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Abstract

The aim of this study was to compare the quality of sheep milk and the meat from traditionally reared light slaughter
lambs on the basis of selected fatty acids. Particular attention was dedicated to essential, omega-3 and omega-6 fatty
acids and so-called health beneficial fatty acids (EPA, DHA). Important groups of fatty acids (saturated,
monounsaturated, polyunsaturated, etc.) and some characteristic fatty acids ratios (important from the point of
nutrition value and the consumers of sheep products) were also compared.
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UVOoD

Jednou z podmienok kvalitného zivota cloveka
uspokojujucich jeho zakladné zivotné potreby je
prijem kvalitnych, nutricne vyvazenych potravin
rastlinného, resp. zivo¢iSneho povodu. Mlieko a
vyrobky z neho su v dnesnej dobe zékladnou stucastou
vyzivy Cloveka, preto je potrebné neustale sledovat
obsah vsetkych mlie¢nych komponentov. Sucastou
mlieéneho tuku st predovSetkym mastné kyseliny
viazané v triacylglyceroloch. Ich vyznam ma zasadny
vplyv z hl'adiska technologického a nutricného. Obsah
vsetkych mastnych kyselin je vacsinou staly, ale moze
byt ovplyvneny genetikou, poradim a Stddiom
laktacie, vyzivou a zlozenim kfmnej davky a nakoniec
aj rocnym obdobim.

Mastnym kyselinam sa vo vedeckej sfére venuje
coraz vicsia pozornost (Svitdkova et al., 2014 a ini).
Vo vyzive l'udi plnia z hl'adiska tukov vel'mi dolezita
ulohu. Ked'ze tuky tvoria jednu z troch zakladnych a
zarovenl najdolezitejSich stavenych latok buniek
organizmu, st teda nevyhnutnou sucastou organizmu.
Tuky vSak maji aj nepriaznivy ucinok na ludsky
organizmus, pokial’ nie st prijimané v odpori¢anom
mnozstve, kedy moézu prispievat’ ku vzniku vaznych,
najmé kardiovaskularnych ochoreni.

S postupnym vyvojom vedy sa taktiez menia aj
nazory, ze rastlinné tuky s ovela zdravsie, ako tuky
zivocisne. Napriklad zivocisne produkty maju viac
nenasytenych tukov, ktoré okrem toho, ze dodavaju
energiu, plnia funkciu zlozky bunkovych membran.

V préci sme analyzovali niektoré mastné kyseliny
obsiahnut¢ v ovfom mlieku a v jahilacom mise.
V sucasnosti patri k najviac skimanym mastnym
kyselinam prave konjugovana kyselina linolova (CLA)
vzhl'adom k tomu, 7¢ ma mozné antidiabetické,
antikarcinogénne,  antiobezitné a  taktiez aj
antiaterogénne vlastnosti. Jej obsah koliSe v zavislosti
od viacerych faktorov, ako st napriklad predovsetkym
vyziva oviec, vek, plemeno, dojenie a pod. Obsah ky-

seliny linolovej (CLA) sa premieta aj vo vyrobkoch
z ovCieho mlieka, kde dokonca v procese zrenia
mierne narastd. Okrem kyseliny linolovej boli
v ovcom mlieku najdené aj d’alSie esencialne kyseliny,
ktor¢ st nevyhnutné pri spradvnom fungovani
organizmu. Ak ich je v organizme nedostatok, moze
dojst’ k vaznym porucham a ochoreniam, ktoré mozu
mat’ dokonca fatalne nasledky.

V praci sme venovali pozornost’ aj jahnaciemu
misu. Jahfiacie méso patri k jednym z najzdravsich
druhov mias, charakterizované ako dietetické, vhodné
pre deti a aj rekonvalescentov. Na kvalite tohto médsa
sa podiela predovsetkym zdravé materské mlieko
bahnic, ktoré je bohaté na rozne esencialne Ziviny.

V minulosti taktiez prevladali negativne nazory
na Cervené maso, kde patri aj baranie a jahilacie méso,
z hladiska vysokého obsahu nasytenych mastnych
kyselin, ktoré st spojené s rizikom rakoviny hrubého
¢reva a pod. V sucasnej dobe komplexné vedecké
Stidie vSak tieto negativne nazory vyrazne zmenili.
V pracach za poslednych 5-10 rokov (Jani¢ek a
Margetin, 2017; Margetin et al., 2017 a ini) sa
konzumacia spravne upraveného cerveného maésa
poklada za nenahraditelny zdroj cennych bielkovin,
vitaminov a tiez mineralov (hlavne Zelezo a zinok), ale
taktiez aj polynenasytenych mastnych kyselin, najma
omega — 3 MK, ktoré maju vel'mi priaznivé ucinky
na l'udsky organizmus. Jahnacie méiso preto mézeme
povazovat’ za vyborny a vyznamny zdroj prospesnych
a esencidlnych MK. Omega-3 polynenasyten¢ MK,
medzi ktoré patria: kyselina o-linolénova (ALA),
kyselina dokosahexaénova (DHA) a tiez -eiko-
sapentaénova kyselina (EPA) su vyznamné tym, Ze
maju pre zdravie ludi esencidlny vyznam, zacinajlc
adolescentmi a konciac rekonvalescentmi.
Z terapeutického hladiska majii vyznam aj niektoré
nasyten¢ MK so stredne dlhym retazcom, ktoré by
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mohli mat  velky vyznam pri
metabolickych ochoreniach.

niektorych

Vzhladom k tomu, Ze v stcasnosti nie je prili§
vela komplexnych prac zaoberajucich sa touto
problematikou, a o tieto produkty je z hladiska
konzumentov stale v&a¢$i zaujem, bolo cielom
predkladanej prace zhromazdit rozne vedecké
poznatky stvisiace s vplyvom MK na zdravie
konzumentov.

MATERIAL A METODY

Zdkladna charakteristika ovcieho mlieka

Mlieko patri medzi najvyzivnejSie potraviny.
LCudsky organizmus ziska z mliecnych bielkovin
maximalne mnozstvo esencialnych aminokyselin,
ktor¢ si telo na zaklade prijatej potravy nedokaze samo
vyprodukovat. Ovéie mlieko je na rozdiel od
kravského vyzivnejSie a hustejSie, nakol’ko ma
dvojnasobné mnozstvo bielkovin a tukov. Kedze
ovcie mlieko obsahuje vysoky podiel srvatkovych
bielkovin, je ovela straviteI'nejsie, ako kravské mlieko
a taktiez je aj prirodzene homogenizované (Kerestes et
al., 2008; Blas¢akova a Poracova, 2009). Slovensko
mozno zaradit medzi krajiny s vyspelym chovom
predovsetkym dojnych oviec, s bohatou tradiciou
ovCieho mliekarstva, a s produkciou viacerych
mlieénych  Specialit s  chranenou  znamkou
geografického oznaGenia (Simo et al, 2016;
Makovicky et al., 2016; Makovicky a Margetin, 2017,
a ini).

Kvalitné ov¢ie mlieko nesmie obsahovat Zziadne
mikroorganizmy, ani antimikrobialne latky, ktorymi su
napriklad antibiotika. Tieto latky v fiom moézu byt
obsiahnuté len do vysky povoleného limitu. Kvalitu
mlieka ovplyviiuji najmé také druhy MO, ktoré su
pritomné hlavne vo vykaloch. Ak pocas dojenia
nespliame hygienické poziadavky a &ast’ vykalov tak
prenikne do mlieka, napriklad 1g vykalov do 10 1
mlieka, pocet mikroorganizmov narastie o 100 000 v 1
ml mlieka (Golian, 2015; Makovicky et al., 2015).

Podla Cuboiia et al. (2006) rozlisujeme pri
nakupovani dva trhové druhy ov¢ieho mlieka a to:

1. surové ovcie mlieko — ide o nezmeneny nadoj
od jednej alebo viacerych oviec, ktory nebol teplotne
upraveny na teplotu vysSiu ako je 40°C alebo
podrobeny inym Gpravam s podobnymi G¢inkami,

2. pasterizované ovcie mlieko — ide o vyrobok
ziskany spracovanim surového ov¢icho mlieka
po Cisteni, tepelnom oSetreni a ndslednom schladeni.
Oba tieto trhové druhy mlieka s urcené ako surovina
na d’al$ie spracovanie.
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Mlieko a mlieéne vyrobky st hlavne doélezitym
zdrojom biologicky aktivnych latok nevyhnutnych
pre zdravy vyvoj ¢loveka, pretoze obsahuju:

< latky pre energetické zabezpeCenie existencie
organizmu

e

A

bohaty zdroj ML, V, horménov a enzymov

5

%

stavebné a vyzivné latky pre rast a stavbu tela
¢loveka najmé v detskom veku

< taktiez s zdrojom esencialnych prvkov, ktoré si
organizmus nie je schopny vytvorit' sam (Herian,
2006).

Podla Pipovej (2008) je mliecko vel'mi dobrym
prostredim pre rast mnohych MO, nakolko ma
vyvazenu skladbu zivin a vysoky obsah vody. Tieto
mikroorganizmy mozu svojou cinnostou kvalitu
mlieka ovplyvilovat' priaznivo, ale aj nepriaznivo.
Rozhodujucim faktorom pritom nadalej zostava
hygienickd uroven ziskania mlieka na salasoch.
V salasnickych podmienkach je vyslednym produktom
spracovania ov¢ieho mlieka hrudkovy syr, ktorého
kvalita je neskor rozhodujtica pri zabezpeceni kvality
bryndze. Technoldgiou spracovania ov¢icho mlieka a
zaroven vyslednicou hygienickych podmienok je
prave kvalita vyrabaného ov¢ieho hrudkového syra.

