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Abstract

The main objective of the present study is to compare the quality of light lambs (weighing up to 13 kg) from artificial
and conventional rearing on the basis of selected slaughter indicators, the physicochemical properties of meat and, in
particular, the fatty acids spectrum of intramuscular and subcutaneous fat.
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UVOoD

Vyziva a jej dopad na kvalitu Zivota st pre cloveka
Coraz vyznamnejSie. Nutriéna kvalita sa stava stale
CastejSie hlavnym vychodiskom pri vybere stravy
konzumentov. Pristup ku kvalitnym potravinam je
zalozeny aj na najnovsich vysledkoch vyskumu, ktory
Coraz dokladnejsie hodnoti kvalitu mésa a mlieka aj
z hladiska ich fyziologickej nezavadnosti. Kone¢nym
cielom je ochrana zdravia a zvySovanie kvality
P'udského zivota.

V poslednych rokoch sa vo vedeckej a odbornej
literatire v suvislosti s produkciou tzv. funkénych
potravin asto uvadzaju aj produkty z chovu oviec,
najmd mlieCne Speciality (napriklad bryndza, syry,
zincica), ale aj méso jatoénych jahniat. Slovensko, ako
krajina vyvazajica znac¢ny podiel jatocnych jahniat
(cca 80%) na narocny trh ¢lenskych krajin EU, ma
pritom vcelku malo informacii o  kvalite
produkovanych jato¢nych jahniat. Ide najmi o udaje
tykajiice sa fyzikalno-chemickych a senzorickych
vlastnosti misa jahniat v zavislosti od ich hmotnosti
pri porazke (kategoria jahniat lahkych s jatoCnou
hmotnostou do 13 kg a kategdria jahniat tazkych
s jatocnou hmotnostou nad 13 kg). Kategoria
jatoénych jahniat je pritom odrazom produkéného
systému, ktory zohl'adiiuje spdsob chovu dojnych resp.
nedojnych (misovych) oviec. Minimum poznatkov
mame tieZz o zlozeni mastnych  kyselin
v intramuskularnom a extramuskularnom tuku
produkovanych jatoénych jahniat. Na Slovensku sa
pritom jatocnd produkcia stile vyraznou mierou
podiela na ekonomike chovu, a to pri dojnych
plemenach oviec s produkciou prevazne lahkych
jatoénych  jahniat, a eSte  vyraznejSie  pri
$pecializovanych midsovych plemenach s prevazu-
jucou produkciou tazkych jahniat.

Ak ma byt chov oviec na Slovensku konkurencie
schopny, potom pri vSetkych kategériach jahniat sa
musi klast’ stale vac¢si doraz na ich kvalitu. Pozaduje

sa, aby jatocné jahnatd mali nielen dobré jato¢né
parametre (jato¢na vytaznost, podiel jednotlivych
vysekovych Casti a tiez misa, tuku a kosti v jatocnom
trupe, s vyhovujucim zaradenim do jednotlivych tried
podla SEUROP systému), ale stale vacsi doraz sa
musi klast aj na vybrané fyzikalno-chemické a
senzorické vlastnosti mésa odporazenych jahniat
v sulade s poziadavkami naro¢ného trhu.

Euréopsky trh s jahnacim misom je velmi
diverzifikovany. V severskych krajinach preferuju
miso tazkych jahniat, ale na juhu Europy, kde
vyvazame podstatnt Cast’ jahniat aj zo Slovenska, st
preferované l'ahké jato¢né jahnatd. V mediterannych
krajinach sa povazuje médso [lahkych jahniat za
kvalitnejSie v dosledku toho, Ze je jemnejSic a
krehkejSie, a ma menej vyrazni chut' a vonu, ako
miso tazkych  jahniat. Fyzikéalno-chemické
charakteristiky mésa determinuju jeho kvalitu a
akceptovatel'nost’ zo strany konzumentov. Farba mésa
je najdolezitejsi faktor, pri rozhodovani konzumenta
kupit méiso, ak nemd moznost’ zistit' najskoér jeho
vonu. Tkanivové parametre, ako je obsah kolagénu,
obsah intramuskularneho tuku a vody a dalSie
vlastnosti tiez ovplyviiuju mékkost, resp. jemnost
(tvrdost) midsa, a v koneCnom dosledku vyrazne
ovplyvituju  konzumenta  pri  jeho  nakupe.
Nezodpovedané otazky suvisiace s fyzikalno-
chemickymi a senzorickymi vlastnostami je potrebné
riesit’ aj pri jahnatach produkovanych na Slovensku,
najmd v suvislosti s vyraznym exportom najméi
lahkych jato¢nych jahniat a stipajiicej konkurencii
v ramci krajin EU.

