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Abstract

The main objective of the present study is to assess the quality of four groups of heavy slaughter lambs from four
rearing systems, namely the conventional sheep rearing process in sheepfold with the use of concentrated fodder (Ile
de France breed), grazing system for rearing lambs under ewes, without the use of nuclear feed (Ile de France breed),
and two semi-intensive rearing systems, in which the nutrition of lambs in the final stage of rearing was different
(Berrichon du Cher and Suffolk breeds). The quality of slaughter lambs has been assessed based on the
physicochemical and sensory properties of meat and the fatty acids spectrum of intramuscular and subcutaneous fat.
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UVoD

Chov oviec na uzemi Slovenska bol po starocia
vytvarany prirodnymi, klimatickymi a geograficky
rozdielnymi podmienkami. Slovenské ovciarstvo
z pohladu agrorezortu plni nielen produkénu, ale aj
mimo produkéni funkciu (vyuzivanie trvalych
travnych porastov, rozvoj vidieka a iné). V minulosti
sa na nasom Uzemi preferovala trojstranna uzitkovost
oviec na vinu, midso a mlieko. Chov v poslednom
desatroCi presiel vyznamnymi zmenami Vv pro-
dukénom zamerani, v plemennej Struktire, ale aj
v systéme chovu. S vyraznym poklesom ceny viny sa
v dnesnej dobe chov oviec zameral len na mliekovu a
méasovu uzitkovost. V poslednych rokoch vo svete
stupa  spotreba  jahnaciecho mésa. V  naSich
podmienkach je produkcia a spefiazovanie jato¢nych
jahniat najmd v obdobi pred Velkou nocou a
Vianocami, kedy kvalita mésa neovplyviiuje ich cenu.

Chov S$pecializovanych méisovych plemien ma
u nds vyznamné postavenie v porovnani so susednymi
krajinami, kde tvoria 5% z celkovej populacie.
Produkcia tazkych jatoénych jahniat (nad 30 kg)
vyznamne ovplyviiuje ekonomiku chovu. Doélezitym
faktorom popri pocte narodenych jahniat a
vykrmovych vlastnostiach je aj kvalita jatocného tela.
Z nutricného hladiska je jahnacie méiso zaradené ako
lahko stravitelné, s nizkym obsahom tuku. Jahnacina
v porovnani s inymi druhmi méisa hospodarskych
zvierat obsahuje vysoky podiel straviteInych
bielkovin.  Jahnacie miso obsahuje dolezité
makroelementy, ako st Ca, K, P, Mg a stopové prvky,
ako Fe, Zn, Se, Mn, Cu. Z vitaminov rozpustnych
vo vode su v fiom zastipené vitaminy skupiny ,,B*
(B2 - riboflavin, B3 - niacin, B5 - kyselina
pantoténova, B6 - pyridoxin, B7 - biotin, B8 - cholin,
B9 - kyselina listova, B12 - kyanokobalamin) a
vitamin ,,A* rozpustny v tukoch. Aj ked’ jahnacina

obsahuje 35% nasytenych mastnych kyselin, stale ma
vy$si obsah zdraviu prospesnych ,,mononenasytenych
a polynenasytenych® mastnych kyselin v 65% - tach.

Genom, anatomicka stavba a fyziologické funkcie
nasho organizmu su prispésobené na rastlinni aj
zivoc¢isnu potravu. Adaptacia na mésitu stravu trva uz
vySe Styroch milidnov rokov. Cudsky mozog sa mohol
rozvijat  vdaka  plnohodnotnym  ZivoCiSnym
bielkovinam a dolezitym esencidlnym mastnym
kyselindAm. Preto je aj méso sucastou vyzivy ako
dolezity protein. Zmena stravovacich navykov a
zivotného §tylu, nahradenim prirodzenych tukov
umelo pripravenymi margarinmi (frans — mastné
kyseliny), ale aj zmenou kfmenia oviec s minimalnym
podiclom cerstvej travy, sena a s nedostatkom
vlakniny mé podstatny vplyv na sucasny vyskyt tzv.
»civilizaénych ochoreni. Niekedy nestaci vediet' len
obsah niektorych mastnych kyselin, ale je aj dolezité
o aky izomér a vzajomné pomery mastnych kyselin a
izomérov sa jednad. Pri modernom stravovani nam
Casto chyba rovnovdha medzi skupinami mastnych
kyselin a lipidov. Pre cel¢ fungovanie biologickych
procesov je nevyhnutné prijat esencidlne mastné
kyseliny zastipené v potrave.

S vyvojom a zdokonalovanim maéisového
priemyslu sa =zacali rozvijat' aj lepSie postupy
pre upravu mésa. Postupné naroky spotrebitelov sa
¢oraz viac zvySuju a zacina sa dbat’ na kvalitu mésa a
tuku. S rozvojom slachtitel'skych programov s vysSou
uzitkovostou, ktoré mali za ciel vys§i priemerny
denny prirastok a celkovii zmisilost, bola postupne
ovplyvnena aj kvalita misa . Specifické senzorické
vlastnosti mdsa ako chut’ a typicka aroma, su dolezité
pre komercny Uspech chovu, ale aj pre konecného
spotrebitela. Dobré je dosiahnut’ hmotnost™ jatocnych
jahniat nad 30 kg, kedy ich technologicku kvalitu



podmieniuje  stupeni  osvalenia a  pretu¢nenia.
V poslednom obdobi sa zaujima o kvalitu jahnacieho
mésa a tuku, nie len vedecka spolocnost, ale aj
konzumenti.  Najlepsie  ukazovatele fyzikalno-
chemickych, senzorickych vlastnosti a profil mastnych
kyselin midsa a tuku maji jahiatd z pastevného
odchovu, kedy spasaju cerstvy zeleny porast a
prijimaji materské mlieko (tzv. tradi¢ny ,,anglosasky
sposob  odchovu  jahniat). Taktiez  jahnata
z polointenzivnych odchovov nezaostavaju
v spominanych ukazovateloch za kvalitou mésa a
tuku.

Cielom kazdého chovatela je mat zdravé stado
v dobrom kondi¢nom stave, exteriérovo vyrovnané a
aby dosahovalo vysokt tzitkovost a tym aj
pozadovany hospodarsky efekt. Vyznamna je
produkcia tazkych jatocnych jahniat a ich kvalita
masa a tuku v zavislosti od produkéného systému.

Bohatu tradiciu a historiu nasej ovc€iarskej krajiny
je dolezité propagovat’ aj kvalitnym jahnacim mésom,
ktoré spiha nutricné a senzorické poziadavky
konzumentov. Preto by nemalo chybat’ v strediskach
cestovného ruchu, v nemocniciach, sanatoriach alebo
ozdravovniach, ale aj v nasich domacnostiach.

MATERIAL A METODIKA

Produkéné systéemy v chove Specializovanych
mdsovych plemien oviec a jato¢né delenie jahniat

V chove S$pecializovanych mésovych plemien
oviec sa na Slovensku uplatiiuju v zasade tri systémy
odchovu tazkych jatoénych jahniat (Margetin ef al.,
2012a). Intenzivny odchov jahniat v ustajiiovacich
objektoch na hlbokej podstielke, polointenzivny
odchov s bahnenim v ov¢ine a s odchovom jahniat
na pastve (spolu s matkami) a tradicny anglosasky
systtm odchovu s celoroénym pobytom bahnic
na pastve a s vyhradnym odchovom jahniat na pastve.
Intenzivny odchov (vykrm) jahniat sa realizuje
v ovéinoch. Jahfatam sa podavaju jadrové zmesi
vo forme granul OV1, OV2 a seno, pripadne sildz a
senaz v zavislosti od veku jahniat. Seno avoda
v ustajiiovacom objekte by mali byt dostupné ad
libitum. Intenzita rastu jahniat zavisi od pripravy,
kvality a skladby pouzivanych krmiv. Kvalita méisa
jahniat moéze byt priamo zavisla od fyzikalno-
chemickej skladby krmiva vo finalnej faze odchovu
(vykrmu) jahniat. Pri intenzivnom vykrme su
priemerné denné prirastky vysoké a vykrm netrva
dlhsie ako 60 dni.