ZloZenie ovcieho mlieka

V priebehu laktacie sa obsah jednotlivych zloziek
mlicka meni. Po okoteni je vyluCované mledzivo
(kolostrum), ktoré ma odlisné chemické zlozenie. Jeho
obsah je obohateny o viac lahko stravitelnych a
energeticky bohatSich zivin. Mlieko ma normalne
zlozenie za 6-8 dni. V prvych dvoch dioch dochadza
k rychlej zmene v percentudlnom obsahu zivin a v ich
vnutornej skladbe. Pocas d’alSieho obdobia laktacie uz
nedochadza k takym velkym a rychlym zmenam
v zloZeni mlieka. Zmeny nastantl az koncom laktac¢ne;j
periody, kedy stipa viac % tuku a bielkovin a
u laktozy nastava mierny pokles (Kerestes, 2008).

Podrl'a Spanika (2003) sa na zloZeni ov&ieho mlicka
podielaji rovnaké zlozky, ako aj v kravskom alebo
kozom mlieku. Rozdiel je badatelny len
v kvantitativnom a kvalitativnom zastiipeni uvedenych
zloziek.

Ovcie mlieko je vyzivné, chutné a lahodné
zaroven. Mlieko méa jemnu, trochu sladka chut’. Je
ovel’a bohatSie na susinu ako mlieko kravské a kozie a
obsahuje az dvakrat viac mineralnych latok (vapnik,
fosfor a zinok) a tiez vSetky dolezité vitaminy skupiny
B. V niektorych krajinach (napr. vo Velkej Britanii) sa
predava cCerstvé, alebo mrazené v 500 ml baleniach a
vydrzi v chladni¢ke v dobrom stave minimalne 4
mesiace (Makovicky et al., 2008).
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Tabulka 1: Porovnanie viastnosti v ovéom, kozom a
kravskom mlieku (Spanik et al. 2003)

Surové mlieko Ovca Koza | Krava
(%)

Susina 18,3 11,2 12,1
Tuk 7,8 3,9 3,5
Bielkoviny 5,6 2,9 3,4
Laktdza 4.8 4,1 4,5
Kaloricka hodnota

keal/100g 102 77 73
Vitaminy mg/1

Riboflavin B2 43 1,4 2,2
Tiamin 2,2 0,5 0,5
Niacin Bl 5.4 2.5 1
Kyselina 53 3,6 3.4
pantoténova

B6 0,7 0,6 0,5
B12 0,09 0,007 0,03
Biotin 5 4 1,7
Mineralne latky

mg/100 mg

Vapnik 162-259 | 102-203 110
Fosfor 82-183 86-118 90
Sodik 41-132 35-36 58
Hor¢ik 14-19 13-19 11
Zinok 0,5-1,2 | 0,19-0,5 0,3
Zelezo 0,03-0,1 | 0,01-0,1 | 0,04

Hlavné zlozky mlieka rozdelujeme na primarne
(povodné) a sekundarne (nepovodné). Primarne zlozky
delime na hlavné (BLK, mliecny cukor, mlie¢ny tuk) a
na zlozky dopliujice (vitaminy, ML, enzymy, plyny,
kyselina  citronovd, somatické bunky, atd.).
Sekundarne zlozky zahfiiaju rézne cudzorodé latky,
pridavné latky (ochucovadla),plyny, MO a taktiez
kontaminujuce latky (napr. chemikalie, rezidud).

Celkovy obsah susiny v ovéom mlieku je 1,5 — krat
vyss$i a obsah tuku a BLK je priblizne 2 — krat vyssi,
pri zhruba rovnakom obsahu mlie¢neho cukru a o 1/3
vys$Som obsahu ML. Ov¢ie mlieko uréené na vyrobu
syrov ma vyssi obsah BLK a tiez tuku (Cubon et al.,
2007).

Mlie¢ny cukor — laktoza

Laktoza je disacharid, ktory je zloZzeny z molekul
galaktozy a glukozy, ktora tiez mdze byt v malom
mnozstve dodavana (Park, 2006).

V ovéom mlieku sa laktéza nachadza v rdéznych
koncentratoch. Na zaciatku lakticie ma laktoza
v ovéom mlieku nizsi obsah v mledzive a na rozdiel
od obsahu BLK a tukov v mlieku klesa (Pulina a
Bencini, 2004; Haenlein a Wendorff, 2006).
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V pomere k celkovej suSine ma v skuto¢nosti ovcie
mlieko menej laktézy ako obsah susiny v mlieku
kravskom (22-27% oproti 33-40%).

Margetin a Bullova (2004) uvadzaji, ze vicSina
laktozy sa dostane pri vyrobe syrov do srvatky. Tiez
st poskytnuté dokazy, ze laktéoza v ovéom mlieku je
CastejSie tolerovana, ako laktéza v inych druhoch
mliek, bezpochyby je hodnotnejsia.

Milieény tuk

NajdolezitejSou sucastou mlieka s prave lipidy,
ktoré obsahujii aromatické latky a vitaminy (A, D, E,
K). Medzi najdolezitejsie zlozky lipidov zarad'ujeme
najmd lecitin, karotén, kefalin, xantofyl a
sfyngomyelin. Tym, Ze maju Specifické senzorické a
fyzikalne vlastnosti, dodavaji mliecnym vyrobkom
typické vlastnosti. Najvéacsiu skupinu lipidov tvoria
predovsetkym triacylglyceroly (je to takmer 98%) a
v neposlednom rade je to velké mnozstvo
esterifikovanych mastnych kyselin. V dosledku toho je
Struktira TAG velmi zlozitd. Sucasne spolu s TAG,
zlozenie lipidov kozieho mlieka a bahnic predstavuju
dalsie  jednoduché lipidy (monoacylglyceroly,
diglyceridy mastnych kyselin a estery cholesterolu),
lipidy rozpustné v tukoch (estery cholesterolu, steroly,
uhl'ovodiky) a komplex lipidov (fosfolipidy) (Park,
2006; Haenlein a Wendorff, 2006).

V ovéom mlieku sa obsah tuku pohybuje
v rozmedzi od 6 do 12 %. Chut a voiu ov¢iecho mlieka
nam sposobuje kyselina kaprylova a kaprinova.
V ovcom mlieku sa pohybuje tuk od 1 do 31 pum
(Cubon et al., 2012).

Mlie¢ny tuk sa v ovéom mlieku nachadza vo forme
gul'6cok. Ich velkost’ dosahuje priemerne 4 az 6 um
s hrani¢nou velkost'ou 1 az 31 pg (Palo, 1998).

Mliecny tuk je rozptyleny v jemnych kvapdckach,
a preto je v porovnani s inymi zivo¢iSnymi tukmi
velmi dobre vstrebatelny a stravitelny. Dolezitym
faktorom dobrej stravitelnosti je aj jeho chemické
zlozenie, a vysoky obsah mastnych kyselin s kratkym
retazcom, usporiadanie mastnych kyselin, ako aj
vysoky obsah fosfolipidov. Detom do 3. roku zivota
by sa nemalo podavat odtu¢nené, resp. nizkotucné
mlicko a mlie¢ne vyrobky, pretoze mliecko je
vyznamnym zdrojom vitaminov A, D, E, K, ktoré su
rozpustné v tuku obsiahnutom v plnotu¢nom mlieku
(Herian, 2006).

Podla Sramkovej (2002) obsahuje mlieko a
mlie¢ne produkty z kravského mlieka 2 — 4 % trans
mastnych kyselin z celkového obsahu MK.
V produktoch z ov¢icho mlieka sa nachadza 10 %
trans mastnych kyselin.
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Miliecne bielkoviny

Ovcie mlieko je 3 — krat bohatSie na srvatkové
BLK, ako mlieko kozie a kravské. Vysledkom toho je
to, ze ov¢ie mlieko je tym padom l'ahSie stravitelné.
Pre tych, ktori su alergicki na mlieko a vyrobky
z kozieho a kravského mlieka, je vhodnou a zaroven
hlavnou bielkovinou ovc¢ieho mlieka — kazein
Margetin a Bullova (2004).

V mlieku st obsiahnuté srvatkové bielkoviny alfa—
laktoglobulin, beta—laktoglobulin, bovinny sérum-
albumin a imunoglobuliny (Burdova, 2005).

Bielkoviny st v ov€om mlieku tvorené kazeinom a
srvatkovymi bielkovinami a ich pomer je 78:22 do
86:14%. Srvatkové BLK st v ovom mlieku tvorené
mlieénym globulinom a albuminom, ktory tvori
priblizne 80% zo srvatkovych BLK. Tieto bielkoviny
sa pomocou proteolytického enzymu nezrazaju a
prechadzaja do srvatky. V kyslomlie¢nom prostredi sa
vyzraza mliecny globulin, pri teplote okolo 75°C.
Pri teplote 95°C sa vyzraza mliecny albumin (Hozova
a Grejtakova, 2000; Cuboti et al., 2012).