V poslednom obdobi sa producentské krajiny
jahnacieho maésa intenzivne zaoberaju aj otdzkou
kvality jahniat z hladiska zastipenia esencialnych a
zdraviu prospesnych mastnych kyselin v ich mise a
tuku. Mimoriadna pozornost’ je v poslednom obdobi
pri posudzovani kvality jahniat venovana Sirokému
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spektru mastnych kyselin, s dorazom na zdraviu
prospesné mastné kyseliny. Podla poslednych
vysledkov vyskumu je aj jahnacie méso vyznamnym
zdrojom zdraviu prospesnych a esencialnych mastnych
kyselin. Jednou z funkénych potravinovych zloziek,
ktora sa nachadza v relativne vysokom mnoZzstve aj
v jahflacom mése je konjugovand kyselina linolova
(CLA) a jej izoméry, ktora ma. anti-karcinogénne,
anti-aterogénne, anti-diabetické a d'alSie pozitivne
vlastnosti. Omega 3 (n-3) polynenasytené mastné
kyseliny, medzi ktoré patri o-linolénova kyselina
(ALA), eikosapentaecnova (EPA) a dokosahexaenova
kyselina (DHA) st zname tym, Ze maju esencialny
vyznam pre zdravie l'udi. Zdravotné problémy moézu
nastat u ludi ak je prijem »n-3 mastnych kyselin
neumerne nizky v porovnani s prijmom -6 mastnych
kyselin (pomer omega 6 : omega 3 mastnych kyselin).
Z hladiska terapeutického maji velky vyznam aj
nasytené mastné kyseliny so stredne dlhym retazcom,
ktoré moézu mat vyznam pri urcitych pripadoch
metabolickych ochoreni.

Bohatu tradiciu a historiu nasej ovciarskej krajiny
je dolezité propagovat aj kvalitnymi ovéimi
produktmi, vratane kvalitného jahiiacieho mésa, ktoré
spiia  vietky nutricné a senzorické parametre.
Vzhladom k skutoénosti, Ze informacii z komplexného
posudenia kvality lahkych jatoénych jahniat je
na Slovensku relativne malo, pritom je o tento produkt
na domacom i zahrani¢nom trhu stale velky zaujem,
bolo cielom predkladanej prace komplexne posudit
kvalitu jahniat tejto kategorie, a to najmé na zaklade
spektra mastnych kyselin intramuskularneho a
subkutanneho tuku.

MATERIAL A METODIKA

Produkéné systémy v chove dojnych oviec

Dojné ovce sa uz tradiéne chovaju v rdznych
produkénych systémoch a v réznych chovatel'skych
podmienkach, a to nielen v mediterannej oblasti, kde
je sustredeny chov dojnych plemien, ale aj v krajinach
strednej a vychodnej Eurépy, vratane Slovenska.
V kazdom regione sa vacSinou chova miestne
plemeno, ktoré je dobre adaptované na Specifické
podmienky prostredia, schopné vyrovnat sa so
sezébnnou dostupnostou pastevnych porastov. Ak
porovnavame chovatel'ské prostredie a systémy chovu
roznych dojnych plemien, zistime, ze su zvycajne
velmi odlisné. Dokonca aj v ramci plemena sa
mozeme stretnit’ s vyrazne rozdielnymi systémami
chovu v zavislosti na pddnych, klimatickych a
zrazkovych podmienkach, vegetacnej sezonnosti a
dostupnosti kvalitnej pastvy (Barillet et al. , 2001,
Sanna et al., 2001).
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V krajinach mediterannej oblasti prevazuje chov
dojnych oviec, pricom odstav jahniat sa realizuje
spravidla vo veku 30-45 dni a jahnatd sa produkuji
na trh ako mlie¢ne najmid pred Velkonocnymi,
pripadne Viano¢nymi sviatkami (Sanudo et al. 2000;
Lanza et al. 2006; Sinanoglou et al. 2013).

Vo vacsine pripadov ide o chov oviec
s dvojstrannou uzitkovostou, s trzbami z predaja
jahnacieho mésa a najmi ovcieho mlieka, ktoré je
spravidla spracovavané na vel'mi kvalitné syry. Velka
rozmanitost’ produkénych systémov - od extenzivnych
az po vyslovene intenzivne, sa premieta do znacnej
rozmanitosti eurdpskeho a svetového genofondu
dojnych plemien oviec (Astruc a Barillet, 2000).

Vel'mi skory odstav a umely odchov jahniat

Umely odchov alebo odchov bez matky znamena,
ze jahnatd ihned alebo 2 az 3 dni po pdrode su
oddelené od matiek a nasledujucich 5 az 7 tyzdnov sa
odchovavaju kravskym mliekom, alebo mliecnou
nahradkou z vedier, alebo napajacich automatov
(Reps, 1999).

