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Situace na trhu s jehné¢im masem napovida, ze dnes jiz neni problém vyprodukovat jehnéci v patficném
mnozstvi, ale hlavné v patficné kvalité. Co se této kvality tyka zaméfili jsme se hlavné na posledni, ale nejdilezité;si
¢lanek odbytového fetézce a to na konzumenta jehné¢iho masa. Spotiebitelil jehné&iho masa je v CR opravdu velmi
malo. Pfipomeifime si, Ze roéni spotfeba jehnétiho masa v Ceské republice nedosahuje ani 0,2 kg na obyvatele.
Vzdyt to je pouze jedna potadna porce jehnéciho pro kazdého ro¢né. Pokud bychom nebrali v potaz rodiny ovcéakd,
ve kterych je spotieba jehn&¢iho zpravidla nékolikanasobné vyssi zjistime, 7e b&zny oban Ceské republiky ma
problém jehnééi maso viibec spatiit na trhu. Zamysleme se nad tim, pro¢ je spotieba jehnééiho v CR tak nizka, kdyz
v Evropé je dvacetinasobné az padesatinasobné vys$si. Divodem je svizelna pozice jehnéciho masa u nas na trhu.
na trh dostavalo hlavné nekvalitni a Spatné upravené skopové, které nema s dnesnim jehnécim nic spole¢ného. Dalsi
nevyhodou jehnéciho je, ze Cesky ndrod je znam svou tradiéni konzumaci vepfového masa, vétSina eskych obcanil
si nejcastéji pod pojmem ,tradini Ceskd kuchyne" vybavi pfedevsim pokrm vepfto - knedlo — zelo. Dalsi z nevyhod
je irelativné vys$si cena na trhu, ktera je zpisobena relativné nizkou vytéznosti jehnéc¢iho masa. Nejvétsi nevyhodou
jehnéc¢iho masa je vSak podcenovanad propagace tohoto masa. Jiz se objevilo nékolik propracovanych snah, jak
dostat jehné¢i maso na stoly ¢eskych spotiebiteld, ale doposud bohuzel v nedostacujici mife. Proto by bylo tfeba
zahajit mocnéj$i kampai na zachranu Ceského jehnéciho masa na talifi ¢eského jedlika. Méli bychom predevsim

naucit ¢eské kucharky a kuchate, jak spravné jehnééi maso pfipravit a tim dokazat, Ze ,,jehné¢i maso nesmrdi“ a ze

je velmi chutné. Zajimava je i cesta distribuce slovenskych prodejcti ov€ich syrt, které jiz muzete zakoupit
v pomérné rozsahlé siti malych prodejen pievazné v okoli silnic a dalnic. Ale to je jen jedna z velké skaly moznosti,
jak nabidnout ¢eské jehné¢i a jak ho propagovat.

Cilem tohoto ¢lanku neni vyfeSit otazku odbytu jehnééiho masa, ale poukédzat na tento problém.
Ekonomicka cesta nevede vyvozem zivych zvifat s nizkou pfidanou hodnotou, ale odbytem jehnéciho na ¢eském
trhu, ve formé finalniho produktu, tim se vyrazné zvysi pfidana hodnota a vylepsi ekonomiky tohoto produktu.

V tomto ¢lanku jsou prezentovany vysledky zjisténé z relativné malého objemu jehnat. Ale na druhou
stranu ukazuje, Ze existuje ¢asto nepravem opomijené senzorické hodnoceni jehnéciho masa. Nezapomenme vsak,

ze jehnéci maso potiebuje ukazat ze chutna.



MATERIAL A METODIKA:

V ramci tohoto pokusu bylo porazeno celkem 50 berankti pochazejicich z uzitkového kiizeni. Jednalo se
jedince 7 riznych hybridnich kombinaci, ve kterych byli v otcovské populaci pouzivani berani plemen Suffolk a
Charollais, matky byly bahnice plemen Suffolk, Charollais, Zuslechténa Valaska, Vychodofriska ovce a
Romanovska ovce. Jehnata byla porazena a bourana standardnim zptsobem. Pro senzorickou analyzy byl pouzit
vzorek z kyty a to konkrétné ,,spodni §al*“ dvojhlavy steheni sval — musculus biceps femoris. Hmotnost vzorku byla
cca 350g svaloviny. Senzorické hodnoceni jehn&giho masa probihalo v senzorické laboratofi Ustavu technologie
potravin MZLU v Brné. Z diivodu delsi prodlevy mezi jednotlivymi porazkami byly vSechny vzorky mraZzeny a
nasledné uchovavany pii teplot¢ — 18 °C. Senzorické hodnoceni probihalo ve tfech kratce po sobé jdoucich
terminech. V jednotlivych hodnoticich terminech byly pomérné zastoupeny vzorky ze vSech termind porazek. V
ramci senzorického hodnoceni byly zjistovany nasledujici ukazatele: barva masa, vlaknitost, vung, kichkost,
Stavnatost a chut. Maso bylo pfipravovano standardnim zptisobem individualn€ balené v hlinikové folii pecenim ve
vlastni §taveé pfi teploté 220 — 250 °C po dobu cca 2,5 — 3 hodiny. Hodnoceni provadéla odborna 10-ti ¢lenna
komise. Hodnotici stupnice byla v rozmezi 0 — 100 bodd, kdyz zndmkou 100 bodl byl hodnocen vzorek nejlépe
vyhovujici a znamkou 0 bodi vzorek ktery v daném ukazateli nevyhovél.