Mlie¢ne bielkoviny a bielkoviny mlie¢nych
vyrobkov tvoria vo vyspelych krajinach sveta
priblizne 25% celkovych BLK v potrave. V 1 1 tvoria
BLK asi polovicu dennej potreby bielkovin dospelého
¢loveka. Ide o l'ahko stravitelné BLK, ktoré obsahuju
vSetky esencidlne a neesencidlne AMK, ktoré si
Pudsky organizmus vyzaduje. V mlieku sa nachadza
viac druhov bielkovin, ale tou najdolezitejSou je
kazein. Dalsimi BLK st predovietkym albumin a
globulin, ktoré maju niz$iu molekulova hmotnost
(Krkosova, 2003).

Vitaminy a enzymy

Ovcie mliecko ma vyssi obsah vitaminu A, ako
kravské mlieko (ov¢ie — 146 IU a kravské mlieko —
126 1U). Mlieko obsahuje viac vitaminov rozpustnych
v tuku ( A, D, E a K), ale tiez aj vitaminy rozpustné
vo vode (predovsetkym vitamin C a vitaminy skupiny
B). Ovcie mlieko obsahuje tiez provitaminy A —
karotény, ktoré si vel'mi dolezité pri tvorbe mlieka.
Obsah provitaminov zavisi od druhu krmiva (Park et
al., 2007).

Mlieko je dolezitym zdrojom vitaminu B2
(riboflavinu) a tiez vitaminu B12 (kyanokobalaminu),
rozpustnych vo vode. Je dobrym zdrojom aj vitaminu
B1 (tiaminu), cholinu a biotinu. Nachaadza sa tu aj
vitamin C, ale jeho hodnoty v mlieku nie su vel'mi
vysoké (Burdova, 2005).

Enzymy pdsobiace v ovéom mlieku, ktoré vznikaji
pocas sekrécie mlieka, si vlastne biokatalyzatory.
Z pohladu zlozenie enzymov, ide o oxidoreduktazy,
transferazy a hydrolazy. Po stranke technologickej ich
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rozdel'ujeme na proteazy a lipazy. Pocas Studie
aktivity v ovéom mlieku boli zistené dve maximalne
aktivity. ISlo o hodnoty pri pH 5,5 a pH 10,0. Enzymy
si v ovcom mlieku termostabilné a pri teplote nad
90°C a pocas 1 — 10 minut su tieto enzymy
inaktivované. Velmi doélezitt ulohu maju tiez
proteolytické enzymy, ktoré st spolu s lipolytickymi
enzymami vel'mi vyznamntl hlavne pri vyrobe syrov,
kde vytvaraju ich typicka vonu a chut’ (Herian, 2006).

Minerdlne latky

Herian (2006) uviedol, ze ov¢ie mlieko obsahuje
14 zakladnych minerdlnych latok: vapnik, draslik,
fosfor, chlor, sira, sodik, horéik, zelezo, med’, jod,
v ovéom mlieku ma najmé vapnik a fosfor, ktoré¢ maju
velmi doleziti Ulohu pri tvorbe kosti a zubov.
Z mlieka a zo samotnych mlieénych vyrobkov ¢lovek
ziskava az 56% svojej potreby véapnika. Odporucana
davka vapnika sa vSak vo vyzive naSej populacie plni
len na 50-70%. Vapnik ma v mlieku vel'mi pozitivne
ucinky a to také, ze znizuje hladinu cholesterolu
v krvi. Pri jeho nedostatku moze vzniknut
osteopordza, rednutie kosti, ¢o predstavuju velmi
vazne zdravotné ochorenia.

Konzumné mlieko obsahuje priemerne asi 1200
mg Ca v 1 | mlieka. Je zname, ze laktéza zvysuje
spracovanie Ca z mlieka v I'udskom tele a rozpustny
v tuku vitamin D je katalyzatorom na vznik zlucenin
vapnika, s ostatnymi nutnymi zlozkami zubov a kosti.
Pri v€asnom a dostato¢nom prijme vapnika z mlieka
dochadza k spravnemu vyvoju kostnej hmoty najmi
v detskom, dospievajucom a mladom veku. Do veku
18 rokov sa dosahuje najvdcSie mnozstvo kostnej
hmoty, pricom najviac (az 37%) sa tvori pred
ukoncenim puberty. Na tvorbe kostnej hmoty sa
podiel’a tiez aj genetika, hormony, faktory prostredia,
ktorymi st celkova vyZziva a telesny pohyb (GOrner,
2005).

Tabulka 2: Obsah minerdlnych latok v ovéom a
kravskom mlieku v mg. 100 (Cuboii et al., 2012)

Ukazovatel’ Ov¢cie mlieko Kravské
mlieko

Ca (vapnik) 162-259 110

P (fosfor) 82-183 90
Fe (zelezo) 0,03-0,1 0,04
N (dusik) 41-132 58
Zn (Zinok) 035_132 093
Mg (hoi¢ik) 14-19 11
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Mastné kyseliny v ovéom mlieku

Mastné  kyseliny rozdelujeme =z hladiska
nasytenosti vodikom, na kyseliny nasytené a
nenasytené. Nenasytené MK, podla pocétu dvojitych
véizieb kyseliny, delime na monoénové (kyselina
olejovd) a polyénové (kyselina linolénova, kyselina
linolové). Dalej rozdel'ujeme MK tiez podla dizky ich
uhlikatého retazca na mastné kyseliny s kratkym
ret'azcom a s dlhym retazcom (Horniakova, 2010).

KeresteS (2008) uvadza, Ze zlozenie mastnych
kyselin zohrdva dolezitd ulohu pri bezpeénych
potravinach, ktoré st spdté s Tudskym zdravim.
Pozornost’ sa v sGCasnosti venuje predovSetkym
konkrétne kyseline linolovej a tiez trans — mastnym
kyselinam v mliecnych produktoch. Vyznamnou sa
stala kyselina linolovd (CLA) najmid pri anti-
karcinogénnych, antidiabetickych, antiobéznych a
dalsich inych, zdravotne pozitivnych vlastnostiach,
ktoré boli skimané na zvieratach.

Podla Vnencakovej (2011) bol prijem nasytenych
MK v strave ludi, ktoré su povaZzované za hlavny
rizikovy faktor srdcovo — cievnych a kardiovasku-
larnych  ochoreni, zniZzeny a naopak, prijem
polynenasytenych mastnych kyselin bol zvyseny.

Sojak (2009) analyzuje, Ze polynasytené MK
rozdel'ujeme na dve dolezité skupiny, a to omega 3
MK a omega 6 MK, ktoré maju rozdielne biochemické
vlastnosti.

Mourek (2009) uvadza, ze omega 3 nenasytené
MK vicésinou ziskavame z rybicho oleja. Ide
o produkty, ktoré wvznikli priamo =z kyseliny
linolénovej a maju dlhy retazec. Tieto kyseliny maju
silné protizapalové UCinky a tiez antitrombotické
Gginky. Dalej redukuji hladinu LDL — cholesterolu a
znizuju lipémiu. Omega 3 MK tiez znizuju krvny tlak
a upravuju srdcovu arytmiu.

Omega 6 nenasytené MK maju priaznivy dopad
na hladinu cholesterolu v krvi, maji tiez pozitivne
ucinky na srdcovo — cievne ochorenia. MéZeme tu
zaradit’ kyselinu gamalinolénovu, kyselinu linolovi,
ktora znizuje hladinu sérového cholesterolu a tiez
kyselinu arachidonovil. Kyselina arachidonova (AA)
je prekurzorom eikozanoidov, ktoré maju za ulohu
regulovat’ metabolizmus lipidov. Kyselina je taktiez
nevyhnutnost'ou pre rozvoj nervového tkaniva u deti a
mladeze (Ward a Singh, 2005).

Vlastnosti mastnych kyselin

Velmi dolezité je zistenie, ze ov¢ie mlieko patri
medzi vyznamné zdroje mastnych kyselin a ich
réznych izomérov, ktoré st nevyhnutné pre spravny
P'udsky metabolizmus a pozitivne ovplyviuja zdravie.
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Tabulka 3: Zlozenie MK v ovéom mlieku podla Snirca
etal (2015)

Mastna Dika Koncvel‘:/?‘z’lcia
kyselina refazca min. - max. | priemer
Maslova C:40 3,1-3,9 3,5
Kaprénové C 6:0 2,7-3,4 2,9
Kaprylova C8:0 2,1-3,3 2,6
Kaprinova C 10:0 5,5-9,7 7,8
Laurova C12:0 3,5-4,9 4,2
Myristova C 14:0 9,9-10,7 10,3
Pentadekanova C 15:0 0,9-1,1 1,0
Pentadecénova C15:1 0,2-0,6 0,4
Palmitova C 16:0 22,5-28,2 25,9
Palmitoolejova Cle6:1 1,0-2,8 1,9
Stearova C 18:0 8,5-11,0 9,7
Olejova cis C 18:1 15,3-19,8 17,5
Vakcénova trans C 18:1 2,5-3,2 2,9
Linolova C 18:2 1,9-2,5 2,2
Egﬂ(‘)‘fg’vané‘ C18:2 0,6-1,0 0.8
Linolénova C18:3 0,5-1,0 0,8

Napriklad kyselina a-linolénova (ALA - a-linoleic
acid C18:3 n-3) posobi ako primarna a sekundarna
prevencia  proti  kardiovaskularnym  prihodam.
Kyselina olejova (tVA - trans-11 C18:1 /trans
vaccenic acid/) ma ochranny efekt proti rozvoju
rakoviny mlieénej Zzlazy. VSeobecne n-3 poly-
nenasytené mastné Kkyseliny, ako ALA, kyselina
eikosapentaénova (EPA-eicosapentaenoic acid C20:5
n-3) a dokosahexaénova kyselina (DHA — docosahe-
xaenoic acid C22:6 n-3) su zname ako esencialne
pre T'udsky organizmus, pricom EPA a DHA su viac
Specifické a zaujimavé pre zdravie ako kyselina
o-linolénova, hoci ich obsah v mlieénom tuku je
nizky.