Rufino et al. (2013) uvadzaji, Ze pri intenzivnom
odchove zavisi kvalita  jahnacieho mésa
od podavanych krmiv. Vacsinou sa pouzivaju sojové
Sroty ako zdroj plnohodnotnych bielkovin, ktoré su ale
pre chovatela cenovo nakladné. Nahradou, ako

SCIENCE, 19

alternativa ku zniZeniu vyrobnych nékladov, by mohli
byt vedlajsie produkty kukurice alebo cukrovej
trstiny. Diaz ef al. (2005) konstatuji, Ze v dnesnej
dobe stupa zaujem o potraviny alebo zlozky potravin,
ktoré maju popri nutricnej hodnote aj priaznivy vplyv
na zdravie konzumentov. Podl'a Chavesa et al. (2008)
maju rozne rastlinné vytazky a koncentraty, ktoré sa
skrmuji ovcami v intenzivnych chovoch, dobry vplyv
na spektrum vSetkych nasytenych i nenasytenych
mastnych kyselin. Pri takejto vyzive je ale findlny
produkt (méso) pre spotrebitel’a drahsi, preto sa viac
vyuzivaji extenzivnejSie systémy odchovov.
Podla Margetina (2012b) st pri polointenzivnom
odchove, jahnatd prvé 2-3 tyzdne odchovavané
prevazne v ov¢ine a su prikrmované koncentrovanymi
krmivami. Po tomto obdobi maji k dispozicii pastvu,
priCom priemerny denny prirastok hmotnosti je
o nieCo niz§i ako u intenzivne odchovavanych
(kfmenych)  jahniat.  Jahnatim je  potrebné
pri  polointenzivnom odchove per or podat
antihelmintikd a bahniciam pravidelne oSetrovat’
paznechty. Podl'a Margetina et al. (2013) je najlepsi
odchov pri produkcii tazkych jatocnych jahniat
s minimalnym alebo Zziadnym prijmom jadrového
krmiva, t.j. tradicny ,anglosasky spdsob odchovu
jahniat“. Anglosasky systém odchovu je spojeny
s jarnym bahnenim a s odchovom tazkych jato¢nych
jahniat pod matkami na pastvinach, kde jahnatd
prijimaji len materské mlieko a neskor travny porast.
Tento systém chovu bahnic a odchovu jahniat
do vysSich hmotnostnych kategorii je rozhodujicim
vo vsetkych ovciarsky vyspelych krajinach. Rezijné
naklady na krmiva a prevadzku su nizsie, dolezitd je
starostlivost’ o pastviny a ich zabezpecenie oplotkami.
Vasta et al. (2012) zistili, ze najlepsi kimny
systém je u jahniat, ktoré su na pastvinach, pretoze ich
méso je ovela StavnatejSie, chutnejSie a krehkejsie a
ma vys§i podiel zdraviu prospesnych mastnych
kyselin. Ghita et al. (2009) konstatuji, ze mliecne
jahnatd st nerentabilné, pretoze je unich
v percentudlnom vyjadreni viac kosti ako maésa
(v porovnani s tazkymi jahiiatami). Méso mlie¢nych
jahniat ma nizSiu energeticki hodnotu (voda 58,6%;
bielkoviny 18,7%; tuk 19,3%; mineralne latky 3,4%),
je vodnatejSie a méksie ako u tazkych jatocnych
jahniat. Vacsinou je to sposobené kimnym systémom,
skorym odporazenim v nizkych vahovych kategoriach
a odchovom jahniat. Podl'a Vasta et al. (2008) je miso
u lahkych jato¢nych jahniat vo vahovej kategoérii
do 15 kg mékké, vodnaté a bielkovinovo nezrelé, tym
ma aj vyssie percento zastupenia kosti a chrupaviek.
Na rozdiel od tazkych jato¢nych jahniat, u ktorych je
uz miso jatocne zrelé, priCom je zastupené kvalitnymi
plnohodnotnymi bielkovinami.



Podla Margetina et al. (2012a) Slovenska
republika vyvezie na trh Eurdpskej unie 80%
jatocnych jahniat, ale ma vel'mi malo informacii o ich
kvalite midsa a tuku. Celkovad pocetnost oviec
mésovych plemien sa na naSom uzemi len nepatrne
zvySuje. Na zvySenie efektivnosti a rentability chovu
oviec ma vyrazny vplyv aj mésova produkcia.
Pri zvySovani misovej uzitkovosti sa treba zamerat
na zvySenie zivej hmotnosti a priemerného denného
prirastku jahniat. Aj takto sa zlepsi jatocna kvalita
maisa. Podl'a Ghita et al. (2009) je v sG¢asnosti kvalita
mésa  dolezitym  socidlnym a  ekonomickym
problémom, ktory je zosiliovany aj nasytenim trhu
s potravinami, vzhladom k vysokej ucinnosti
moderného pol'nohospodarstva. Margetin (2012b)
uvadza, ze ak ma byt miso tazkych jato¢nych jahniat
u nas konkurencie schopné, pozaduju sa jatocné
parametre ako st vybornd jato¢na vytaznost, podiel
jednotlivych vysekovych casti, podiel mésa, kosti a
tuku v jatonom trupe, s vyhovujicim zaradenim
do jednotlivych kvalitativnych tried podla SEUROP
systému.

Jatocné delenie jahniat

Podla zdkona €. 206/2007 je jatocne opracované
telo oviec celé telo zabitého zvierata po vykrveni,
vyvrhnuti, bez koze, bez hlavy oddelenej od trupu
pred prvym krénym stavcom, bez néh oddelenych
v zapistnom a pitovom kibe, bez &asti chvosta
oddeleného medzi Siestym a siedmym chvostovym
stavcom, bez organov dutiny hrudnej, brusnej a
panvovej, aj s prirastenym lojom, bez pohlavnych
organov a ak ide o bahnice, bez vemena. Oblicky a
oblickovy tuk su sti¢astou jato¢ne opracovaného tela
oviec.

Horak et al. (2012) uvadzaju, ze jatoéna hodnota
je subor ukazovatel'ov hodnotiacich jato¢ne upravené
telo a méso z pohladu kvalitativnych a kvantitativnych
znakov. Ovplyvnend je jatonou vytaznostou,
podiclom jednotlivych telesnych partii, triedou
mésitosti, stupfiom pretucnenosti, farbou a zlozenim
maésa.

PodPa zikona ¢. 491/2001 Z.z. (§ 7 ods. 5 a 7) st
triedy masitosti jato¢ne opracovaného tela oviec
vyjadrené pismenami S; E; U; R; O; P; v poradi
od najlepsSie osvalen¢ho jato¢ného tela po najslabsie.
Misitost’ je vyvin svalového tkaniva, najmé stehna,
pleca a chrbta v pomere k ostatnym ¢astiam jato¢ného
tela. JatoCne opracované telo oviec sa rozdeluje
do triedy kvality, ktora je ako vysledna trieda urcena
kombinaciou triedy mdsitosti a pretucnenosti.
Popisanych je pat tried pretucnenosti. Pretu¢nenostou
rozumieme vyvin tukového tkaniva, tukové pokrytie a
mnozstvo zasobného tuku. Vrstva tuku je na povrchu
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jato¢ne opracovaného tela oviec, v hrudnej a brusnej
dutine.

Charabkteristika jahfnacieho méisa

Jahnacie miso je najviac konzumované
v eurdpskych krajinach a v Stredomori, pretoze
pri vysokej cene pre spotrebitel’a je povazované skor
za luxus v stravovani. Z hladiska vyzivy, zdravia a
zivotného  Stylu  poskytuje  jahnacie  méso
konzumentom uréité zdravotné vyhody, najmé co sa
tyka zlozenia mastnych kyselin (Callejas - Cardenas
etal,2014).