Zjisténé udaje byly statisticky analyzovany pomoci metody nejmenSich ¢tvercd (SAS; PROC GLM),
pfi¢emz byly zohlednény systematické efekty ovlivitujici naméfené idaje jako napf. plemeno otce, plemeno matky,

vek pfi porazee a protucnéni JUT.

VYSLEDKY:

V tabulkdch 1 a 2 jsou uvedeny vysledky senzorického hodnoceni masa. Co se tykd faktoru veku pfi
porazce, zde byl zjistén vysoce prukazny (P < 0,01) vliv tohoto faktoru na kiehkost, Stavnatost a barvu. Nejkieh¢i a
nej$tavnateéjsi maso bylo zjisténo ve vekové kategorii nad 180 dni, zatimco nejpiijatelnéjsi barva byla zjisténa u
skupiny jehiiat do 150 dni veéku. U chuti, viing a vldknitosti nebyly zjisténé vyznamné rozdily mezi skupinami.

Dalsim sledovanym faktorem byl i stupen protu¢nélosti JUT, ktery mél vysoce prukazny (P < 0,01) vliv na
barvu a Stavnatost masa. Nejst'avnatéj$i maso bylo zjisténo u nejméné protucnélych jehnat i kdyz se ocekavalo, ze
s podilem tuku poroste i kiehkost a Stavnatost. Nejlepsi barva byla pak zjist€na rovnéZ u nejméné protucnélé
skupiny jehnat. Zajimavy je zde neprikazny i kdyz pomérné patrny rozdil u hodnoceni chuti, kde nejlepsi chut’ byla
zjisténa rovnéZ u nejméné protucnélych jehnat. Co se tyka viné, vlaknitosti a kiehkosti zde nebyly zjistény

vyznamné rozdily mezi skupinami.



Tab. 1. Vliv protu¢nélosti a véku pri poraZce na senzorické vlastnosti jehnéciho masa

Barva Chut Viné
(body) (body) (body)
n. [ LSM. | SEM. | sign. | LSM. | SEM. | sign. | LSM. | SEM. | sign.
VEk pri porazce
do 150 dni (A) 13 60,13 1,12 ¢ 81,44 1,22 81,20 0,99
150 - 180 dntt (B) 16 | 59,27 1,02 ¢ 81,00 1,12 82,44 0,91
nad 180 dnd (C) 21 55,73 0,92 AP 80,86 1,01 80,08 0,82
Protucnélost dle SEUROP
Velmi slaba (A) 12 | 62,96 1,39 Be 83,18 1,52 81,02 1,24
Slaba (B) 23 55,25 0,79 A 80,90 0,86 80,84 0,70
Stedni (C) 13 56,92 1,23 A 79,23 1,35 81,87 1,10
AB,C—- P<0,01; ab,c—-P<0,05
Tab. 2. Vliv protuénélosti a véku pri poraZce na senzorické vlastnosti jehnéciho masa
Vlaknitost Kiehkost Stavnatost
(body) (body) (body)
| n. [ LSM. | SEM. | sign. | LSM. | SEM. | sign. | LSM. | SEM. | sign.
VEKk pii porazce
do 150 dni (A) 13 61,38 1,03 72,05 1,52 56,10 1,45
150 — 180 dni (B) 16 | 59,27 0,94 71,15 1,39 54,15 1,32 ¢
nad 180 dni (C) 21 | 59,80 0,85 77,86 1,25 AB 160,98 1,19 a8
Protu¢nélost dle SEUROP
Velmi slaba (A) 12 | 60,58 1,28 75,04 1,89 64,02 1,80 BC
Slaba (B) 23 59,54 0,73 72,23 1,07 55,41 1,02 A
Stredni (C) 13 60,33 1,13 73,79 1,67 51,80 1,59 Ab

AB,C — P<0,01; ab,c—P<0,05

ZAVER:

Touto praci jsme chtéli poukdzat na moznost posuzovat senzorickou kvalitu jehné¢iho masa a pfispét tak

k navyseni spotieby jehnéciho na ceském trhu. Tato problematika by si jisté v budoucnu zaslouzila vétsi propagaci a

wewr

ovc¢ackou vetejnost, kterou privedou k myslence jak nabidnout a prodat ceské jehnéci ceskym jedliktim.