Zdravotné problémy moézu vzniknut, ak obsah
mastnych kyselin n-3 je markantne niz$i ako obsah
MK n-6. Odporucany pomer n-3:n-6 je < 5. Tiez
nasytené mastné kyseliny so strednym retazcom
(MCFA - medium-chain saturated fatty acids /C6:0,
C8:0, C10:0/) st zaujimavé pre metabolizmus a
terapiu  chorych.  MCFA  ovplyviuju  tiez
charakteristicktl chut’ a voru syrov z ov¢ieho mlieka.

Podl'a zahrani¢nych, hlavne Svajciarskych stadii, je
kvalita kravského , Alpského” mlieka, ziskaného
v nadmorskej vyske 1275 — 2120 m jedineCnad aj
na zaklade preukazne vysSieho obsahu CLA, ALA, a
tVA v mlie¢nom tuku. Syr vyrobeny z takéhoto mlieka
obsahuje 4-krat viac ALA, 3-krat viac CLA a o 20%
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menej kyseliny palmitovej (PA - palmitic acid)
v porovnani so syrom typu ¢edar (Sojak et al., 2009).

Tabulka 4: Porovnanie obsahu niektorych mastnych
kyselin ovplyviwjucich zdravie v najlepsom ovéom
mlieku zo Slovenska s najlepsim ,, Alpskym** kravskym
mlickom v mg.100mg™ (Sojék et al., 2009)

Mlieko
Mastna kyselina Ov¢ie Kravské
(Slovensko) (,Alpské*)
CLA 3,24 2,67
tVA 7,20 3,86
ALA 0,98 1,30
EPA 0,08 0,10
DHA 0,05 0,11
AA 0,09 0,07
LA 2,03 1,31
PA 21,8 21,9
MCFA 11,5 5,70
n-6 : n-3 2,06 1,01

Rozdelenie mastnych kyselin

Horniakova (2010) uvadza, Ze mastné kyseliny
tvoria podstatnt zlozku tukov. MK rozdel'ujeme podla
nasytenosti vodikom, na nasytené a nenasytené.
Nenasytené MK maji vo vnuitri svojho uhlikato-
vodikového retazca dvojité vazby.

Podla poctu dvojitych vizieb v molekule sa mastné
kyselina delia na:

¢+ nasytené mastné kyseliny (SAFA — Saturated Fatty
Acids) — casto su oznacované aj ako saturované a
v retazci neobsahuju ziadnu dvojita vézbu. Tvoria
dlhé, priame retazce. U niektorych druhov baktérii
sa vyskytuji rozvetvené polyméry hydroxy-
mastnych kyselin. Organizmus si ich sdm dokaze
syntetizovat. Tieto kyseliny vSak na T'udsky
organizmus posobia nepriaznivo. Zvysuji hladinu
CH v krvi, pri vysokom prijme tychto a trans —
mastnych kyselin sa zvySuje aj riziko vzniku
kardiovaskularnych ochoreni zvySenim koncent-
racii celkového a LDL-cholesterolu v krvi.
Nasytené MK sa nachadzaju hlavne v zivoc¢isnych
tukoch, ako je maslo, hovédzi tuk a sadlo.

+* nenasytené mastné kyseliny (SAFA — Unsaturated
Fatty Acids) - obsahuji jednu (monoénové — napr.
kyselina olejova ) alebo viac dvojitych vézieb
(polyénové — napr. kyselina linolénova (omega 6) a
kyselina linolova (omega 3), ktoré vdzbou sa
najcastejSie vyskytuje C16 (palmitolejova), CI18
(olejova) kyselina a medzi trinenasytenymi s tromi
dvojitymi védzbami CI18 (linolénovd) kyselina
(Chorvat, 1998).
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Prirodné karboxylové kyseliny maju ako zivocisny,
tak aj rastlinny povod. Zivo¢isne tuky, podobné tym,
aké sa nachadzaju v masle, v bravéovej masti a pod.,
si  zmesou nasytenych karboxylovych kyselin
(40% - 60%) s mononenasytenymi (30% - 50%). Zivo-
¢iSne tuky sa skoro vzdy nachadzaji v tvare
acylglycerolov (¢ize lipidov) najtypickej$imi z nich su
triacylglyceroly.

Rastlinné tuky, alebo presnejSie oleje obvykle
obsahuju menej nasytenych karboxylovych kyselin
(10% - 20% ) a mnoho nenasytenych (80% - 90% ).

Vicsina karboxylovych kyselin moze byt ziskana
s potravou, ale tieto nie s nezamenitelné.
Eukaryotické bunky si ich mézu samé syntetizovat’.
Existuyju  vSak  dve  vynimky, zakladnymi
nezamenitelnymi  karboxylovymi kyselinami su
linolova a linolénova. Pri ich nepritomnosti v potrave
Cloveka sa moze vyvinat ochorenie, ktoré je
charakterizované Supanim koze, vypadavanim vlasov
a spomalenim rastu (Skéarka a Feren¢ik, 1992).

Nenasytené mastné kyseliny sa podl’a poctu dvojitych

viizieb delia na:

< mononenasytené mastné kyseliny (MUFA — Mono
Unsaturated Fatty Acids) — su to monoénové MK
radu n-9, ktoré maji dvojitd vizbu na deviatom
uhliku od metylového konca mastnej kyseliny.
Z monoénovych MK je v prirodnych lipidoch
naroz$irenejSia  olejova kyselina. Aj mono-
nenasytené MK si organizmus dokaze syntetizovat’
sam a su dobre stravitené, pokial’ nie je dvojita
vizba posunutd do neobvyklej polohy. Monoénové
mastné kyseliny poOsobia priaznivo na zdravie.
Hoci neznizuji hladinu celkového cholesterolu,
znizuju zlozku LDL — cholesterol a zvySuju podiel
HDL - cholesterolu v krvi. Zdrojom monoénovych
MK je olivovy olej, avokado, olivy a orechy
(Muchova et al., 2001).

¢ polynenasytené mastné kyseliny (PUFA — Poly
Unsaturated Fatty Acids) — polyénové mastné
kyseliny maju dve a viac dvojitych vézieb, ktoré
lezia v navzijom izolovanej polohe. Zvlastne
postavenie medzi nimi ma skupina tzv.
esencialnych MK. Tieto kyseliny st prekurzormi
prostaglandinov, maju uréitd funkciu pri ¢innosti
dolezitych organov ako st oli¢ky, srdce, pecenn a
nervové tkaniva.

NajvyznamnejSou polyénovou a tiez esencialnou
kyselinou v potrave ¢loveka je kyselina linolova, ktora
sa v organizme meni na kyselinu arachidonovu.
Esencialne MK st vel'mi citlivé na oxidazu a vel'mi
Pahko reaguji pocas rdéznych technologickych
operaciach (Muchova et al., 2001).
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Nenasytené MK moézu mat formu cis — (forma
vani¢kova) alebo formu trans — (forma stolickova),
podla Sstruktary dvojitych vidzieb v molekule.
V potrave sa nenasytené tuky nachadzaji prevazne vo
forme cis- a len maly podiel je vo forme trans-. Trans
— MK sa nachadzajii predovSetkym v hovddzom,
jahflacom a baraiiom loji, ako aj v mlieku a mise
inych zvierat. Dalej ich najdeme v réznych druhoch
tukovych natierok a tiez vo viacerych druhoch peciva,
ako napr. kolacoch, krekroch, keksoch.

Mastné kyseliny tiez rozdelujeme podla dizky
uhlikatého ret'azca:

¢ s kratkym retazcom ( SCFA — Short chain fatty
acid) - <6 C atdbmov

% so strednym retazcom (MCFA — Medium chain
fatty acis) — 6-12 C atdbmov

¢ s dlhym ret'azcom ( LCFA — Long chain fatty acid)
->12 C atémov (Sojak et al., 2009).

Esencialne mastné kyseliny

Esencidlne mastné kyseliny sa delia do dvoch
biologicky vyznamnych skupin a to:

* n-3 polynenasytené mastné kyseliny (alebo
omega — 3) — kyselina o- linolénovéa, kyselina
ikozapentaénova, kyselina dokozahexaénova

* n-6 polynenasytené mastné kyseliny (alebo
omega — 6) — kyselina linolova, kyselina
v-linolénov4, kyselina arachidonova.

Mastné kyseliny st za esencidlne povazované
vtedy, ak si ich telo samo nedokaze syntetizovat a
jedinou cestou ako ich ziskat' je potrava. Mastna
kyselina je teda esencialna, ked’ je jej nedostatkom
spOsobena choroba. Pozname tri zakladné esencialne
MK: kyselina linolénova, kyselina linolova a kyselina
arachidonova. Esencidlne MK sa nachadzaju
v rastlinnych ale aj v zivoc¢isnych zdrojoch (Lee,
1997).