Bimczok et al. (2005) konstatovali, ze automatické
systétmy kimenia sa zdaji byt vhodnejSie ako
manualne systémy, ktoré poskytuju len urcity pocet
kfmeni za den. Medzi vyhody pouZitia mlie¢nych
kfmnych automatov a mlie¢nej nadhradky pri odchove
jahniat zarad’uju Sevi et al. (2001) najmé redukciu
mnozstva prace.

Capistrak et al. (2004) uvadzaju, e dovodom
realizacie velmi skorého odstavu jahniat je vysoka
produkcia mlieka bahnic po okoteni, ktorG jahnata
nestacia vycicat’, a aby sa zabranilo zapalom vemena,
musi sa bahniciam toto mlicko ruéne oddajat.
Bimczok et al. (2005) uviedli, Ze najiéinnej$im
sposobom umelého odchovu jahniat je odchov
s adlibitnym pristupom jahniat ku kimnemu automatu.
Priemerny denny prirastok jahniat s adlibitnym
pristupom ku kfmnemu automatu bol pred odstavom
0,262 + 0,032 kg/den. Uvedeni autori konstatovali, ze
hmotnosti jahniat z viacpocetnych vrhov pri umelom
odchove zostali vyznamne nizsie (P<0,001) ako
hmotnosti jedinacikov v obdobi medzi 1. a 56. diiom
veku. Porovnanim rastovych kriviek sa zistilo, Ze
k rozdielom vo vyvoji hmotnosti doslo u jahniat uz
pocas prvého tyzdna umelého odchovu. Umely odchov
je najvhodnejsi, ako uviedol Umberger (1997) pre
jahnata z viacpocetnych vrhov. Za najvhodnejsich
kandidatov na umely odchov sa povazovali najvicsie a
najagresivnejsie jahnata, systém odchovu s matkou bol
najleps$im rieSenim pre mensie jahniatd. Po preskiimani
sa vSak ukazalo, ze slab$ie jahnatd mali vacSiu Sancu
na prezitie v umelom odchove. Pri viacpocéetnych
vrhoch by sa mali dve silnejSie jahnata odchovavat
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spolu s matkou a zvy$né jahnatd odchovat pomocou
umelého odchovu.

Skory  odstav odchov

pod matkami

jahniat a jahniat

Druhy spdsob produkcie LJJ je z tradicného
odchovu (TO), ¢asto s vyuzitim dosledného
Skolkovania (Margetin, 2007; Margetin et al. 2009).
Tento sposob odchovu sa realizuje prevazne pri
dojnych plemenach oviec s nizSou produkciou mlieka,
kedy sa s dojenim bahnic zacne az po odstave jahniat
vo veku 30-45 dni. Umely odchov jahniat je
v sucasnosti na Slovensku na vzostupe najmi
vzhladom k vyrazne vys$§im trzbam farmarov za ovcie
mlieko ako za mlieCne jato¢né jahnata.

Dojné ovce sl v sucasnosti schopné produkovat’
také mnozstvo mlieka, ktoré prevySuje poziadavky
jahniat na ich normalny rast (Bocquier et al., 1999).
Prave v podnikoch dojnych oviec vyrazne zniZuje
vynosy zaliatok strojového dojenia az 30 dni
po porode, pretoze sa produkuje menej spenazitelného
mlieka (Gargouri et al., 1993). Najviac mlieka bahnice
vyprodukuji  poCas prvého mesiaca laktacie
(Akcapinar, 2000), pricom pri tradicnom systéme
chovu nie je mozné toto mnozstvo mlieka ziskat,
pretoZze je to obdobie cicania jahniat. Chovatelia
dojnych oviec musia s dojenim cakat’ az do odstavu
jahniat, ¢o vyrazne znizuje vynosy z dovodu nizsej
produkcie mlieka (Gargouri et al., 1993; McKusick et
al., 2001). Vyhodou odchovu jahniat s matkami je
najmé lepSie splnenie poziadaviek welfaru zvierat.
Jahnata prijimaju materské mlieko, cicaju matky, ucia
sa prijimat’ objemové krmivo v mladom veku, maju
socialny kontakt s ostatnymi zvieratami, a maju
dostatok priestoru pre pohyb a hru.

