohlavi uvadi Tabulka 8. Je
ziejmé, ze hlavni skupinou mastnych kyselin v stehnech nutrii jsou nasycené mastné kyseliny
(SFA) nasledované mononemasycenymi (MUFA) a polynenasycenymi mastnymi (PUFA)
kyselinami. Pfi porovnani obsahu SFA v mase nutrii a kraliki jsme nezjistili prukazné rozdily
(Timova a Hrstka, 2013b). Obsah PUFA je v mase nutrii vy$§i ve srovnani s kraliky
(Horbanczuk et al., 1998; Timova a Hrstka, 2013b).

Signifikantni interakce barevného typu a pohlavi byly zjistény u kyseliny myristoolejové
(P<0,015) s priikazné nejnizsi hodnotou u samct piestické nutrie (0,24 %) a kyseliny olejové
(P<0,012). Priikazné nejvyssi obsah kyseliny olejové byl ve stehnech standardnich samic
(26,00 %) a nejnizs$i u standardnich samct (23,82 %). Z dalSich mastnych kyselin byl
vyznamné vyssi (P<0,005) obsah kyseliny eikosapentaneové u standardnich nutrii ve srovnani
S ostatnimi barevnymi typy. Tyto vysledky nejsou srovnatelné s literaturou, protoze
sledovanim rozdilti ve sloZzeni mastnych kyselin v zavislosti na barevném typu se nikdo
nezabyval. Pohlavi signifikantn¢ ovlivnilo obsah kyseliny linolové (P<0,014) a kyseliny a-
linolenové (P<0,029). U obou mastnych kyselin byly vyssi hodnoty u samct. Ve vztahu

k pohlavi Saadoun et al. (2006) zjistili prikazny vliv pohlavi na obsah vétSiny mastnych
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kyselin v mase stehen, ale u kyseliny linolové i a-linolenové uvadéji vyssi hodnoty u samic.
Naproti tomu Glogowski et al. (2010) vliv pohlavi na obsah mastnych kyselin nezaznamenali
vcetné kyseliny linolové a a-linolenové. U kyseliny linolové uvadéji nevyznamné vyssi obsah

u samcu.

Vétsina studii zabyvajicich se sloZzenim mastnych kyselin v mase nutrii hodnoti
piedevsim hlavni skupiny mastnych kyselin. V nasem pokusu se zjistil pouze prikazny vliv
pohlavi, ktery signifikantné¢ ovlivnil MUFA (P<0,013), PUFA (P<0,011), PUFA n-3
(P<0,021) a PUFA n-6 (P<0,017). Obsah MUFA byl vyssi u samic coz koresponduje s praci
Glogowského et al. (2010), ale Tulley et al (2000) u mladych divokych nutrii nejistil vliv
pohlavi a Saadoun et al. (2006) u faremnich nutrii uvad¢ji vyssi obsah MUFA u samct. Tyto
rozporné vysledky v literatufe mohou souviset S rozdilnou vyzivou nutrii, protoze obsah
mastnych kyselin je zavisly na jejich obsahu v krmivu. Obsah PUFA byl vys$i u samct
podobné jako v dal$ich studiich (Tulley et al., 2000; Saadoun et al., 2006; Glogowski et al.,
2010). Také PUFA n-3 a n-6 byly vyss8i u samct nez u samic, coz udavaji 1 Glogowski et al.
(2010), zatimco Saadoun et al. (2006) zaznamenali u samic vyss§i pouze obsah n-6 mastnych
kyselin. Pohlavi rovnéz signifikantné (P<0,032) ovlivnilo pomér PUFA/SFA. Vyss§i pomér
byl u samcii podobné jako v praci Glogowského et al. (2010).

Z ukazateld kvality masa jsou pro spotiebitele dulezité senzorické vlastnosti (Tabulka 9),
které jsou zavislé na obsahu intramuskularniho tuku a postmortdlnich zménéach. Ze
sledovanych ukazatelli byly prikazné ovlivnény §tavnatost (P<0,042) a kiehkost (P<0,004).
Nejlepsi hodnoceni kiehkosti bylo u stfibrnych samcli. Zejména kiehkost masa je zavisla
predevsim na ptivodu zvirat, coz uvadéji u kralikti Pascual a Pla (2008). Také st'avnatost masa
byla nejlepsi u sttibrnych samct. Rovnéz z celkového hodnoceni senzorickych vlastnosti byl
prikazné (P<0,033) nejptiznivéjsi vysledek u stiibrnych samct. Vysledky senzorického
hodnoceni masa nejsou srovnatelné s literaturou, protoze to hodnoceni zatim chybi. Vliv

genotypu na senzorické vlastnosti masa byl hodnocen u kralikd. Rozdily mezi genotypy

kralikti nebyly prikazné (GasSperlin et al., 2006; Arino et al., 2007; Bizkova, 2011).
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Tabulka 8 - Slozeni mastnych kyselin (%)