Podla Joova et al. (2013) bola kvalita mésa vzdy
dolezita pre spotrebitel'a. Vedeckd komunita sa zacala
v poslednom obdobi zaoberat’ najmid zdraviu
prospesnymi mastnymi kyselinami jahnacieho mésa,
so zdravotnymi benefitmi. Margetin et al. (2014)
konstatuju, Ze jahnacie miso je v nasSich podmienkach
obl'ibenou S$pecialitou najméd v obdobi Velkej noci a
Vianoc¢nych sviatkov. Podl'a Pipeka et al. (2009) je
ov¢ie mdso svojou vyzivnou hodnotou porovnatelné
s telacim, kralicim a najviac s kozim. Z nutri¢ného
hl'adiska je méso cennym zdrojom plnohodnotnych
bielkovin (18-25%), nenasytenych mastnych kyselin,
farbiv, mineralnych (1,5%) a dopravnych latok. Medzi
ne zarad’ujeme steroly a vitaminy rozpustné v tukoch
D, E, K, A. ,F* vit. je zloZeny z mastnych kyselin
linolovej, arachidonovej a linolénovej. Podl'a Philipsa
et al. (2005) jahnata, ktoré spasaju tradvny porast maju
méso bohaté na vitaminy rozpustné vo vode skupiny
»B“ (B2 - riboflavin, B3 - niacin, B5 - kyselina
pantoténovd, B6 - pyridoxin, B7 - biotin, B - cholin,
B9 - kyselina listova, B12 — kyanokobalamin).
Jahnacina ma pomerne vysoky obsah popolovin, ¢o
zodpoveda aj vysSiemu obsahu mineralnych latok ako
st vapnik, fosfor, zelezo, hor¢ik a sodik. Williams et
al. (2007) uvadzaji, Ze v jahfiacom mise je najviac
zastipené hémové Zelezo, ktoré je nevyhnutné
pre tvorbu Cervenych krviniek a transport kyslika
po celom tele. Taktiez prispieva k vyrobe energie, 6x
rychlejsie sa vstrebava ako nehémové Zelezo z rastlin
a podporuje funkciu imunitného systému. Doélezitym
prvkom je selén, ktory sa zucastiiuje na transporte
vitaminu E, ma antioxidacné vlastnosti, ktoré
pomahaji k posilneniu imunitného systému, ktory
chrani bunky pred poskodenim volnymi radikalmi.
Selén podporuje normalnu funkciu $titnej Zlazy a
ulahCuje Cinnost’ doélezitych uloh, ktoré ovplyviuju
cely chod organizmu.

Podla McAfee et al. (2010) sa v poslednom
obdobi odborne diskutuje o pozitivach a negativach
konzumacie ¢erveného mésa, medzi ktoré patri aj
jahnacina. Spotreba ¢erveného mésa stvisi s moznym
zvySenim rizika vzniku kardiovaskularnych ochoreni



(CVD) a rakoviny hrubého <¢reva, ktoré vedu
k negativnemu vnimaniu konzumaécie ¢erveného mésa
u spotrebitelov. Svetovy fond pre vyskum rakoviny
(WCRF) odporuéil v r. 1997 pre toto potencialne
riziko  spotrebu  Cerveného misa  obmedzit
na maximalne 80 g na den a v r. 2007 odporucal znizit
spotrebu az na 71 g na den, alebo 500 g cerveného
méisa na tyzden.

Nudda et al (2011) uvadzaju, Zze primerana
spotreba chudého cerveného misa, ktora je sucastou
vyvazenej potravy, s velkou pravdepodobnostou
nezvysuje riziko CVD a rakoviny hrubého creva, ale
naopak pozitivne ovplyviiuje prijem nevyhnutnych
zivin a mastnych kyselin, ktoré maji dobry vplyv
na zdravotny stav.

Lagin a Stefanka (2010) konStatuji, Ze
na Slovensku je konzumadcia ov¢ieho misa na jedného
obyvatela a rok len na trovni 0,15 az 0,20 kg.

Ramirez—Retamala a Morales (2014) uvadzaja
v sucasnosti spotrebu jahnacicho a ov¢iecho misa
v Cile na urovni 0,3 kg na obyvatel'a za rok, ¢o bolo
menej ako v rokoch 2013 a 2012 az o 21,3%. Uvedeni
autori sa domnievaju, Ze tento pokles bol v dosledku
nesplnenia podmienok vykupu jahnaciecho maisa
na zaklade chemickych, fyzikalnych a senzorickych
vlastnosti. Priemysel aj spotrebitelia pozaduju kvalitny
produkt, za ktori st ochotni zaplatit’ aj vySSiu cenu.

Matthews (2011) uvadza, Ze miso po zabiti
jatocnych jahniat je biologicky aktivny systém a
zlozity konglomerdt vody, bielkovin, tuku a
mineralnych latok. Po zabiti pokracujii biochemické
procesy v svalovom tkanive az do vycerpania
glykogénu a adenozintrifosfatu (ATP). Produkty
latkovej premeny sa v dosledku preruseného krvného
obehu z organizmu nevylucujt, ale sa zhromazd'uju
vo svalovych vlaknach. Postmortalnymi procesmi sa
svalovina zabitého jahnata transformuje na maéso.
Podl'a Simmonsa et al. (2008) prebicha zrenie misa
v Styroch fazach a predstavuje rozsiahly stbor
enzymatickych reakcii, ktoré premienaju svalové
tkanivo na médso. Biokatalyzatormi tychto premien su
nativne enzymy a tieto zmeny st nezvratné. Prva faza
pred rigorom mortis je charakterizovand tym, Ze ma
dostato¢né mnozstvo ATP a jeho obsah tesne po zabiti
predstavuje 5 pmol.g™. V tejto faze este nenastal rigor
mortis a mdso ma vysoka véznost vody. Matthews
(2011) uvadza, ze v druhej faze zaCina rigor mortis,
kedy sa vplyvom nativnych enzymov postupne
rozklada ATP a jeho koncentracia klesne z 5 pmol.g”
na 1 pumol.g”, sval prestava udrziavat’ aktin a myozin
v disociovanej forme a dochddza ku wvzniku
aktinomyozinového komplexu. Uplny rigor mortis
nastiva pri koncentracii ATP 0,5 pmol.g’, kedy
sucasne dochadza k poklesu kyslosti na hodnotu pH
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5,5 az 5,6. Okyslenie mésa je sposobené enzymatickou
premenou glykogénu na kyselinu mliecnu, premenou
ATP na kyselinu fosforena a vzniku kyslicnika
uhli¢itého z doznievajicej aerdbnej glykolyzy. V tejto
faze ma miso zI0 vdznost' vody, v poslednej faze
vlastnej zrelosti mésa sa postupne uvolnuje tuhost,
zlepSuje sa vidznost' vody, vyrazne sa zlepSuju
senzorické vlastnosti a mierne stipa pH na hodnotu
6,2 az 6,5. K zlepSovaniu uvedenych vlastnosti
dochédza hlavne vplyvom nahromadenia
anorganickych fosfatov (Stiepne produkty ATP az na
inozin), ktoré spdsobuju disociaciu aktinu a myozinu.

Podla Di Memmo (2014) odporucaju talianski
pediatri pre vyzivu deti jahhacie miso, ktoré ma nizke
alergénne latky a pozitivne Gc€inky pri liecbe syndromu
kratkeho cCreva, atopickej dendritide a pri
Sandiferovom syndrome.

Ziviny v jahiiacom mise: lipidy, cholesterol,
bielkoviny a antioxidanty

Podla Lagina a Stefanka (2010) sa v Statoch
Eurdpskej tinie podobne ako v celom svete vykonava
kontrola biologickych vlastnosti svalov, kde sa sleduje
mnozstvo intramuskularneho tuku a tukovych tkaniv
v jato¢ne opracovanom tele. Vlastnosti tkaniva a aj
jeho Dbiochemické zlozenie zavisia od vplyvu
genetickych a negenetickych faktorov ako su plemeno,
geneticky typ zvierata, vyziva, fyziologicky stav,
pohlavie, zivd hmotnost’, produkény systém a spdsob
odchovu jahniat. Zo senzorického hladiska je tuk
nositelom mnohych aromatickych a chutovych latok.