Z vyzivarskeho — fyziologického hl'adiska je dole-
zitou MK kyselina linolova, ktora je predstavitelom
n-6 polynenasytenych MK a prave z nej sa
v organizme syntetizuju ozajstné mastné kyseliny.
Napriklad z tejto kyseliny mdze organizmus ¢loveka
cez predizenie uhlikového retazca a zabudovanie
dvoch  dvojitych  vézieb  vytvorit  kyselinu
arachidonovt (Sommer, 1999).

Mastné kyseliny s po enzymovom Stiepeni
v dvanastniku ¢loveka vstrebavané v TC. Okrem MK
prijimanych v strave je ¢lovek schopny tiez nasytené a
nenasytené MK syntetizovat. Syntetizovat vsak
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nedokaze PUFA radu n-3 a n-6, aj ked’ ich nevyhnutne
potrebuje k zivotu (Simopoulos, 2002).

Pri nedostatku kyseliny linolovej v strave, mozu
vzniknut’ nepriaznivé prejavy ako su: artritida, akné,
spontanne potraty, zmeny v spravani, slaby rast,
disfunkcia ZI¢nika, problémy s oblickami, spomalené
hojenie ran, srdcovo-cievne choroby, trasenie svalov,
smdd spdsobeny nadmernym potenim, sterilita
u muzov.

Pri nedostatku kyseliny linolénovej mézu vzniknat
poruchy slabého rastu, poruchy wucenia, brnenie
v prstoch, slaby zrak, poskodenie pohybovej
koordinacie (Lee, 1997).

Konjugovana Kkyselina linolova (CLA)

Konjugovana kyselina linolova je suhrnny nazov
pre polohové a geometrické izoméry kyseliny
linolovej (cis-9, cis-12 oktadekadiénova kyselina).
Dvojité vdzby molekuly CLA st oddelené jednou
jednoduchou vézbou. CLA sa vyskytuje aj ako trans a
aj ako cis forma mastnej kyseliny. Cis forma ma nizsiu
teplotu topenia ako transforma a taktiez zdanlivo

pozorované pozitivne zdravotné ucinky (Pariza et al.,
2001).

Na rozdiel od inych MK moéze mat kyselina
linolova priaznivé G¢inky na ludské zdravie. CLA a
niektoré trans — izoméry kyseliny olejovej st produko-
vané MO v zaludku prezivavcov. Iné zvieratd a
¢lovek produkuju urcité izoméry CLA z trans-izoméru
kyseliny olejovej, ako napr. z kyseliny vakcénovej,
ktora je konvertovana na CLA za pomoci
delta -9.desaturazy (Banni et al., 2001).

Napriek tomu, ze CLA je jednou z najznamejsich
kyselin pre jej protirakovinové vlastnosti, vyskumnici
tiez prisli na to, ze cis-9, trans-11 forma CLA mdze
taktiez redukovat’ rizikd kardiovaskularnych chorob a
pomahat’ pri lieCeni zapalov (Zulet et al., 2005).

Mnoho s§tadii v poslednom obdobi potvrdilo, ze
CLA ma zdraviu prospesné ucinky. Boli vykonavané
stadie ako na zvieratich, tak aj na [ludoch.
Na zhodnotenie ulohy kyseliny linolovej pri prevencii
chordb za pouzitie réoznych foriem epidemioldgie a
v klinickych stadiach je nevyhnutné mat’ presné data
o urovniach CLA v potravinach. Prva epidemiologicka
Stidia preukazala, Ze zeny po menopauze, ktoré
prijimali najmenej CLA, mali 3,3krat vécsie riziko
rakoviny prsnika ako Zeny, ktoré prijimali najvysSie
mnozstvo CLA. Tato studia naznacuje, ze CLA moze
zabezpeCit' prevenciu proti rakovine prsnika (Aro et
al., 2010).

Najvyssiu koncentraciu CLA ma zo vSetkych
potravin najmd miso. Prezuvavce, ktoré sa zivia
predovsetkym travou, st dobrym zdrojom CLA a
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obsahuju jej omnoho viac, nez zrnom kimené zvierata.
V sucasnosti mlieko a méso zo zvierat, ktoré su
kfmené travou, moze obsahovat’ 3 — 5x viac CLA nez
zo zvierat, ktoré su obvykle kimené silazou, zrnom a
senom (Dhiman et al., 2006).

Vajicka tiez patria medzi bohaty zdroj CLA a bolo
preukdzané, ze CLA nedegraduji teploty pocas
smazenia (Yang et al., 2004).

Produkcia kozieho a ov¢ieho mlieka je v mnohych
krajindich ~ vyznamna, obzvlast v  regiénoch
stredozemného mora, kde sa kozie a ovcie mlieko
vyuziva na vyrobu $pecialnych druhov syrov. Data na
sezonne rozdiely obsahu CLA v kozom a ovCom
mlie¢nom tuku st vel'mi zriedkavé.

Sest vzoriek ové¢ieho mlieka zo Sardinie mali
obsah CLA 11,7 mg/g tuku pocas suchych letnych
obdobi a 29,7 mg/g tuku pocas zimného obdobia, ked’
sa ovce pasli na pasi (Banni et al., 1996).

V  Nemecku  bolo zozbierané mlieko
od Styridsiatich piatich oviec Styri krat do roka,
priemerny obsah CLA bol 10,8 mg/g tuku (Jahreis et
al., 1999).

Tato Uroven bola vys$sia ako ukrav (10,1 mg/g
tuku) a koz (6,5 mg/g tuku). V Spanielsku sa
zozbieralo tridsatpdt vzoriek ovcéieho mlieka
na mesacnej baze z piatich roznych stad. Priemerna
hodnota CLA bola 7 mg/g tuku a rozsahom od 4,1 az
9,4 mg/g tuku (Alonso et al., 1999).

V Taliansku vo vzorke ov¢ieho mlieka bol obsah
CLA 8,7 mg/g tuku (Prandini et al., 2001).

Syr je dolezitym zdrojom a na trhu uz mame
v dneSnej dobe nespocetné mnozstvo druhov,
napriklad prirodné, zrejuce, spracované a nezrejuce
druhy syrov. Vécésina z nich st vyrabané z kravského
mlieka, ale syry z ov€ieho a kozieho mlieka su vo
viacerych krajinach tiez vel'mi obl'ibené.

Obsah CLA v syre vyrobenom z kravského,
ovcicho ¢i kozieho mlieka v roznych krajinach je
uvedeny v tabulke ¢. 5. Hodnoty pre dané krajiny
predstavuji  kombinaciu vsetkych analyzovanych
druhov. Casto sa tvrdi, Ze Grovne CLA kolisu kvéli
réznym podmienkam spracovania a tiez bakterialnym
kultram, avSak tieto maji iba maly vplyv na obsah
CLA.

Napriek tomu, ze v niektorych $pecialnych syroch
bol obsah CLA vysoky, je to iba v dosledku
regiondlnych podmienok pastvy. Vyskum tiez
preukézal, ze rézne druhy syrov obsahuji priemerne
17,9 mg/g tuku (Lavillonniere et al., 1998).
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Tabulka 5: Obsah CLA (mg/g tuku) v syroch
z kravského, ovcieho a kozieho mlieka v jednotlivych
krajinach (Parodi et al., 2003)

Krajina \ Minimum \ Maximum \ Priemer
Syr z kravského mlieka

Francuzsko 5,3 15,8 -
Nemecko 4 17 8,5
Taliansko 3,6 18,2 8,3
Svédsko 5 7,1 -
Kanada 3,8 4.7 -
USA 3,8 7,7 -
Syr z ov¢ieho mlieka

Taliansko 7,5 19,9 14,4
Nemecko - - 10,1
Franctzsko 7,7 10,.4 8,2
Syr z kozieho mlieka

Kanada - - 2.7
Francuzsko 2,7 6,9 4.5
Nemecko - - 5
Taliansko - - 6,3

Faktory ovplyviiujice obsah mastnych Kkyselin
v mlieku

Obsah MK a kvalita ov¢ieho mlieka zalezi
od zlozenia pasienka. Poukazuje na to aj S$tudia
Meluchovej et al. (2009). Zmeny v zloZzeni MK
rastlinnych druhov sa analyzovali pocas pasienkovej
sezony v dvoch meteorologicky rozdielnych rokoch.
Zmeny MK v ovéom mlieku boli analyzované
plynovou chromatografiou. Zmeny obsahu cis-9 a
trans-11 v mlieku st primarne ur¢ované obsahom
kyseliny a-linolénovej (ALA) v pasienkovom poraste.
Obsah ALA, ako najobsaznejsej MK v pasienkovom
poraste v roku 2007 klesal od polovice maja
do polovice augusta zo 62,4% na 38,8%. V polovici
septembra sa jeho obsah zvysil na obsah podobny
v maji. Podobne aj obsah CLA v mlieku v maji klesol
z 23% na 1,3% (g 100 g' mlietneho tuku) a
v septembri znova obsah vystapil na 2,3%.

V roku 2008, ktory bol v obdobi pasienkovej
sezony pomerne vlhsi a chladnejsi, najvyssi obsah
CLA bol zisteny tiez v maji (2,3%) a v septembri
(2,0%), avsak minimalny obsah kyseliny linolovej
v mlieku (1,3%) bol zisteny v jini, v zhode s vys$Sou
priemernou teplotou a mensimi zrazkami v porovnani
s julom 2008. Podl'a zlozenie MK v ovéom mlieku,
najmd vzhladom k obsahu CLA, bolo septembrové
mliecko podobnej kvality ako mlieko majové
(MeTl'uchova et al., 2009).