Standardni . ) Piesticka
. Stiibrna nutrie . Typ X
nutrie nutrie Pohla
Ukazatel - Typ , pohla
. . samic vi ,
samec | samice | samec | samice | samec vi

e

Myristova | 2,77 2,84 2,46 2,99 2,56 | 2,92 | 0,909 | 0,051 | 0,480

Myrist-

e 0,30° | 0,25° | 0,25° | 0,30° | 0,24° | 0,31% | 0,959 | 0,186 | 0,015
olejova

Palmitova | 23,59 | 24,44 | 23,63 | 23,69 | 24,19 | 24,55 | 0,288 | 0,244 | 0,669

Stearova 6,73 6,92 7,26 5,96 7,50 | 7,14 | 0,081 | 0,062 | 0,070

Olejova | 23,82% | 26,00* | 23,74 | 24,85° | 25,83" | 24,03° | 0,533 | 0,348 | 0,012

Linolova | 22,85 | 20,58 | 23,48 | 22,27 | 22,24 | 21,00 | 0,184 | 0,014 | 0,721

o1 , 0,10 0,11 0,11 0,10 0,11 0,11 | 0,693 | 0,317 | 0,122
Linolenova
. , 3,24 2,79 3,19 3,31 3,20 2,77 | 0,113 | 0,029 | 0,064
Linolenova

Erukova 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 | 0,02 | 0,086 | 0,783 | 0,693

EPA 0,11 0,12 0,09 0,10 0,09 | 0,08 | 0,005 | 0,949 | 0,427

DHA 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 | 0,001 | 0,524 | 0,316 | 0,154

SFA 34,53 | 3549 | 34,72 | 33,85 | 35,61 | 35,85 | 0,057 | 0,820 | 0,292

MUFA 33,53 | 3581 | 32,80 | 3592 | 33,80 | 34,46 | 0,845 | 0,013 | 0,415

PUFA 3159 | 28,38 | 32,18 | 29,99 | 30,28 | 29,43 | 0,368 | 0,011 | 0,465

PUFA/SFA | 0,92 0,80 0,93 0,89 0,85 | 0,82 | 0,118 | 0,032 | 0,443

PUFA n3 4,17 3,63 4,11 4,14 4,07 | 3,86 | 0,194 | 0,021 | 0,080

PUFANG | 27,42 | 24,75 | 28,08 | 25,86 | 26,20 | 25,57 | 0,447 | 0,017 | 0,495

PUFA

6,59 6,82 6,84 6,27 6,47 6,66 | 0,771 | 0,807 | 0,197
n6/n3

ab¢d Rizné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hlading
vyznamnosti (P<0,05).
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Tabulka 9 - Senzorické charakteristiky svalu longissimus lumborum nutrii (hibet)

Standa'r dni Stfibrna nutrie Presticka nutrie
Ukazatel nutrie SEM. | Prik.
samec | samice | samec | samice | samec | samice
Intenzita 588 | 558 | 556 | 576 | 588 | 526 | 0233 | 0121
vune
Prijemnost | ¢ 47 | 5o 527 579 532 555 | 0253 | 0446
vune
Kiehkost 6,46 | 591° | 517° | 622* | 605 | 581° | 0246 | 0,004
Stavnatost | 5,90° | 5,39° 5,28° 6,042 | 581° | 583" | 0244 | 0,042
'C?]tjtri'z'ta 505 | 541 | 570 | 586 | 570 | 564 | 0240 | 0224
E;ﬂfimn(’“ 572 | 5,89 5,63 6,36 5,91 6,00 | 0251 | 0,138
Celkova 566" | 562° | 526° | 619° | 551° | 551° | 0238 | 0033
piijatelnost
a,b,c

Rizné pismenové indexy vyjadiuji statisticky vyznamné diference na hladiné
vyznamnosti (P<0,05).