Rég a Vattulainen (2014) pripisuju lipidom
vlastnosti, vdaka ktorym funguje cely organizmus. Su
zdrojom  energie, zabezpecuju termoregulaciu,
vytvaraju prostredie pre latky nerozpustné vo vode
(vitaminy, hormony, lie¢iva a farbivd), zacastiuju sa
na stavbe nervovych buniek a subceluldrnych castic.
Rozdel'uji sa podl'a konzistencie a obsahu mastnych
kyselin, obsahu alkoholovej zlozky a na jednoduché,
zlozité a izoprenoidné.

Chow (2008) charakterizuje lipidy ako mastné
kyseliny a ich derivaty, latky biosynteticky alebo
funkéne pribuzné s tymito zlueninami. Jednoduché
lipidy poskytuju po hydrolyze dva typy primarnych
produktov. Medzi jednoduché (homolipidy) patria:
mastné kyseliny, triacylglyceroly, diacylglyceroly,
monoacylglyceroly, vosky, steroly a ich estery.
Komplexné lipidy poskytuji po hydrolyze tri alebo
viac primarnych produktov. Do skupiny zlozenych

lipidov su zaradené fosfolipidy, glykolipidy,
sfingolipidy, proteolipidy, lipopolysacharidy a
lipoproteiny.

Gunstone (2011) definuje  tuky  ako

triacylglyceroly, estery vysSich mastnych kyselin
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s glycerolom. Ich parcialnou hydrolyzou vznikaju
monoacylglyceroly a  diacylglyceroly.  Triacyl-
glyceroly tvoria v midse 99% podiel a fosfolipidy 1%.
Rozlozenie tuku v jatonom tele je velmi
nerovnomerné; iba mala ¢ast’ intramuskuldrneho tuku
je obsiahnuta vo svale. Intramuskularny tuk vyznamne
ovplyviiuje chut’ a krehkost’ mésa a jeho rozlozenie
medzi svalovymi vlaknami tvori tzv. ,,mramorovanie
maésa““.

Madruga et al. (2001) konsStatuji, ze lipidy
zabezpecuju dolezité funkcie v zivych sustavach,
akymi si zdroj nenahraditelnej energie (40%
z mastnych kyselin), vystavba biologickych membran,
syntéza hormoénov, ketolatok, ZzI¢ovych kyselin a
vytvaraju prostredie, v ktorom sa rozptstaji vitaminy,
hormony, lieciva a farbiva.

Podla Knighta et al. (2014) ku dosiahnutiu
spokojnosti u spotrebitelov by malo byt optimalne
zastupenie intramuskularneho tuku v jahfiacom maise
okolo 4 az 5%, ktory vytvara mramorovanie a posobi
na celkova kvalitu, krehkost, chut’, $tavnatost’ a
jemnost’ mésa.

Wood et al. (2008) popisuju cholesterol ako
vyznamny sterol v mise, ktory tvori steny buniek a je
prekurzorom pohlavnych a steroidnych hormoénov.
Jeho obsah v tukovom a svalovom tkanive je priblizne
rovnaky. Je zname, Ze jednotlivé mastné kyseliny
maju rézny efekt na hladinu cholesterolu v krvi.
Cholesterol je sucast’ lipoproteinov, ktoré sa
nachadzaju v cytoplazme, bunkovych membranach a
v krvnej plazme. Podl'a zloZenia a mernej hmotnosti sa
lipoproteiny rozdeluju do nasledovnych skupin.
Chylomikrony sa tvoria v tenkom creve a z neho sa
uskutociiuje transport triacylglycerolu do pecene a
Podl'a Kaczora et al. (2010) je VLDL (very low-
density lipoproteins) tvoreny v pe€eni a transportuje
triacylglyceroly do tukovych a svalovych buniek. IDL
(intermediat - density lipoproteins) st prechodnou
formou cholesterolu v krvi. LDL (low-density
lipoproteins) tzv. ,zly cholesterol“ ma najvyssie
zastipenie a transportuje tuk a fosfolipidy po celom
organizme. Tvorba HDL cholesterolu (hight - density
lipoproteins) - ,,dobry cholesterol” za¢ina v peceni,
transportuje volné tuky a fosfolipidy z tukovych
buniek na spétné spracovanie do pecene.

Podl'a Steinhausera ez al. (2006) je tukové tkanivo
oviec charakterizované ako loj, ked'te vysoky podiel
nasytenych mastnych kyselin (kyselina palmitova a
stearova)  spOsobuje  jeho tuht  konzistenciu.
Hydrolyzou a oxidaciou mastnych kyselin vznikaju
rozne produkty, ktoré v nizSich koncentraciach maju
vplyv na typickil aromu jahnacieho mésa. Lipofilné
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latky obsiahnuté v tuku, prispievaji k chutnosti méisa
pri jeho tepelnej uprave.

Silva Sobrinho ef al. (2014) uvadzajt, ze vysoké
hodnoty lipidov a nasytenych mastnych Kkyselin
v jahnacom mise su jedenym z hlavnych faktorov,
zodpovednych za zvySenie cholesterolu v plazme.
Mozu mat’ vplyv na rozvoj kardiovaskularnych chor6b
a aterosklerozu.

Arnoldi (2004) konstatuje, ze rychlost’ oxidacie
tukov v mdése, zavisi od pritomnosti prooxidantov a
antioxidantov. Oxidacia tukov je povazovana za jeden
z hlavnych problémov v misovom priemysle z dovodu
znizenia kvality chute a straty vyzivnej hodnoty.
Oxidacia lipidov je vyznamne ovplyvnena aktivitou
vody. Z potravin zivocisneho povodu, ako je aj méso,
moze ziskat' 'udsky organizmus doélezité antioxidanty,
ktoré vychytavajii volné radikdly. Tymto spdsobom
chrania bunku pred oxidacnym poskodenim.

Hou a Liu (2013) uvadzaju, Ze antioxidanty
vychytavaju uz vytvorené radikaly. Ochrafiuju
biologicky dolezité tkaniva a cely organizmus pred
oxidacnym posSkodenim radikalmi. ZvySenie obsahu
nenasytenych  mastnych  kyselin  vo  svalovej
membrane, zvysuje ich nachylnost’ ku oxidacii. Avsak,
ak sa do kfmnej davky priddvaju antioxidanty,
odzrkadli sa to zvySenim obchodnej ceny maésa.
Dobrou alternativou je priddvanie prirodnych olejov
ako synteticky vyrobenych vitaminov. Tie vykazuju
vys$$iu biologick aktivitu a st aj cenovo dostupnejsie.

Podl'a Komirovej et al. (2000) sa polynenasytené
mastné kyseliny (PUFA) podielaji na oxidac¢nych
zmendch. Prave oxidacné produkty PUFA zhorSuju
senzorické vlastnosti a trvanlivost mésa. Huhry
(2009) uvadza, ze bielkoviny st z nutricného a
technologického  hladiska  dolezitou  sucastou
svalového tkaniva, ale aj enzymov, protilatok,
horménov a faktorov zrazania krvi. Tieto Zivotne
mimoriadne doélezité proteiny musime do organizmu
dodat’ zivocCisnou potravou. Podla Criciuna et al
(2012) jahnacie méiso obsahuje 25g bielkovin na 100g
mésa a zivoc¢iSna bielkovina je o 94% viac
stravitelnejSia ako napriklad rastlinnd. Podl'a kvality
bielkovin a ich vysokej nutricnej hodnote st zastiipené
pre organizmus a metabolizmus nevyhnutné
esencialne aminokyseliny ako valin, leucin, izoleucin,
threonin, methionin, lyzin, fenylalanin a tryptofan.
Hlavny podiel z bielkovin predstavujii myofibrilarne
bielkoviny, ktoré st vo svalovych vlaknach zastipené

60,5% a v menSom podiele si rozpustné
sarkoplazmatické  bielkoviny (29%). Dlhodoby
nedostatok bielkovin sposobuje znizenie

obranyschopnosti  organizmu, taktiez detoxikaciu
pecene, poruchy funkcie organov so Zlazami
s vnutornym vylu€ovanim, zI¢ hojenie ran a poruchy
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nervového systému. Naopak dlhotrvajiice vysoké
prijmy proteinov zatazuji pecen a oblicky,
v postnatalnom obdobi pdsobia na vznik obezity u deti
a na choroby neinfekéného charakteru.