Podla Vlacila (2006) vyuzivanie S$kdlkovania
umoznuje nielen prikrmovanie jahniat, ale tiez
poskytuje moznost regulovat prijem materského
mlieka, a to poCtom cicani za deni a CiastoCnym
vydojenim bahnic pred cicanim. Skélkovanim jahniat
pri ich skorom odstave vo veku 30 — 40 dni
dosiahneme aj to, ze jahnata s pri odstave
samostatné, schopné si zabezpecit pozadovanu
potrebu Zivin z objemovych a jadrovych krmiv, ktoré
maju k dispozicii, co ma za nasledok, ze ich hmotnost’
po odstave nestagnuje a neklesa. Prechod zo $kdlok
do odchovni je tuplne plynuly, intenzita rastu sa
nebrzdi a jahnata dosahuju pri odstave priemernu ziva
hmotnost’ 10 — 15 kg (Margetin, 2007).

V zahranici, napriklad vo Francuzsku, Taliansku,
Spanielsku je beznou praxou vydéajanie mlieka
vysokoprodukénych bahnic uz pocas odchovu jahniat.
Odstav jahniat sa pritom robi vo veku 25 az 35 dni.
Casto sa to robi tak, Ze bahnice su podas odchovu
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po kolostralnom obdobi jedenkrat za deil strojovo
vydajané. Vo vemene bahnic pritom zostane dostatok
mlieka aj pre jahnatd, s adekvatnymi priemernymi
dennymi prirastkami na tirovni 250-300 g (Gargouri et
al., 1993; Dickmen et al., 2007; McKusick et al.,
2001; Assan, 2015).

Velmi realnym spdsobom chovu dojnych oviec sa
stava tzv. racionalne Skolkovanie jahniat v kombinacii
so strojovym, v horSom pripade ruénym dojenim.
Rucné dojenie bahnic, ktoré vyprodukuju denne viac
ako 2 | mlieka, je v prvom mesiaci laktacie vel'mi
naméhavé. Skolkovanie jahniat by malo byt pritom
dosledné, ¢o znamend pravidelné zatvaranie a
otvaranie §kolok podl'a vopred stanoveného ¢asového
harmonogramu. Pod déslednym $kolkovanim jahniat
rozumieme presne stanoveny casovy harmonogram
otvarania a zatvarania prebiechacky, ktora oddeluje
sekciu matiek od sekcie jahniat. V praxi sa bezne
vyuziva odchov jahniat pomocou Skélkovania, ale
prebiehacky su neustale otvorené, teda jahnatd maju
neustaly kontakt s matkami. U mladsich jahniat sa
prebiechacky otvaraji a zatvaraju CcastejSie ako
u starSich jahniat. Koncom 1. mesiaca zivota jahniat sa
Skolky otvaraju len 2x denne (rdno a vecer) v Case
predpokladaného terminu dojenia (Margetin et al.,
2010).

Tento spOsob odstavu predstavuje kompromis
medzi poziadavkou odchovat’ jahnatd prirodzene a
potrebou fariem oviec zacat’ s dojenim tak skoro, ako
je mozné (Reps, 1999). Metddou skolkovania jahniat
ako ucinnej metody skorého odstavu jahniat sa ako
prvy na Slovensku zaoberal Malik (1987). Ak maju
bahnice dostatok mlieka, jahnata v $kdlke nepotrebuju
tol’ko kfmnej zmesi, ako pri inych spoésoboch odstavu,
potrebuju vsak dostatok kvalitného sena a vody.

Vasta et al. (2012) zistili, ze najlepsi kfmny systém
je u jahniat, ktoré st na pastvinach, pretoze ich méso
je ovela stavnatejSie, chutnejSie a krehkejSie a ma
vy$si podiel zdraviu prospesnych mastnych kyselin.
Ghita et al. (2009) konstatuju, Ze mliecne jahnata su
nerentabilné, pretoze je u nich v percentualnom
vyjadreni viac kosti ako mésa (v porovnani s tazkymi
jahnatami). Maidso mlie¢nych jahniat ma nizSiu
energeticki hodnotu (voda 58,6%; bielkoviny 18,7%;
tuk 19,3%; mineralne latky 3,4%), je vodnatejSie a
miksie ako u tazkych jato¢nych jahniat. Vacsinou je
to sposobené kimnym systémom, skorym odpo-
razenim v nizkych vahovych kategoriach a odchovom
jahniat. Podla Vasta et al. (2008) je méso u lahkych
jatoénych jahniat vo vahovej kategorii do 15 kg
mikké, vodnaté a bielkovinovo nezrelé, tym ma aj
vy$§ie percento =zastipenia kosti a chrupaviek.
Na rozdiel od tazkych jatoénych jahniat, u ktorych je
uz miso jatocne zrelé, priCom je zastupené kvalitnymi
plnohodnotnymi bielkovinami.
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Vykrmové a jatoéné ukazovatele