Dalsim faktorom, ktoré ovplyviuji obsah MK
v ovCom mlieku, je plemeno. Na obsah MK ma
plemeno vyrazny vplyv. V realizovanej §tudii boli
zistené v jednotlivych vzorkach rozdiely v obsahu
kyselin C18:0, C16:0, C14:0, C12:0, C6:0, C4:0 a tiez
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aj v MUFA a SFA. Rozdiely pre PUFA a CLA neboli
zistené. Vysledkom studie bolo to, ze vytazok mlieka
a obsah tuku vyrazne ovplyviiuje profily mastnych
kyselin v mlieku. Pri zvySenej produkcii mlieka
kyselina myristova a SFA poklesli, ale naopak PUFA
narastli. Kratke, stredne retazcové MK a CLA boli
ovplyvnené negativne % tukov. Pozitivne bola
ovplyvnena kyselina stearova (Signorelli et al., 2008).

Genotyp oviec je jednym z d’alSich faktorov, ktoré
ovplyviiuju obsah MK v ovéom mlieku. Dokazuje to
vyskum, ktory realizoval Carta (2008). V stadii boli
prezentované vysledky QTL analyz danych MK
ovcicho mliecka a tiez odhady koeficientov
opakovatelnosti. Profil MK mlie¢neho tuku méze
ovplyvnit trhova a vyzivovia hodnotu ovcich
mlie¢nych produktov. V tejto §tudii autor prezentoval
vysledky QTL analyzy a koeficienty opakovatelnosti
pre profil MK ovéieho mlieka na zakladne
genetického skenovania aplikovaného na populacii
spatnych krizencov lacaune x sarda. Korelacné
vztahy, ktoré boli zistené medzi jednotlivymi
mastnymi kyselinami Carta (2008) uvadzaju, ze profil
MK je velmi komplexny systém, odrdzajuci mnohé
vztahy medzi zdkladnymi MK. Mastné kyseliny
v tejto Stadii vykazovali vysoku variabilitu, ¢o sa tyka
koeficientov opakovatelnosti, ktoré sa pohybovali
medzi 14,1% pre CI18:3 a 57,3% pre C4. MK
s najvyssou opakovatelnostou boli C4, C14:1 a C17.
Pre analyzované mastné kyseliny boli najdené
vyznamné genomové oblasti, suvisiace s danou
oblastou. Takato oblast nebola identifikovana iba
pre MK C4. Najvy$si pocet genomovych oblasti
ovplyviiujucich MK bol néjdeny pre C14:1 a pomer
tejto MK s C14. Najviac vyznamny QTL bol zisteny
pre C14 a C16 na ov€om chromozome 11 (OAR 11) a
pre MUFA na OAR 6. Celkovo bolo zistenych 82
vyznamnych lokacii ov€ieho genému, majtcich vztah
k mastnym kyselinam. Na =zéklade ziskanych
poznatkov navrhuju dal§iu moznost’ vyuzitia aj
genomickej informacie, tzn. vyuzitie tzv. GAS (gene
assisted selection) alebo MAS (marker assisted
selection). Tato stratégia selekcie bude mozna len cez
rozvoj rychlych a vykonnych metéd stanovovania
profilu MK a dalsi rozvoj ucinnych molekularno —
genetickych technik. DoterajSie vysledky naznacuju,
ze ak sa zvysi hladina jednej Specifickej MK, mohlo
by viest’ k zmenam (modifikacii) celého profilu MK
(Carta, 2008).

Zdkladna charakteristika jahitacieho mdiisa Pahkych
Jjatoénych jahniat

Jahnacie méso patri medzi lahko stravitelné,
Stavnaté, dietetické a krehké. Pre zakaznika
(konzumenta) je velmi dolezitym faktorom najmi
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farba misa a tiez aj vona misa, ak je mozné méso
ovonat. Obsah vody, obsah kolagénu a obsah
intramuskuldrneho  tuku st parametre, ktoré
ovplyviiuju jemnost a médkkost jahnaciecho maésa
(Martinez-Cerezo et al., 2005).

Miso jahniat je jednym z vyznamnych zdrojov
MK, taktiez zdrojom viacerych polynenasytenych
MK, ma vysoky obsah mineralnych latok a nemézeme
prehliadnut’ ani jeho vyznamnu energetickii hodnotu.
Z vitaminov sl v jahnacom mése zastipené
predovsetkym vit. A, vit. Bl a vit. B2, ktorych obsah
je 3 — 4 krat vyssi ako v mése hoviddzom. Telacie
miso obsahuje najviac vitaminu B3 a vitaminu B12
(Williams, 2007).

Za posledné obdobia sa v odbornych odvetviach
velmi casto diskutuje o pozitivach a negativach
konzumaécie ¢erveného misa, medzi ktoré sa zarad'uje
aj ovCie méso, resp. jahilacie midso (McAfee et al.,
2010; Corpet, 2011).

Ako je vSeobecne zname, Cervené miso patri
k vybornym a vyznamnym diétnym zdrojom BLK a
esencialnych zivin, ktoré =zahfhaji predovsetkym
zelezo, vitamin B12, zinok a d’alSie. Niektoré prace,
ktoré pojednavali o spotrebe Cerveného maésa
v suvislosti s moznym zvySenim rizika vzniku KVO
(kardiovaskularnych ochoreni) a rakoviny hrubého
¢reva, viedli k negativnemu nazoru konzuméacie
¢erveného misa u konzumentov. WCRF (svetovy fond
pre vyskum rakoviny) dokonca v roku 1997 odporuéil
pre toto riziko spotrebu Cerveného misa obmedzit
maximalne na 80g/den. Neskor, v roku 2007 odporucil
spotrebu cerveného maésa znizit' az na 71g/den alebo
0,5 kg na tyzden (WCRF, 2007).

Prace za posledné roky vSak jednoznaéne
naznacuju (napr. McAfee et al., 2010; Nudda et al.,
2005, 2009), ze priemerna spotreba cerveného misa
s velkou pravdepodobnostou nezvySuje riziko
kardiovaskularnych ochoreni a riziko rakoviny
hrubého ¢reva, ale prave naopak, pozitivne ovplyviuje
prijem nevyhnutnych zivin a profilu MK, ktoré maju
pozitivny vplyv na zdravie konzumenta.

Enser et al. (1998) uvadzaju, ze ked’ aj ov¢ie miso
a méso ostatnych prezuvavcov mozno charakterizovat’
ako mdso s nizkou hodnotou pomeru poly-
nenasytenych a nasytenych MK (P/S pomer), je toto
méso obohatené o C20 a C22 PUFA, ktoré patria
k omega — 6 a omega — 3 MK s vyznamnym vplyvom
na zdravotny stav l'udi.

Jahnacie méso sa podla Ensera et al. (1998)
vyznacuje taktiez nizkym pomerom CLA a
o- linolénovej kyseliny (1,44 — 1,68 v zavislosti
od typu svalu), pricom bol tento pomer priaznivejsi
ako v hovddzom mése.
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Knight et al. (2014) uvadzaji, ze k dosiahnutiu
spokojnosti u konzumentov by malo byt v jahilacom
mése optimalne zastipenie intramuskularneho tuku
okolo 4 -5%, ktory posobi na celkovu kvalitu, chut,
krehkost’, jemnost’ a Stavnatost’ mésa a ktory vytvara
tzv. mramorovitost’ mésa.

Cividini et al. (2009) zistili, ze jahnacie méso
z pastvin ma vySSiu antioxida¢nu kapaciu, co je
dosledkom ich vysSej fyzickej aktivity. Na kvalitu
mésa ma okrem vyzivy vplyv aj metabolicka aktivita,
rovnako ako aj zloZenie a Struktira svaloviny.

Tak ako nutriénd hodnotu, rovnako aj senzorické
vlastnosti mésa ovplyviiuje zlozenie MK a obsah
intramuskularneho tuku (Tejeda et al., 2008).

V odbornej a vedeckej literatire sa vel'mi
intenzivne diskutuje o kvalite ahkych (s jatocnou
hmotnost'ou nizSou ako 13 kg) v porovnani s kvalitou
tazkych jatocnych jahniat (s jato¢nou hmotnostou
vyssou ako 13 kg). Podl'a Vasta et al. (2008) je méso
lahkych jatoénych jahniat vo vahovej kategorii
do 15 kg mékké, bielkovinovo nezrelé a vodnaté, tym
ma aj vysSie % zastupenia chrupaviek a kosti,
na rozdiel od TJJ, u ktorych uZ je miso jatoéne zrelé,
pricom je zastipené kvalitnymi plnohodnotnymi BLK.

Vasta et al. (2012) konStatuji, Zze pre jahnata je
najlepsi ten kfmny systém, kedy st jahnata odchované
na pastve, a to preto, lebo v tomto pripade je ich ovela
chutnejsie, Stavnatejsie, krehkejSie a ma vyssi podiel
zdraviu prospesnych MK.