Williamson (2005) uvadza, ze v priebehu rigor
mortis, maji vyznam myofibrilarne bielkoviny,
pretoze ovplyviiuju podiel volne viazanej vody
v mise. Podl'a funkcie sa rozdelujii na kontraktilné
(myozin, aktin), regulatné (tropomyozin, troponin) a
podporné (tikin, C - protein, Z - protein, M - protein).
Podl'a Juareza et al. (2009) ma genotyp vyznamny
vplyv na obsah bielkovin vo svale, ¢o suvisi zo
Slachtenim mésovych plemien oviec.

Apoprotein B-100 LDL
phusr}holi pid

Cholesteryl ’ e
estor 7 >

Obr. 1: LDL castica hlavny prendsac cholesterolu
v organizme

Zdroj: Oravec — Blazicek, (2014)

FYZIKALNO - CHEMICKE A SENZORICKE
VLASTNOSTI MASA

Ukazovate'mi kvality mdsa su najmé fyzikalno-
chemické vlastnosti (obsah intramuskularneho tuku,
farba, pH, obsah vody a hydroxyprolinu) a vlastnosti
senzorické (chut, voéna, Stavnatost, jemnost).
Senzorické a fyzikalno - chemické faktory komplexne
pOsobia na farbu, jemnost a lepSiu chut misa
s ohl'adom na systém odchovu jahniat a ich pohlavie.
Rozhodujucim faktorom pre konzumenta je farba
méisa a potom voia (Martinez - Cerezo et al., 2005b).
Podla Esenbuga er al. (2011) je farba mésa znak
pri ktorom, spotrebitel' vizudlne posudzuje kvalitu
maisa. Farba sa objektivne stanovuje pomocou
spektrofotometra. Vyjadrena je v systéme CIE
pomocou hodnét L*; a*; b*.

Svetlost’ mésa (L*) nas informuje o farbe, ktora je
dana obsahom hemoglobinovych farbiv, hodnotou pH
a hydrataciou. Svetlost misa L* je vyjadrena
pomerom intenzity svetla odrazeného k intenzite
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svetla dopadajuceho. Farebné odtiene svetlosti sh
charakterizované pomocou indexov resp. koeficientov
(a*) a (b*). Hodnota koeficientu (a*) udava vztah
medzi Cervenym az zelenym odtieiom a koeficient
(b*) ma vztah medzi Zltym a modrym odtienom
v urceni farby mésa.

Podla Juareza et al. (2009) vSeobecne plati, Ze
spotrebitelia uprednostiuju  svetlo ruzovi farbu
jahnacieho maédsa. Farebnost midsa je urCena
pritomnostou hémovych farbiv, myoglobinom a
hemoglobinom. Ich obsah je ovplyviovany
chemickymi zmenami v méise pocas porazky a zrenia.
Svetlost a farebné odtiene moézu byt ovplyvnené
vyzivou, vyrobnym systém, plemenom, jatocnou
hmotnostou, ale aj pohlavim a typom svalovych
vldkien. Kuchtik et al. (2012) zistili, ze na odtiene
indexov L* ; a* ; b* ma vyznamny vplyv genotyp a
hmotnost’ jahniat pri porazke. Ich vyskum potvrdil, ze
farba misa u plemena suffolk bola svetlejSia a mene;j
Cervenejsia ako u plemena charollais.

Podla Calnana et al. (2014) ma méso schopnost’
menit’ farbu z cervenej na hnedt uz pri krajani.
V sekvencii aminokyselin v hemoglobinovej casti
prebicha integracia s aldehydovymi zlGceninami
v priebehu oxidacie. Zmena farby je teda sposobena
okyslicovanim, oxidaciou myoglobinu na oxymyo-
globin. Odkysliceny myoglobin je fialovy a pocas
oxidacie sa meni na hnedy metmyoglobin. To
sposobuje pri krajani midsa zmenu povrchovej farby,
kde sa berie do uvahy aj svetlost’ a pritomnost kyslika.
Zimerman et al. (2013) uvadza, ze dovodom preco
miso tmavne postupne s vekom jahniat, méze byt
rychle znizenie podielu materského mlieka vo vyzive
jahniat. Ak jahnatd dosiahnu 30 az 35 kilogramovu
hmotnost’, farba médsa sa ustali. Po dosiahnuti takejto
hmotnosti sa farba eSte o jeden stupen stmaviiuje
z dévodu zvySovania myoglobinu a znizovania obsahu
vody vo svalovom vlakne.

Jose et al. (2008) zistili, Ze pri tepelnej tGprave
mésa v  nepritomnosti  dusicnanov  dochadza
k denaturacii globinu, po ktorej nasleduje oxidacia
zeleza. Pocas takéhoto procesu sa farba meni na hneda
az Sedu, vtedy su pritomné hemichromy. Pokial su
pritomné dusitany a dusi¢nany, dochadza ku reakcii,
kedy sa oxid dusnaty naviaze na Zelezo a vysledna
farba je ruzova. Krehkost' misa je dand Struktirou,
chemickym zlozenim maisa, obsahom kolagénu a
intramuskularneho tuku. Ovplyvnena je pocas procesu
zrenia rigor-om mortis, kedy dochadza k proteolyze
myofibrilarnych bielkovin a vo svalovom tkanive sa
zvysuje pH hodnota.

Van de Ven Remy e al. (2014) uvadzaju, ze
miera kyslosti médsa (pH) je vyjadrend koncentraciou
vodikovych i6nov. Vo funkénom svale zivého



zvierata je jej hodnota 7,2. V priebehu post mortem je
hodnota pH 5,2 az 7, kedy dochadza k anaerdbnej
glykolyze a z glykogénu vznika kyselina mliecna,
ktora ovplyviiuje pH. Pokles kyslosti ovplyviuje cely
rad faktorov; najdélezitejSie z nich su teplota, zasoba
glykogénu v Case zabitia a Grovei stresu.

Podl'a Putnama et al. (2007) sa vo faze zrenia
méisa postupne uvolnuje tuhost’, zlepSuje sa véznost
vody, vyrazne sa zlepSuju senzorické vlastnosti a
mierne stiipa pH na hodnotu 6,2 az 6,5. K zlepSovaniu
uvedenych vlastnosti dochadza hlavne vplyvom
nahromadenia  anorganickych  fosfatov  (Stiepne
produkty ATP az na inozin), ktoré spdsobuju
disocidciu aktinu a myozinu.

Podla Stanisza et al. (2007) sa mdze velmi
jednoducho merat’ pH a elektricka vodivost’ mésa bez
toho, aby bitinky vlastnili laboratérium. Tieto dva
indikatory sa mozu pouzit ihned po odporazeni
jahniat a odhalia kvalitu misa. Simmons et al. (2008)
sa domnievaju, ze elektrické parametre stimulacie
mdzu vyvolat’ rézne reakcie, ktoré maju priamy vplyv
na zmeny pH po pordzke jahniat v zavislosti od teploty
prostredia.

Teixeira ef al. (2005) konstatovali, ze na pH mésa
nemd vplyv hmotnost’ jatocného tela ani zloZenie
kimnej davky. Ruprich (2010) uvadza, ze vo
svalovine jatoénych zvierat prebiehaji enzymové
reakcie latkového a energetického metabolizmu. Tieto
reakcie si spojené s biologickou Struktirou Zzivych
tkaniv. a s ich fyziologickymi funkciami.
Degradac¢nymi (katabolickymi) pochodmi je ziskana
energia pre syntetické (anabolické) deje, ako aj pre
fyzickt cCinnost organizmu (pohyb, svalova praca).
Najvyznamnej$im prejavom aktivity nativnych svalov
je svalova kontrakcia. Podielaju sa na nej dolezité
bielkoviny ako st myozin a aktin. Katabolické deje,
ktoré st sucast'ou energetickej a latkovej homeostazy
organizmu tvoria latky pre vystavbu a obnovu buniek,
pletiv a tkaniv.