Margetin et al. (2009) zistili pri jahnatach
z umelého odchovu a tiez pri jahnatach z tradi¢ného
odchovu priemerné denné prirastky na urovni 0,270 g
resp. 0,285 g. Podobne Margetin er al. (2006) zistili
pri umelom odchove 3 skupin ¢istokrvnych cigajskych
jahniat PDP v rozpati od 0,226 — 0,269 g, ato
v zavislosti od zloZenia mlieCnej kfmnej zmesi.
Je vSeobecne zname, ze intenzita rastu mlie¢nych
(Tahkych) jahniat zavisi predovsetkym od mliecnosti
matky pri prirodzenom odchove a od kvality mliecnej
kfmnej zmesi pri odchove umelom. Lanza et al
(2006) zistili v experimente s umelym odchovom
jahniat pomocou mliecneho kfmneho automatu
(jahnata prijimali iba ,,umelé“ mlieko) a u jahniat
odchovavanych vyhradne materskym mliekom PDP
od narodenia do jato¢nej hmotnosti cca 11 kg len
na urovni 0,159 resp. 0,189 kg. Galisova (2010) zistila
pri odstave vyssiu hmotnost’ u jahniat odchovavanych
pomocou  dosledného  Skolkovania v porovnani
s jahnatami z umelého odchovu. Ddsledne skdlkované
jahnatd mali pocas trvania experimentu lepSiu
intenzitu rastu, o com svedci aj PDP do odstavu, ktory
bol na urovni 0,282 £ 0,010 kg. U jahniat z umelého
odchovu dosiahli umelo odchovdvané jahnatda PDP
do odstavu v priemere 0,240 + 0,012 kg (Galisova,
2010), a to aj napriek adlibitnému pristupu jahniat
ku kfmnemu automatu.

Co sa tyka jatoénych ukazovatelov, Margetin et al.
(1993) zistili priemernu jato¢nu vytaznost (za tepla)
u 40 mliecnych jahniat (8 genotypov) odchovanych
pomocou dosledného  skolkovania na  Grovni
47,1 £ 0,73%. Margetin et al. (2006) zistili
pri jahnatach z umelého odchovu jatocni vytaznost
v rozpati 46,8 az 47,44% a pri kontrolnej skupine
jahniat z tradiéného odchovu na urovni 49,06%.
Rozdiely v jatocnej vytaznosti za tepla ani za studena
neboli medzi barankami a jahniCkami Statisticky
vyznamné. Lanza et al. (2006) zistili pri mlie¢nych
jahnatdich odchovavanych pomocou materského
mlieka vySSiu jatocnu vytaznost (56,02%) ako
pri jahnatach z umelého odchovu (54,61%), ale
rozdiely boli Statisticky nevyznamné. Pri mlie¢nych
jahnatach odchovanych s vyuzitim materského mlieka
zistili vys§iu jatoéni vytaznost za studena, ato
na urovni 49,7%. Margetin et al. (1993, 2006) sa
zaoberali jatocnou hodnotou jahniat z tradiného a
umelého odchovu. Jahnata z tradi¢éného odchovu mali
niz§i podiel svaloviny v jatonom tele resp.
vo vysekovej Casti lopatka.
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Kvalita mésa a tuku jahniat
Zakladna charakteristika jahfiacieho mésa

Jahnacie méso je povazované za l'ahko straviteI'né,
dietetické, stavnaté a krehké. Pre konzumenta je
dolezitym faktorom hlavne farba médsa, a ak ma
moznost mdso ovonat, tak aj jeho vona. Parametre,
ktoré ovplyviiuji mikkost’ a jemnost’ jahniacicho mésa
je obsah vody, obsah intramuskularnho tuku a obsah
kolagénu (Martinez-Cerezo et al. 2005a).

Jahnacie miso je vyznamnym zdrojom mastnych
kyselin, zdrojom réznych polynenasytenych mastnych
kyselin, ma vyznamnu energeticki hodnotu a ddlezity
je aj obsah mineralnych latok. Vitamin A, Bl a B2 su
zastipené trojnasobne az Stvornasobne vysSie ako
v hovddzom mise. V telacom maése je najvyssi podiel
vitaminu B3 a taktiez B12 (Williams, 2007).

V poslednom obdobi sa v odbornych kruhoch
vel'mi intenzivne diskutuje o pozitivach a negativach
konzumacie cerveného mésa, medzi ktoré patri aj
miéso ovcCie resp. jahnacie (McAfee et al., 2010). Je
vSeobecne zname, ze Cervené miso je vyznamnym
diétnym zdrojom bielkovin a esencidlnych zivin
zahriujtcich Zelezo, zinok, vitamin B12 atd’.