Mlieéne jahnatd moézu byt podla Ghita et al.
(2009) ekonomicky nerentabilné, pretoze je u nich
v percentudlnom vyjadreni viac kosti ako mésa,
v porovnani s TJJ ( pomer miso : kosti bol 2,03 : 1 az
2,24 : 1 v zavislosti od plemena).

Miéso mliecnych jahniat je maikké, vodnaté,
s vysokym obsahom chrupaviek a ,,nezrelych® BLK a
ma niz$iu energeticka a vyzivna hodnotu. V porovnani
s T1J je méso LJJ vodnatejsie a miksie. Je to vacsinou
sposobné kimenim, skorym odporazenim v nizkych
vahovych kategoriach a odchovom jahniat (Ghita et
al., 2009).

Van de Ven et al. (2014) konStatuji, ze miera
kyslosti  jahnacieho médsa (pH) je vyjadrena
koncentraciou vodikovych i6nov. Vo funkénom svale
zivého zvierata je hodnota kyslosti 7,2. Pocas
priebehu post mortem je hodnota pH 5,2 — 7, kedy
nasledne dochddza k anaerdbnej glykolyze a
z glykogénu vznikd kyselina mlie¢na, ktord pH
ovplyviiuje. Pokles pH ovplyviiuje najmi teplota (t),
zasoba glykogénu v Case zabitia a tiez Groven stresu.

V §tatoch EU, podobne ako v celom svete, sa
vykonava kontrola biologickych vlastnosti svalov, kde
je sledované mnozstvo intramuskuldrneho tuku a
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tukovych tkaniv v jatoéne opracovanom tele.
Vlastnosti tkaniv a ich biochemické zlozenie zavisia
od vplyvu genetickych a negenetickych faktorov,
ktorymi s plemeno, vyziva, geneticky typ zvierata,
pohlavie, fyziologicky stav, produkény systém, Ziva
hmotnost’ a spdsob odchovu jahniat (Lagin a Stefanka,
2010).

Autori uvadzaju, ze z hladiska senzorického je
nositelom  mnohych doélezitych chutovych a
aromatickych latok prave tuk. Za posledné roky sa
venuje velkd pozornost zmendm v kvalite mésa
z pohladu jeho senzorickych a fyzikdlno — chemic-
kych vlastnosti, ktoré nastdvaju v procese niekol'ko
diového zrenia jahnacieho a baranieho mésa. Hl'adaju
sa tiez moznosti, ako prediZit trvanlivost misa
(Fregonesi et al., 2014).

Mastné kyseliny jahiiacieho misa a ich vplyv
na Pudské zdravie

Vplyvu konzumécie Cerveného misa na zdravie
konzumentov sa venuje vyznamna pozornost najma
jahnaciemu, ale aj baraniemu méisu. Vyznam MK,
obzvlast polynenasytenych MK s dlhym ret'azcom
(LC — PUFA) na neonatalny rast a vyvoj dietata a
optimalny vyvoj plodu je vo vedeckej literature vel'mi
dobre zdokumentovany (Cetin a Koletzko, 2008).

V tejto stvislosti je venovany mimoriadny vyznam
kyseline  arachidonovej (ARA) a  kyseline
dokozahexaénovej (DHA), ktoré su esencidlne pre
vyvoj a funkciu mozgu a retiny (sietnice oka).
Dokozahexaénova a arachidonova kyselina su
prijimané priamo z potravy alebo vznikaji premenou
prekurzorov v peCeni. Tymito prekurzormi su
esencialne mastné kyseliny a to a- linolénova (ALA) a
linolova (LA). Neadekvatny prijem omega — 3 a
omega — 6 MK moéze mat’ negativny dopad na vyvoj
CNS s dlhodobymi u¢inkami a zmenami na schopnost’
ucenia a tiez moze redukovat’ vizudlne funkcie oka.

Z experimentalnych prac vyplyva, ze novorodenci
si dokazu syntetizovat’ ur¢ité mnozstvo DHA a ARA
z LA a ALA, ale len v obmedzenom mnozstve. Preto
po odstave od materského mlieka experti vo vyzive
deti odporacaju pridavat do potravy jahnacie méso
s adekvatnym pomerom ALA a LA a tieZ vysokym
obsahom LC — PUFA. Miso jahniat ma pritom niz§iu
alergenicitu v porovnani s inymi druhmi cerveného
mésa v pripade, ze sa pouziva v diéte deti v po
odstavovom obdobi (Nudda et al., 2005, 2009).

Velku pozornost za posledné obdobie venuji
konzumadcii jahnacieho misa aj australski vyskumnici,
v suvislosti s jeho pozitivnym vplyvom na zdravotny

stav konzumenta (Ponnanpalam et al., 2014; Mortimer
et al., 2014; Pannier et al., 2014).
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Osobitna pozornost je venovana viacerym
parametrom kvality mésa s dorazom na senzorické
vlastnosti mésa (Stavnatost, chutnost, krehkost,
stravitelnost), fyzikalno — chemické vlastnosti misa a
najmid na obsah omega — 3 a omega — 6 MK,
predovsetkym na kyselinu eikozapentaénovi, kyselinu
dokozapentaénovi a kyselinu dokozahexaénovi.
Z fyzikalno — chemickych vlastnosti jahnaciecho mésa
sa okrem farby mésa a pH misa (v suvislosti s jeho
obsahu intramuskularneho tuku, ktory vyrazne
ovplyviluje senzorické vlastnosti mésa, ale aj jeho
farbu.

Podl'a odporucani Panniera et al. (2014) by sa mal
optimalny obsah intramuskularneho tuku v najdlhsom
chrbtovom svale jahniat pohybovat' u TJJ v rozmedzi
4 — 5% (ak chceme, aby méso bolo chutné a §t'avnaté).

Pozitivom prijmu omega — 6 a omega — 3 mast-
nych kyslin v potrave je fakt, Ze tieto ochranuju telo
Cloveka proti autondmnym ochoreniam a maju
protizapalové ucinky (Simopoulos, 2002; Palmquist,
2009; McAfee et al., 2010).

Miso mobzeme podla Standardov pokladat’
za vyborny zdroj omega — 3 MK, ak jeho obsah je
min. 30 mg omega — 3 MK s dlhym retazcom na
100 g misa, a to vo forma DHA alebo EPA. Podl'a
europskych Standardov miso mozno pokladat’ za zdroj
n-3 mastnych kyselin vtedy, ked jeho obsah je
minimalne 40mg/100g misa. Treba poznamenat, Ze
v tejto suvislosti obsah IMT v mése jahniat vel'mi
variruje.

Diaz et al. (2005) na zaklade spektra MK T'ahkych
a tazkych jatotnych jahniat porovnavali kvalitu
jahniat, ktoré pochadzali zo Spanielska, Nemecka,
Velkej Britanie a Uruguaja. Tvrdia, ze jahnata
zo Spanielska, ktoré boli vykrmované jadrovym
krmivom, mali najvyssi podiel kyseliny linolovej
(C18:2), a naopak jahnatd z Uruguaja, produkované
v extenzivnych pastevnych podmienkach, mali
najvyssi podiel o- linolénovej (C18:3) kyseliny.
Najvicsie mnozstvo tejto MK sa nachddza v trave
(v pastevnej hmote). Britské a nemecké jahnata, ktoré
boli pasené na pastve a vyuzivali koncentrované
krmivo, boli v intermedidlnom postaveni, ¢o sa tykalo
zastpenia kyseliny a- linolénovej v ich mise.

Tazké jahnatd z Uruguaja, Velkej Britanie a
Nemecka mali nizky pomer polynenasytenych a
nasytenych MK, kvoli vysSiemu podielu a obsahu
nastytenych MK v ich mise. Z pohladu zastupenia
CLA najviac vyhovovali britské a uruguajské jahnata.

Kvalita mésa LJJ posudzovana na zaklade spektra
mastnych  kyselin ~ IMT, nutricna  hodnota
konzumovaného misa zavisi od vyzivy, kvality
konzumovaného mlieka a jadrového a objemového
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krmiva. Znamena to, Ze kvalita jahfaciecho misa je
z nutriéného hladiska v ramci Pudskej vyzivy velmi
rozdielna. Zlozenie kifmnej davky jahniat moéze
vyrazne ovplyvnit' obsah jednotlivych mastnych
kyselin a skupin MK a v kone¢nom doésledku celkova
kvalitu jahniat (Bas a Morand-Fehr, 2000; Diaz et al.,
2005; Lanza et. al., 2006; Nuernberg et al., 2008;
Jer6énimo et al., 2009).

Ochranné ucinky pri prevencii fatdlnych KVO ma
kyselina o- linolénova (C18:3). Pri mamarnych
nadoroch ma protektivnu funkciu kyselina trans —
11C:1 (kyselina transvakcénova — tVA). Délezité je
uvedomit’ si, ze dominujuce nenasytené MK ako LA a
ALA sa nachadzaju v rastlinach, ¢ize v pastevnom
poraste. Vel'mi dolezitym esencidlnym vyznamom su
aj omega — 3 polynenasytené MK ( n-3 PUFA), medzi
ktoré zarad’ujeme kyselinu ALA, ale tiez kyseliny
cis — 5, 8, 11, 14, 17 — eikosapentacnovi (EPA),
cis — 4, 7, 10, 13, 16, 19 — dokosahexaenovu (DHA a
cis — 7, 10, 13, 16, 19 — dokozapentaénovu (DPA)
(Willems et al., 2014).