Podla Teixeira et al. (2005) pri odporazeni
jatocnych jahniat sa vyrazne menia vo svalovine
fyziologické funkcie, pH a teplota. Po zastaveni
prisunu kyslika do svalu sa znizuje teplota a pH,
preruSenim krvného obehu sa v tkanive zacinaju
hromadit’ produkty metabolizmu. VSetko je sposobené
aktivitou nativnych enzymov v odumierajicich
svalovych tkanivach. Cividini et al. (2009) zistili, ze
miso jahniat z pastvin ma vySSiu antioxidaénu
kapacitu, pretoze dosledkom je ich vyssia fyzicka
aktivita. Okrem vyzivy ma vplyv na kvalitu mésa aj
metabolickd aktivita, rovnako ako aj Struktara a
zlozenie svaloviny.

Inserra et al. (2014) pozorovali ¢i biologicky
aktivne latky ako su terpény, karotenoidy a kyselina
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askorbova zmenia sytost’, odtient mésa a ovplyvnia pH
po 24 hodinach od porazky. S vysledkov vyplynulo, ze
tieto latky nemali vplyv na farebnost’ a hodnoty pH po
24 hodinach od porazky. De la Lama et al. (2012)
definujit vodu v mése ako roztok bielkovin,
sacharidov, soli a inych rozpustnych latok. V mise je
takéto  prostredie = nevyhnut¢  pre  priebeh
enzymatickych a biochemickych procesov aj v post
mortem. Z nutriéného hladiska je voda bezvyznamna,
ale zo senzorického a technologického pohladu ma
velky vyznam.

Podla Priola et al. (2009) pod pojmom vaznost
vody rozumieme schopnost viazat volnu vodu
v mise. Pevne viazand je hydratacna voda, ktora sa
viaze elektrostaticky na disociované skupiny a
vodikové mosty na nedisociované hydrofilné skupiny.
Volna voda, z ktorej je Cast’ imobilizovana a Cast’
uzavretd v bunkach a vo svalovych vlaknach volne
z mésa neunikd, aZ po naruSeni bunky. Di Luca et al.
vnutorného prostredia organizmu a z(cCastiuje sa
chemickych reakcii spolu s minerdlnymi latkami.
Obsah vody v mése tvori roztok bielkovin, sacharidov,
soli a inych rozpustnych latok. Je vel'mi premenlivy a
zavisly aj od obsahu intramuskuldrneho tuku. Kuchtik
et al. (2012) uvadzajt, ze podla genotypu sa meni pH
a volne viazana voda. Pri meraniach post mortem po
24 hodinéch sa zvysila hodnota vol'ne viazanej vody
v mése, ale hodnota pH bola nizka.

Roldan et al. (2015) konstatuju, ze chut a vona
v mise je zavisla od zlozenia a obsahu tuku. Chut je
dolezita senzoricka vlastnost’ v kulinarstve, ale aj pri
predaji jahiiacicho misa. Teplota aj dizka doby
varenia ovplyviuji fyzikdlne =zlozky v madse.
Spanielski kuchéri odpora¢ajii méso marinovat’ a varit’
pri teplote 60°C, vtedy sa zachovaji vSetky senzorické
vlastnosti. Na chut’ a farbu vareného mésa maju vplyv
aj zmeny pocas zrenia a varenia, vtedy dochadza ku
degradacii lipidov, aminokyselin a niektorych cukrov.
Délezita tlohu zohravaju aj sirne aminokyseliny ako
cistein a cistin, ale aj vitamin Bl a dalSie
heterocyklické zluceniny, ktoré dodavaju jahnacine
chut’ a vonu. Podl'a Watkinsa ef al. (2014) je typicka
barania aro6ma vyraznejSia pri starSich ovciach nez
u jahniat. Mastné kyseliny s rozvetvenymi ret'azcami
st chemické zlac¢eniny, ktoré dodavaji mésu chutnost’
a Stavnatost. Méso jahniat, ale aj inych kategorii
oviec, ktoré¢ sa pasli na zelenych pastvinach, malo
vyraznej$iu chutnost’ a $tavnatost’ ako u jahniat, ktoré
sa nepasli. Miso jahniéiek je $tavnatejsie a krehkejsie
ako u barankov, pretoze u jahniciek je niz§i podiel
kolagénu vo svalovom vlakne. Australsky vedci
potvrdili, Ze miso pastcich sa jahniat je lepSie
vo vSetkych senzorickych ukazovatel'och ako jahniat
z intenzivného odchovu resp. vykrmu.



Tejeda et al. (2008) uvadzaju, Ze nutriénl
hodnotu, ale aj senzorické vlastnosti mésa ovplyviuje
zlozenie mastnych kyselin a obsah intramuskularneho
tuku. Mlcek et al. (2010) konStatuju, Ze infracervena
spektrofotometria ako analytickd technika, ktora
vyuziva rozne vinové dizky nam umoziuje ziskat
kompletny obraz o kvantitativnych znakoch maésa
(obsah tuku, vody a bielkovin) pri posudzovani jeho
kvality. V miése, existuje vel'mi silny vzajomny vztah
medzi obsahom tuku a vody (R2 = 0,99). Avsak
vysoko signifikantny vztah je aj medzi obsahom
bielkovin a tuku (R2 = 0,87). Redbotten et al. (2000)
uvadzaju, Ze spektrofotometria odhalila zmeny
pomeru vody a vodikovych vizieb, ktoré boli
vzadjomne ovplyviiované poCas zrenia mésa.
V priebehu rigor mortis sa nemenili vlastnosti ako
krehkost’ a strizna sila misa. Podl'a Fregonesiho ef al.
(2014) spracovanie potravin ionizujucim Ziarenim je
bezny sposob predlZzovania trvanlivosti mésa
v Australii. Vedci preukazali, ze gama ziarenie zniZuje
pritomnost’ spor parazitov, hub, baktérii, virusov a
inych Skodlivych mikroorganizmov.

MASTNE KYSELINY A ICH POSOBENIE NA
ZDRAVIE ~ KONZUMENTOV  JAHNACIEHO
MASA

Margetin et al. (2013) uvadzaju, ze v poslednom
desatroCi sa pozornost zameriava na posudzovanie
kvality misa jahniat na zéaklade spektra mastnych
kyselin (MK) s dorazom na zdraviu prospesné MK
intramuskularneho a extramuskularneho tuku. Podla
Horskej et al. (2012) su vsetky tuky tvorené
rovnakymi zakladnymi prvkami - uhlikom, kyslikom a
vodikom. Tieto prvky su usporiadané do molekul,
ktoré sa nazyvaju ,mastné¢ kyseliny“. Mastnd Cast’
molekuly mastnej kyseliny sa sklad4 z atomu vodika a
kyslika, ktoré su pripojené na konci uhlikového
retazca. Retazec sa moze skladat’ zo 4 az 30 atomov
uhlika.

Andrés et al. (2014) uvadzaju, ze vlastnosti
mastnych kyselin zavisia na dizke refazca ako aj
na pocte a forme dvojitych vézieb. Primarne sluzia ako
energeticky material pri tvorbe triacylglycerolov, ktoré
obsahuji vysSie mastné kyseliny s dlhym retazcom.
Mastné kyseliny maju vynimoc¢nu funkciu v tom, ze su
potrebné  pre  biochemické procesy, syntézu
glycerofosfolipidov a sfingolipidov. Taktiez si to
dolezité zlozky bunkovych membran.

Hames a Hooper (2012) definuji mastné kyseliny
ako biosynteticky vytvorené alifatické (nasytené alebo
nenasytené¢) monokarboxylové kyseliny s parnym
po¢tom uhlikovych atdbmov a moznymi substituentmi
v bocnom ret’azci.
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Mastné kyseliny sa rozdel'uju podla dizky retazca na:
- MK s kratkym retazcom (pocet C do 6),
- MK so stredne dlhym retazcom (pocet C 6 — 12),
- MK z dlhym retazcom (pocet C 14 — 20),

- MK s velmi dlhym retazcom (pocet C viac ako
20).