Bohuzial’ niektoré prace pojednavajiuce o spotrebe
Cerveného mdsa v stvislosti s moznym zvySenim
rizika vzniku kardiovaskularnych ochoreni (CVD) a
rakoviny hrubého c¢reva viedli k negativnemu
vnimaniu konzumacie ¢erveného misa u spot-
rebitelov. Svetovy fond pre vyskum rakoviny
(WCRF) dokonca odporu¢il v r. 1997 pre toto
potencialne riziko spotrebu ¢erveného mésa obmedzit
na maximalne 80 g na deni a v r. 2007 odporucal znizit
spotrebu ¢erveného mésa az na 71 g/d alebo 500 g
Cerveného mésa na tyzden (WCRF, 2007). Prace
z poslednych rokov (McAfee et al., 2010 a ini) vSak
jednozna¢ne naznacuju, ze primerand spotreba
chudého Cerveného misa, ktora je sucastou vyvazenej
stravy, s velkou pravdepodobnostou nezvysuje riziko
CVD a rakoviny hrubého ¢reva, ale naopak pozitivne
ovplyvituje prijem nevyhnutnych zivin a profilu
mastnych kyselin, ktoré maju pozitivny vplyv
na zdravotny stav ¢loveka.

Osobitnd pozornost' sa v tejto suvislosti venuje
jahnaciemu misu. Vyznam mastnych kyselin (MK),
obzvlast’ polynenanasytenych MK s dlhym retazcom
(LC-PUFA) na optimalny vyvoj plodu a neonatalny
rast dietata a jeho vyvoj je velmi dobre
zdokumentovany (Koletzko et al., 2008). Mimoriadny
vyznam je v tejto suvislosti venovany arachidonovej
kyseline (ARA) a dokozahexaénovej kyseline (DHA),
ktoré st esencialne pre vyvoj a funkciu mozgu a retiny
(sietnice oka). DHA a ARA su prijimané priamo
z potravy alebo vznikaji v peceni premenou
prekurzorov, ktorymi su esencialne MK, a to alfa-



linolénova kyselina (ALA) a linolova kyselina (LA).
Neadekvatny prijem omega-6 (n-6 MK) a omega-3
MK (n-3 MK) moéze mat’ negativny dopad na vyvoj
centralneho nervového systému s dlhodobymi
uc¢inkami a zmenami na schopnost ucenia a moéze
redukovat’ vizualne funkcie oka. Z experimentalnych
prac vyplyva, Ze novorodenci si dokazu syntetizovat’
uréité mnozstvo ARA a DHA z LA a ALA, ale iba
v obmedzenom mnozstve. Preto experti vo vyzive deti
odportcaju po odstave od materského mlieka pridavat
do prijimanej potravy jahnacie miso z adekvatnym
pomerom LA a ALA a vysokym obsahom LC-PUFA.
Jahnacie midso ma pritom nizSiu alergenicitu
v porovnani s inymi druhmi cerveného midsa v
pripade, Ze sa pouziva v diéte deti v po odstavovom
obdobi.

Velka pozornost konzumacii jahnaciecho misa
v suvislosti s jeho pozitivnym vplyvom na zdravotny
stav Cloveka venuju v poslednych rokoch australski
vyskumnici (Ponnanpalam et al., 2014a,b; Mortimer et
al., 2014; Pannier ef al., 2014a,b). Osobitna pozornost’
je venovana viacerym parametrom kvality mésa
s doérazom na senzorické vlastnosti mésa (chutnost’,
Stavnatost, krehkost, stravitelnost), fyzikalno-
chemické vlastnosti méisa a najmé na obsah omega 3 a
omega 6 MK, predovSetkym na eikozapentaénova
kyselinu (EPA), dokozapentaénovu kyselinu (DPA) a
dokozahexaénova kyselinu. Z fyzikalno-chemickych
vlastnosti mésa jahniat sa okrem pH mdisa (v stvislosti
s jeho zrenim po porazke jahniat) a farbou misa
najvécsia pozornost’ venuje obsahu intramuskularneho
tuku (IMT), ktory vyznamne ovplyviiuje senzorické
vlastnosti mésa, ale aj jeho farbu (parameter CIE L*,
CIE a*, CIE b*). Podla odporucani australskych
vyskumnikov optimalny obsah IMT v najdlh§om
chrbtovom svale jahniat by sa mal pohybovat
u tazkych jahniat v rozmedzi 4-5% (ak chceme aby
bolo miso Stavnaté a chutné). Pozitivom prijmu
omega-3 a omega-6 MK v potrave je fakt, ze tieto
maju protizapalové ucinky a ochraniuju telo ¢loveka
proti autoimunitnym ochoreniam (McAfee et al.,
2010; Simopoulos, 2002). Podl'a standardov mozeme
pokladat’ médso za zdroj omega 3 MK, ak obsahuje
minimalne 30 mg omega-3 MK s dlhym retazcom
na 100 g mésa, a to vo forme EPA alebo DHA. Podl'a
europskych standardov mozno pokladat’ méso za zdroj
omega 3 MK ak ich obsah je miniméalne 40 mg
na 100 g mésa. V tejto suvislosti treba poznamenat’, ze
obsah intramuskularneho tuku (IMT) v mése jahniat
velmi variruje a napriklad u TJJ az 45 vzoriek misa
(z 8968 analyzovanych) malo hodnotu IMT niz$iu ako
4, ¢o sa povazuje za hrani¢ni akceptovani hodnotu
(Mortimer et al., 2014).