3. Srovndni novosti postupii

Produkce masa u nutrii byla v dfivéjSich dobach vedlej§im produktem a nebyl na ni
bran velky zfetel, protoZe hlavnim produktem chovu byla kozka. V soucasné dob¢, kdy se
ve svété meéni vyznam chovu nutrii a hlavnim produktem chovu se stava pravé maso, je
tieba znat udaje o jatecné a nutricni hodnoté, ale i fyzikalnich vlastnostech masa. V této
souvislosti je tfeba zminit, Zze tidaje o jatetné hodnoté a obsahu nékterych zivin v mase
jsou u nas staré vice nez 30 let. V té dobé& se pro produkci masa vyuZzivaly zejména nutrie
po skonceni reprodukéniho cyklu a kvalita masa chovnych zvifat je vyznamné niz8i nez
zvitat mladych. V minulosti se u nutrii vitbec nehodnotily fyzikalni a senzorické vlastnosti
masa. Také zhlediska jatecné hodnoty byl problém, Ze nebylo definovano jatecné
upravené télo a ve stanoveni jateCné vytéznosti tak byly neporovnatelné rozdily.
Z ptijatelnosti pro spotiebitele i1 zpracovatele masa. Soucasti jate¢né hodnoty je
doporuceny zplisob déleni jate¢ného trupu. Dalsi dilezitou ¢asti predkladané metodiky je
zhodnoceni rozdilt jatecné hodnoty nutrii v zavislosti na barevném typu a pohlavi. Tyto

udaje jsou nové i1 ve vztahu k zahrani¢i. V CR jsou nové informace o fyzikalnich
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vlastnostech masa, zejména pH, barvé a oxidacni stabilité. I v zahrani¢ni literatufe tidaje o
oxidacni stabilit¢ chybéji. Dalsi soucésti metodiky je stanoveni zékladni nutri¢ni hodnoty
masa nutrii a slozeni mastnych kyselin. V této ¢asti je i pro zahrani¢i nové posouzeni
vztahl slozeni masa v zavislosti na barevném typu a pohlavi. Naprosto novym tdajem je
senzorické hodnoceni masa nutrii, které doposud rovnéz nebylo nikde publikovano.
Celkové tedy predkladana metodika pfindsi ucelené tidaje o jate¢né hodnoté, fyzikalnich
vlastnostech masa, chemickém slozeni a senzorickém hodnoceni. Metodiky stanoveni
vyse uvedenych parametri Ize souCasné pouzit jako doporuceni pro hodnoceni kvality
masa nutrii. Pfinosem metodiky je rovnéz hodnoceni kvality masa v zavislosti na

barevném typu a pohlavi.

4. Popis uplatnéni certifikované metodiky

Metodika popisuje novy zpisob hodnoceni jate¢né hodnoty, fyzikalnich ukazatelt kvality
masa, nutricnich a senzorickych vlastnosti masa nutrii. Zejména metodické postupy mohou
byt vyuzity jako podklady pro vytvotfeni legislativy v oblasti vyuziti masa nutrii pro
spotiebitele. Metodika také pifindsi nové udaje o vlastnostech masa nutrii, rozdilech
Vv zavislosti na barevném typu a pohlavi. Je zde rovnéz pouzita veskera dostupna literatura
k dané problematice. Metodika tak muze prispét ke zlepSeni informovanosti o chovu nutrii,
zejména o kvalité jejich masa. Rovnéz mize piispét k vytvoreni podminek pro porazky nutrii
a nasledovné rozsifit nabidku kvalitniho masa pro spottebitele. Vysledky metodiky mohou byt
vyuzivany nejen chovateli nutrii, ale také ve statni spraveé, vyzkumu a vzdélavani. Metodika

bude vyuzivana ptedev§im Ceskym svazem chovatelii a chovateli nutrii.

5. Ekonomické aspekty

PredloZzena metodika se zabyva posouzenim jate¢né hodnoty, fyzikalnich, nutri¢nich a
senzorickych vlastnosti masa nutrii. Pfinasi definice jatecné opracovaného téla nutrii a jeho
déleni. Soucasti jsou i metodiky stanoveni fyzikalnich charakteristik masa nutrii. Vyznamnou
soucasti jsou 1 metodiky stanoveni jednotlivych ukazatelii zakladniho chemického slozeni
masa, stanoveni a hodnoceni slozeni mastnych kyselin masa nutrii. Zanedbatelnd neni ani
metodika senzorické analyzy masa. Vysledky ptfedlozené metodiky jako celku lze velmi
obtizné ekonomicky zhodnotit, ale hlavnim piinosem jsou zakladni udaje pro ptipadnou

pfipravu legislativy v oblasti masné uzitkovosti nutrii, kterd v souasné dob& u nas chybi.
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Spolu s piedchozi metodikou (Ttmova a Skfivanova: Odchov nutrii pfi zkrmovani kompletni
krmné smési, 2012) pfispéje ke zlepSeni ekonomiky produkce masa nutrii s ndvaznym

roz$ifenim nabidky pro spotiebitele velmi kvalitniho a lehce stravitelného masa.
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