Podl’a stupna nasytenia sa rozdel'uju na:

» Nasytené mastné kyseliny, ktoré maju vécsinou
rovny, nerozvetveny retazec s parnym poctom
uhlikov (C) a na vSetkych C st naviazané atomy
vodika (H). Vyznacuju sa lepSou oxidacnou
stabilitou a rozdel'uju sa na nizSie MK (kyselina
octova, maslova, kaprylova, kapronova,
kaprinovd) a wvyssie MK (kyselina stearova,
palmitovd, arachidové, behénova). Nachadzaju sa
aj v kvapalnej aj v tuhej forme.

Podla Chowa (2008) s potrave =zastipené
v zivoCisSnom aj v rastlinnom tuku (loj, oleje) a
zvysuju hladinu LDL cholesterolu. Kyselina palmitova
(C16:0) ako wvySSia mastna kyselina je horsie
straviteI'na a ma neziaduce ucinky, pretoze podporuje
rozvoj obezity a arterosklerdzy.

* Nenasytené MK — s jednou dvojitou vézbou

(MUFA),

— s dvoma a viacerymi dvojitymi vizbami (PUFA),

— s jednou a viacerymi trojitymi vézbami,

Podla Santercoleho et al. (2007) mdézu byt
esencialne mastné kyseliny zivocisneho alebo
rastlinného pdvodu, niektoré si nevie organizmus
vytvorit’ sam, nema potrebné enzymy (desaturazy) a
pre spravne fungovanie ich musi prijat’ potravou. Tie
slizia na produkciu chemickych prenasacov, ktoré st
potrebné pre normalny rast buniek, metabolizmus
tukov a cholesterolu, ohybnost’ ciev, zrazanlivost’ krvi
a spravnej ¢innost’ mozgu i o¢i.

Yang et al. (2013) uvadzaju, ze do metabolizmu
vstupuju mastné kyseliny az po aktivacii vézby
na koenzym A, ¢im vznika acyl-CoA (acyl-CoA-
ligaza). Ten moéze byt katabolicky rozstiepeny
na acetyl-CoA alebo moze byt prekurzorom
biosyntézy triacylglycerolov.

Podl'a geometrickej izolacie st zname nasledovné
konfiguracie nenasytenych mastnych kyselin:

a) v cis konfiguracii; nachadzaju sa v prirodnych
tukoch a maji nizsi bod topenia. Obe Casti retazca su
umiestnené na rovnakej Casti roviny, nachddza sa tu
dvojita vdzba. V mieste ohnutia retazca do tvaru ,,L*
je uhol 120°.
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b) v trans konfiguracii; vznikaju hydrogenaciou
nenasytenych olejov. Obe Casti retazca su
lokalizované na opacnych stranach roviny s dvojitou
vézbou, retazec je rovny.

Podla Moureka et al. (2009) nesta¢i poznat’ len
obsah niektorych mastnych kyselin, ale dolezité je aj
o aky izomér a vzijomné pomery jednotlivych
izomérov MK sa jedna. PospiSilova et al. (2012)
uvadzaju, ze priemyselné frans mastné kyseliny sa
menia z prirodzenych konfiguracii cis na neprirodzené
trans, tymto sa Uplne zmenia vlastnosti kyselin s tym,
ze pocet uhlikov v retazci zostava rovnaky. Tyka sa to
najméd kyseliny olejovej (C18:1 cis - 9), z ktorej
vznikd kyselina elaidova (C18:1 trans - 9) a bod
topenia sa meni z 13,4°C na 45°C a s tym si nevie
poradit’ enzym lipaza, ureny na travenie tukov.

Willems et al. (2014) konStatuju, ze uz pri
prepalovani jednej tretiny nasytenych mastnych
kyselin dochaddza ku zmene konfiguracie z cis na
trans, C€o spdsobuje nerovnovahu metabolizmu a
oxidativny  stres.  Pri  dlhodobom  uzivani
priemyselnych stuzovacov alebo hydrogenovanych
olejov, pri zahrievani a prepalovani olejov, pri
vysokych teplotich sa objavuji ochorenia ako
ateroskler6za, cerebrovaskularna mozgova prihoda,
diabetes melitus, Alzheimerova a Parkinsonova
choroba.

Bohacova (2012) uvadza, Ze prirodzené trans
formy mastnych kyselin, ktoré sa nachadzaju
v mlieku, v mése a v traviacom trakte preziivavcov sa
rychlo menia na zdraviu prospesné latky.
Kardiovaskularne ochorenia su najcastejSie priciny
mortality. Charakterizované st kornatenim tepien,
tvorbou krvnych zrazenin, ktoré vécSinou blokuju
prietok krvi, dochadza k infarktu, mftvici alebo
k srdcovym arytmidm. Vyskum mnohych stadii
preukazal, ze vyssi prijem omega 6 mastnych kyselin
mdze  vyrazne  ovplyvnit  rizikové  faktory
kardiovaskularnych ochoreni.

Podla Johnsona et al. (2003) je akumulacia
mastnych kyselin s dlhym retazcom akymi su kyselina
myristovd, palmitova a olejova, najviac zastiipené
v hladkom svalstve, v srdci, oblickach a peceni. Obsah
kyseliny olejovej a linolovej sa zvySuje predovsetkym
u priecne pruhovaného svalstva, hlavne v stehne a
chrbtovom svale, ale naopak menej je v pleci.

Arsenos et al. (2006) uvadzaju, ze konjugovana
kyselina linolova (CLA) je zmes izomérov kyseliny
linolovej, ktora sa vyskytuje v zivo¢isnych produktoch
ako je mlieko a midso preziivavcov. V rastlinnych
zdrojoch je jej podiel zanedbatelny. Simopoulos ef al.
(2008) konstatuju, ze prirodnym zdrojom CLA su
preto mliene tuky, pretoZze bachorové baktérie
u prezuvavcov konvertuju kyselinu linolovi a
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linolénovi na CLA a iné frans, mono a
polynenasytané mastné kyseliny. Podl'a Elgersma et
al. (2006) je CLA zmesou dolezitych priestorovych a
polohovych izomérov, z ktorych 70 az 90 % tvori
kyselina rumenova (,,rumenic acid“ v skratke len RA,
cis - 9 trans — 11; C18 : 2). V bachore preziivavcov
RA moze byt produkovana neuplnou
biohydrogenaciou kyseliny linolovej, ale aj z trans-
vakcénovej kyseliny (tVA) desaturdciou s pouzitim
$pecifického enzymu v mliecnej zl'aze.

Willems et al (2014) wuvadzaju, ze
v intramuskularnom tuku sa koncentracia CLA
pohybuje od 5 do 15 mg/g. Preto je pre vytvorenie
CLA dolezity metabolizmus anaerdébnych baktérii
v predzalidkoch prezuvavcov. V réznych tkanivach sa
meni koncentracia CLA v zavislosti od druhu a
individuality zvierata. Podl'a Schmida et al. (2006)
skupiny prirodnych polohovych izomérov kyseliny
linolovej a rumenovej sa vyznacuju anti-
karcinogénnymi, antiteratogénnymi, antidiabetickymi
a antibakteridlnymi vlastnostami. Podporuju tiez
imunitu, znizuju hladinu cholesterolu, zvysuju hladinu
antioxidacnych enzymov v  bunkach, posobia
pri prevencii cukrovky. Zhang et al. (2010) uvadzaj,
ze po pridani vitaminu E do kifmnych zmesi pre
jahnatd v intenzivnom vykrme, ma tento antioxidant
vplyv na obsah CLA a hromadenie medziproduktov
biohydrogenaciou v bachore. Podl’'a Boda et al. (2006)
vplyva na zlozenie mastnych kyselin, s dérazom na
hladinu CLA, obohatenie kimnej davky o rastlinné
oleje (repkovy, Tlanovy alebo konopny), ale aj
intenzivne pasenie oviec.

Allen a Hamilton (2003) uvadzaju, Ze rychlost’
oxidacie je dana stupfiom nenasytenosti retazca
mastnych kyselin. Kyselina linolova je oxidovana
64 - krat a kyselina linolénova 100 - krat rychlejsie
ako kyselina olejova.