Margetin et al. (2013) konstatuji, Zze na esencialne
mastné kyseliny IMT a EMT (la a ALA) a zdraviu
prospesné MK ( EPA, CLA, DHA a i) sa
pri posudzovani kvality jahniat kladie vel'ky doraz.

Ppolynenasytené MK s dlhym retazcom, ako je
napriklad kyselina arachidonova (ARA),
dokosahexaénova a eikosapentaénovd  prispievaju
k prevencii a zaroven naslednej lieCbe rdznych
zapalovych imunitnych porach, ktorymi st napr.
alergie. Ich funkciou je tiez to, ze st prekurzormi
vyznamnych mediatorov zapalu.

Howes et al. (2015) poukazuji na moznosti
zlepSenia spektra MK aj tym, Ze sa zvierata budi past’
na pastve so Specifickymi rastlinnymi druhmi.
Problémom ale je, Ze zvySeny obsah PUFA v maése je
sprevadzany so zvysSenou citlivostou takéhoto mésa
na oxidaciu, ktord ovplyviiuje iné charakteristiky
misa, vratane sfarbenia a trvanlivosti. Tieto negativne
ucinky moéze zmiernit pouzitie Specifickych
rastlinnych druhov v désledku vyssieho obsahu vit. E
alebo inych antioxidantov v tychto rastlinnych
druhoch, ktoré ochranuju polynenasytené MK
od oxidacie.

Vplyv vyZivy na spektrum mastnych kyselin Pahkych
Jjatoénych jahniat

Kwvalita l'ahkych jatocnych jahniat posudzovanych
na zéklade profilu mastnych kyselin IMT a vyzivova
hodnota mésa zavisi od vyzivy jahniat, tzn. od kvality
mlicka matiek a od kvality jadrového a objemového
krmiva. Zlozenie kfmnej davky mdze ovplyviovat
profil MK (Cividini a Sim¢i¢, 2015).
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Vplyv materského mliecka na zlozenie MK u
odstavenych jahniat Studovali Velasco et al. (2004) a
Juarez et al. (2009).V zaujme produkcie mésa jahniat s
¢o najpriaznivej$im zastipenim zdraviu prospesnych a
esencialnych MK sa hladaju moznosti modifikovat
vyzivu odchovavanych jahniat a ich matiek upravou
ktmnych davok.

Kfmnu davku pre jahnata Kott et al. (2003)
obohatili o kyselinu linolovi — C18:2 (pridanim
semena svetlice — safflower) a tak zistili, Ze jahnata
kfmené tymto spésobom maji v mise vyznamne vyssi
obsah kyseliny linolovej, niz8§i obsah o- linolénovej
kyseliny (C18:3) a tiez nizsi obsah kyseliny olejovej a
najpodstatnejSie bolo, Zze mali az 2x vyss§i obsah CLA
v porovnani s kontrolnou skupinou jahniat.

Arsenos et al. (2006) konStatuju na zaklade
experimentov s jatonymi jahnatami viacerych
gréckych plemien, Ze je mozna modifikacia zlozenia
mastnych kyselin v tuku produkovanych jahniat
upravou vyzivy jahniat v poodstavovom obdobi a tiez
ich odporazanim v optimalnom veku z hladiska
zdraviu prospesnych a esencialnych MK.

Z pohladu produkcie I'ahkych jato¢nych jahniat sa
vel'mi zaujimavou problematikou zaoberali Lanza et
al. (20006), ktori pomocou mlie¢nych kfmnych zmesi a
jahniat kfmenych vyhradne materskym mliekom,
skamali kvalitu méisa jahniat z umelého odchovu.
Miso z umelo odchovanych jahniat bolo chudsie,
tmavsie, malo vyssi obsah vody, taktiez vyssi podiel
nenasytenych MK a vyssi pomer PUFA/SFA. Jahnata,
ktoré boli odchované na materskom mlieku, mali v
mése viac kyseliny a- linolénovej a dalSich inych
omega — 3 MK. Dalej mali niz§i pomer omega — 6/
omega — 3 MK. U tejto skupiny jahniat bol vyznamne
vys§i aj podiel cis 9 trans 11 CLLA (kyselina
rumenovd), v porovnani s umelo odchovanymi
jahnatami.

Uvedeni autori v zavere konstatuju, ze umely
odchod Tlahkych jatocnych jahniat negativne
ovplyviluje  dieteticki  hodnotu maisa  jahniat
v porovnani s prirodzenym odchovom. Prejavuje sa to
tak, ze v mése takychto jahniat st redukované ziaduce
mastné kyseliny, ako napriklad n — 3 MK a v mése je
tiez niz§i obsah CLA.

Pri produkcii misa I:JJ a TJJ je taktiez dolezité
poznat’, do akej miery zavisi jeho kvalita od kvality
mlieka matiek, ktoré prijimaju jahnatd pocas ich
odchovu. S takto postavenymi pracami sa autori
v odbornej literatare, o sa tyka jahniat, nestretli.

Miso produkované prezavavcami kfmenymi
prevazne trdvou, obsahuje viac kyseliny searovej, ako
méiso prezavavcov, ktoré si kimené hlavne jadrovym
krmivom (Daley et al., 2010; Van Elswyk a McNeill,
2014).
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Ponnampalam et al. (2014) vSak zistili, v ramci
studia na velkej populacii jahniat zahiiajucej viacero
produkénych oblasti, korelacie medzi obsahom
kyseliny stearovej a palmitovej a systémom kimenia.
Zvierata, ktoré Dboli kifmené kifmnou davkou
s prevahou jadrového krmiva produkovali viac
kyseliny stearovej a palmitovej, ako jahnata
odchované prevazne na pastve s minimalnym
pridavkom jadrového krmiva.

Rozdiel v celkovom mnozstve nasytenych MK
hoviadzieho  mésa  pochadzajuceho z  teliat
vykrmovanych prevazne na pastve, resp. s vyuZzitim
jadrového krmiva nebol vyznamny, ale jadrom
vykrmované telatd mali viac cholesterol zvySujuce
nasytené MK ako su kyselina palmitova (C16:0) a
kyselina myristova (C14:0). Naopak, obsah cholesterol
neutralnej kyseliny stearovej (C18:0) bol vyssi u teliat
vykrmovanych prevazne na pastve (Daley et al,
2010).

Kvalitou LJJ sa zaoberali tiez Dettori et al. (2004),
ktori pri Tlahkych jahnatich plemena sarda a
krizencoch s muflénom odporazanych vo veku 40 dni
zistili priaznivy profil mastnych kyselin z pohladu
zdravotnej  prospesnosti  produkovaného  mdsa,
s vybornym pomerom omega — 6/ omega — 3.
Trombogénny a aterogénny index v jahilacom mése
(M. semitendinous) plemena Sarda dosiahli priaznivé

hodnoty, a to 0,95 resp. 1,01 a wukrizencov
Sarda x muflon hodnoty 0,87 a 1,01.
Celkovy profil MK ovplyviluje celda rada

genetickych a negenetickych faktorov. Dolezity je
sposob kimenia jahniat a samotny produkény systém,
ktory sa podiela viac ako 65% na ich celkovej
variabilite (Sojék et al., 2009).

ZAVER

Mastné kyseliny maji vo vyzive l'udi dolezité
postavenie v roznych biochemickych funkciach. MK
mozu mat’ samozrejme aj negativny dopad na zdravie
konzumentov, ale naopak predchadzaju viacerym
ochoreniam, predovsetkym  kardiovaskularnym
ochoreniam (KVO). V sucasnosti je potrebné odstranit’
zo Sirokej verejnosti zIé myty o ov€éom mlieku, ktoré,
dafajme, budu Coraz menej vo verejnosti pretrvavat'.
Ov¢ie mlieko rovnako ako aj ovéie mdso mdzu byt
pravom zaradené medzi biopotraviny, vzhladom
k tomu, Ze tento druh Zivocichov je odchovavany
prirodzenou a ekologickou cestou v podhorskych
oblastiach a taktiez aj ich dojenie je vykonavané
prirodzenym spésobom. Z predkladanej prace
vyplyva, ze vSetky teoretické aj praktické poznatky
v nej uvedené a zistené st postacujucim dokazom
na to, aby l'udia zacali viac konzumovat’ tieto vyrobky
tradicného ovdiarstva. Tieto vyrobky su vybornym
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zdrojom zdraviu prospesnych MK a ich konzumacia
mdze vyznaénym spdsobom prispiet’ k tomu, aby sa
riziko vzniku réznych civilizaénych ochoreni u nas aj
vo svete zvySovalo.
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Cielom predkladaného clanku bolo porovnat’ kvalitu ov¢ieho mlieka bahnic a mésa l'ahkych jatocnych jahniat
z tradi¢ného odchovu, a to na zaklade spektra vybranych mastnych kyselin (MK). Osobitna pozornost’ bola
venovand esencialnym, omega 3 a omega 6 mastnym kyselinam a tzv. zdraviu prospesnym mastnym kyselindm
(EPA, DHA). Porovnavali sme aj vyznamné skupiny mastnych kyselin (nasytené, mononenasytené, polynenasytené
- PUFA, atd’.) a niektoré charakteristické pomery MK, ktoré su dblezité z hI'adiska nutricného a konzumentov ov¢ich

produktov.

Klicova slova: ovcie mlieko, jahniacie méso, mastné kyseliny, konjugovana kyselina linolova, EPA, DHA
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