Velmi zaujimavou problematikou z pohladu
produkcie Tl'ahkych jatoénych jahniat sa zaoberali
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Lanza et al. (2006), ktori skiimali kvalitu mésa jahniat
z umelého odchovu pomocou mlieénych kimnych
zmesi a jahniat kfmenych vyhradne materskym
mlickom. Méso umelo odchovavanych jahniat bolo
tmavsie, chudsie, s vy$§im obsahom vody, s vysSim
podielom nenasytenych mastnych kyselin, s vysSim
pomerom  PUFA/SFA. Jahiatda  odchovavané
na materskom mlieku mali v méise viac a-linolénovej
kyseliny a inych n-3 MK a mali niz§i pomer n-6/n-3
(omega6, omega3) MK. U tejto skupiny jahniat bol
vyznamne vy$$i aj podiel 9 cis 1/ trans CLA
v porovnani s umelo odchovavanymi jahnatami.
V zavere uvedeni autori konstatuju, ze umely odchov
jahniat negativne ovplyviiuje dieteticki hodnotu
jahnacieho mésa v porovnani s prirodzenym
odchovom tym, Ze v mise tychto jahniat su
redukované ziaduce MK ako napriklad n-3 MK a tiez
je nizsi obsah konjugovanej kyseliny linolove;.

Kvalitou l'ahkych jato¢nych jahniat sa zaoberali i
Dettori et al. (2004), ktori pri lahkych jahnatach
plemena sarda a krizencoch s muflonom odporazanych
vo veku 40 dni zistili priaznivy profil MK z pohladu
zdravotnej  prospesnosti  produkovaného  mdsa,
s vybornym pomerom n-6/n-3.

V zaujme produkovat jahfiacie méso s ¢o
najpriaznivej$im zastupenim zdraviu prospesnych a
esencialnych mastnych kyslin, hl'adaju sa moznosti
modifikovat’ vyzivu odchovavanych jahniat a ich
matiek upravou kfmnych davok. Kott et al. (2003)
obohatili kfmnu davku pre jahnatd o kyselinu
linolénova (pridavok semena svetlice — safflower) a
zistili, ze jahnata takto kimené majii v mése vyznamne
vy$si obsah esencialnej kyseliny linolovej a nizsi
obsah kyseliny linolénovej a ¢o je najpodstatnejSie
mali az 2 krat vyssi obsah CLA v porovnani
s kontrolou. Podobne Arsenos et al. (2006) uvadzaji
na zéklade experimentov s jato¢nymi jahnatami
viacerych gréckych plemien, Ze je mozna modifikacia
zlozenia MK v tuku produkovanych jahniat Gpravou
vyzivy jahniat v poodstavovom obdobi a tiez ich
odporazanim v optimalnom veku z hladiska zdraviu
prospesnych a esencidlnych MK.

Pri produkcii mésa l'ahkych a tazkych jatocnych
jahniat je dolezité tiez vediet, do akej miery zavisi
jeho kvalita od kvality prijimaného mlieka matiek
pocas ich odchovu. S pracami takto postavenymi sme
sa v odbornej literatire nestretli, ale Nudda et al
(2008) riesia tento problém u kozliat. Zistovali
zavislost’ medzi zlozenim mastnych kyselin v mlieku
kdz, s dorazom najmé na trans-11 C18:1 (tVA), CLA
a n-3 mastné kyseliny a tymi istymi MK v maise
cicajucich kozliat. Kfmna davka matiek bola pritom
obohatend o semena baviny a extrudované lanové
semena (maju vysoky obsah ALA). Autori zistili, Ze
koncentracia tVA, cis 9 trans-11 C18:2 (rumenic acid)
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a linolénova kyselina v mlieku matiek a mése kozliat
boli vysoko korelované. Nudda ef al. (2008) v zavere
konstatuju, ze profil mastnych kyselin v maése
cicajucich kozliat sa da efektivne modifikovat’
upravou kfmnej davky matiek.