Podla Sojaka et al. (2009) celkovy profil
mastnych kyselin ovplyviiuje celd rada genetickych a
negenetickych faktorov. Doélezity je spdsob kimenia
jahniat a samotny produkény systém, ktory sa podiela
viac ako 65 % na ich celkovej variabilite.

Willems ef al. (2014) konStatuji, Ze ochranné
ucinky pri prevencii fatalnych kardiovaskularnych
ochoreni ma aj d’al$ia mastna kyselina a - linolénova
C18:3 n - 3 (v skratke len ALA). Pri mamarnych
tumoroch ma protektivnu funkciu kyselina trans - 11
C 18 : 1 (trans vaccenic acid, tVA). Je dolezité si
uvedomit, ze dominujuce nenasytené mastné kyseliny
ako ALA a kyselina linolova (LA) sa nachadzaju
v rastlinach, ¢ize v pastevnom poraste. Vel'mi dolezity
esencialny vyznam maji omega 3 polynenasytené
mastné kyseliny (n-3 PUFA) medzi, ktoré zarad'ujeme
kyselinu ALA ale aj kyseliny cis - 5,8,11,14,17-
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eikosapentaenovi (v skratke len EPA), cis -
4,7,10,13,16,19 - dokosahexaenovii (v skratke len
DHA) a cis - 7,10,13,16,19 — dokozapentaénovu
(v skratke len DPA).

Podl'a Margetina et al. (2013) sa doraz pri
posudzovani kvality jahniat rdznych kategoérii kladie
najmd na esencidlne MK intramuskularneho a
extramuskularneho tuku (LA a ALA) a zdraviu
prospesné MK (CLA, EPA, DHA a in¢). Park et al.
(2013) konstatuju, ze PUFA s dlhym retazcom, ako
kyselina arachidéonova (AA), eikosapentaénovd a
dokosahexaénova prispievaju k prevencii a naslednej
liecbe réznych zapalovych imunitnych porich ako su
napr. alergie. Ich funkcia spociva aj v tom, Ze su
prekurzormi vyznamnych mediatorov zapalu.

Podl'a Bohacovej (2012) si najbohatSim zdrojom
esencidlnych n — 3 PUFA morské ryby, tie su ale
v nasej potrave malo zastupené. Ale n - 3 PUFA sa
nachadzaji aj v rastlinach, napriklad v semienkach
Panu, repky a konope, kde je ich obsah priblizne
rovnaky ako v rybom oleji. V rastlinach sa nachadzaju
aj n - 6 PUFA ako je kyselina arachidonova,
vy - linolénova (GLA) a LA, a to v slnecnicovom,
kukuriénom, klickovom, sezamovom a makovom
oleji.

Sinanoglou et al. (2013) uvadzaju, ze podla
australskych a eurdpskych noriem sa mozno jahnacie
méso povazovat' za zdroj n - 3 PUFA (staci prijat
40 mg EPA a DHA v 100 g médsa). Mnohé Studie
ukazuju, ze podiel tychto mastnych kyselin zavisi
na vyrobnom systéme a vyzive jahniat a bahnic. Podl'a
Elgersma et al. (2006) je pre l'udsky organizmus
dolezity spravny pomer medzi n - 6 a n - 3 PUFA
(2:1 az 3:1), ale nadmerny prijem n - 6 PUFA hlavne
v rastlinnych olejoch mdze spdsobit’ srdcovy infarkt,
mozgovu mitvicu a aj dopomoct’ ku vzniku artritidy.
Hopkins et al. (2014) uvadzaju, ze podla australskych
Standardov mozeme pokladat’ jahilacie méiso za zdroj
omega 3 PUFA, ak obsahuje minimélne 30 mg n-3
PUFA s dlhym retazcom na 100 g mésa, a to vo forme
EPA alebo DHA. Podla eurdpskych s$tandardov
mozno pokladat’ méso za zdroj n-3 PUFA, ak je ich
obsah minimalne 40 mg na 100 g médsa. Omega 3 a 6
PUFA su potrebné pre vystavbu membran vsetkych
typov buniek ako su trombocyty, erytrocyty,
leukocyty, granulocyty, monocyty, fibroblasty a bunky
pecene.

Podla McAfee et al. (2010) by mal byt
odporic¢any pomer PUFA a nasytenych mastnych
kyselin (SFA) vyssi ako je hodnota 0,7 a pomer omega
6 a omega 3 PUFA nizs8i ako 4:1. Sucasny zivotny
Styl, nevyvazena potrava, stresové faktory a
nedostatok pohybu vedua k zvySovaniu rizika
civilizacnych ochoreni; ich prevenciou je prave prijem
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n - 3 PUFA. Silva Sobrinho et al. (2014) uvadzajt, ze
koncentracia PUFA je nizSia oproti nasytenym
mastnym kyselinam preto, lebo tieto vznikaju
u prezuvavcov biohydrogenaciou v bachore.

Palmquist a Mattos (2006) konstatuji, ze
optimalny obsah intramuskularneho tuku v najdlh§om
chrbtovom svale by mal byt v rozmedzi 4 az 5%;
vtedy je méso Stavnaté a chutné. Podl'a Simopoulos ez
al. (2002) pocas metabolizmu z LA vznikd GLA, ktora
ma protizapalovy a anti - rakovinovy ucinok. Spravny
pomer prijmu n - 3 a n - 6 PUFA v potrave zaruci
konzumentom ochranu organizmu proti
autoimunitnym ochoreniam.

Podla Tanga et al. (2001) je mitochondridlna
oxidacia mastnych kyselin potrebna ako zdroj energie
pocas hladovania. Energia z mastnych kyselin sa
ziskava bud’ Uplnou oxidaciou alebo produkciou
ketolatok v peceni, ktoré potom slizia ako alternativny
zdroj energie pre mozog. Jedinou beznou poruchou
B - oxidacie mastnych kyselin u vac¢siny I'udi je deficit
acyl-CoA dehydrogendzy mastnych kyselin so stredne
dlhym retazcom. Porucha mitochondridlnej B -
oxidacie mastnych kyselin sa prejavuje hlavne
v bunkach s vysokou energetickou spotrebou. Ide
predovsetkym o srdcovy a kostrovy sval, oblicky a
hepatocyty.

Rog a Vattulainen (2014) konStatuja, ze
ateroskler6za je dlhodobé systémové ochorenie tepien,
cievne steny tuhnu, zuzuju sa a pri Gplnom upchati
tepny vznikd krvna zrazenina, ktord mdze vyvolat
odumretie tkaniva. Porucha metabolizmu tukov je
jedna z mnohych pri¢in tohto ochorenia. Zapletal ez
al. (2010) uvadzaju, ze o aterogénnom indexe plati, to
¢im st hodnoty vysSie, tym s0 nepriaznivejsie
zdravotné UCinky na organizmus a naopak o
trombogénnom tzv. hypocholesterolemickom a

hypercholesterolemickom indexe plati, ze ¢im su

tym

hodnoty  vyssie, zdravie

priaznivejsie.

su ucinky na

Obr. 1: Spektrofotometer, na ktorom sme stanovili
chemicke ukazovatele mdsa pokusnych jahniat
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PODEKOVANIE
Préaca bola podporena projektom APVV-0458-10.

Hlavnym cielom prace bolo posudit’ kvalitu Styroch skupin tazkych jatoénych jahniat zo $tyroch systémov odchovu,
a to tradiéného spdsobu odchovu v ovéine s vyraznym vyuzivanim koncentrovaného krmiva (plemeno
ile de France), pastevného odchovu jahniat pod bahnicami, bez pouzitia jadrového krmiva (plemeno ile de France) a
dvoch systémov polointenzivnych, u ktorych bola rozdielna najmé vyziva jahniat vo finalnej faze odchovu (plemeno
berrichon du Cher a suffolk). Kvalita jato¢nych jahniat bola posudzovana na zaklade fyzikalno-chemickych a
senzorickych vlastnosti misa a na zaklade spektra mastnych kyselin intramuskularneho a subkutdnneho tuku.

Klic¢ova slova: jahiia, miso
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