Ziviny v jahiiacom miise (lipidy, cholesterol)

Podla Lagina a Stefanka (2010) sa v S$tatoch
Eurépskej unie podobne ako v celom svete vykonava
kontrola biologickych vlastnosti svalov, kde sa sleduje
mnozstvo intramuskularneho tuku a tukovych tkaniv
v jatone opracovanom tele. Vlastnosti tkaniva a aj
jeho Dbiochemické zlozenie =zavisia od vplyvu
genetickych a negenetickych faktorov ako st plemeno,
geneticky typ zvierata, vyziva, fyziologicky stav,
pohlavie, ziva hmotnost, produkény systém a spdsob
odchovu jahniat. Zo senzorického hladiska je tuk
nositelom mnohych aromatickych a chut'ovych latok.

Rég a Vattulainen (2014) pripisuju lipidom
vlastnosti, vd’aka ktorym funguje cely organizmus.
St zdrojom energie, zabezpeCuju termoregulaciu,
vytvaraju prostredie pre latky nerozpustné vo vode
(vitaminy, hormoény, lieCiva a farbiva), zacastiiuju sa
na stavbe nervovych buniek a subcelularnych Eastic.
Rozdel'uji sa podl'a konzistencie a obsahu mastnych
kyselin a obsahu alkoholovej zlozky na jednoduché,
zlozité a izoprenoidné.

Chow (2008) charakterizuje lipidy ako mastné
kyseliny a ich derivaty, latky biosynteticky alebo
funkéne pribuzné s tymito zliceninami. Jednoduché
lipidy poskytuji 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 s
glycerolom. Ich parcidlnou hydrolyzou vznikaju
monoacylglyceroly a  diacylglyceroly.  Triacyl-
glyceroly tvoria v mése 99 % podiel a fosfolipidy 1%.
Rozlozenie tuku v jatonom tele je velmi
nerovnomerné; iba mala ¢ast’ intramuskularneho tuku
je obsiahnuta vo svale. Intramuskularny tuk vyznamne
ovplyviiuje chut’ a krehkost’ mésa a jeho rozlozennie
medzi svalovymi vlaknami tvori tzv. ,,mramorovanie
mésa‘“.

Madruga et al. (2001) konstatujt, ze lipidy
zabezpecuju dolezité funkcie v Zivych slstavach,
akymi st zdroj nenahraditelnej energic (40%
z mastnych kyselin), vystavba biologickych membran,
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syntéza hormonov, ketolatok, zICovych kyselin a
vytvaraju prostredie, v ktorom sa rozptst'aju vitaminy,
hormény, lieciva a farbiva.

Podla Knighta et al. (2014) ku dosiahnutiu
spokojnosti u spotrebitelov by malo byt optimalne
zastipenie intramuskularneho tuku v jahnacom maése
okolo 4 az 5%, ktory vytvara mramorovanie a posobi
na celkov kvalitu, krehkost, chut, Stavnatost
a jemnost’ mésa.

Wood et al. (2008) popisuju cholesterol ako
vyznamny sterol v mise, ktory tvori steny buniek a je
prekurzorom pohlavnych a steroidnych hormonov.
Jeho obsah v tukovom a svalovom tkanive je priblizne
rovnaky. Je zname, Ze jednotlivé mastné kyseliny
maju rozny efekt na hladinu cholesterolu v krvi.
Cholesterol je sucast’ lipoproteinov, ktoré sa
nachadzaji v cytoplazme, bunkovych membranach a
v krvnej plazme. Podl'a zloZzenia a mernej hmotnosti sa
lipoproteiny rozdeluji do nasledovnych skupin.
Chylomikrony sa tvoria v tenkom ¢reve a z neho sa
uskutociiuje transport triacylglycerolu do pecene a
dalej do celého tela. Maji najniz§iu mernti hmotnost’.
Podla Kaczora et al. (2010) je VLDL (very low-
density lipoproteins) tvoreny v pefeni a transportuje
triacylglyceroly do tukovych a svalovych buniek. IDL
(intermediat - density lipoproteins) su prechodnou
formou cholesterolu v krvi. LDL (low-density
lipoproteins) tzv. ,zly cholesterol“ ma najvysSie
zastupenie a transportuje tuk a fosfolipidy po celom
organizme. Tvorba HDL cholesterolu (hight - density
lipoproteins) - ,,dobry cholesterol zacina v peceni,
transportuje volné tuky a fosfolipidy z tukovych
buniek na spétné spracovanie do pecene.

Fyzikdlno - chemické viastnosti miisa jahniat

Ukazovatelmi kvality misa st najmé fyzikalno-
chemické vlastnosti (obsah intramuskuldrneho tuku,
farba, pH, obsah vody a hydroxyprolinu) a vlastnosti
senzorické (chut, voOna, S$tavnatost, jemnost).
Senzorické a fyzikalno - chemické faktory komplexne
pOsobia na farbu, jemnost a lepSiu chut maésa
s ohl'adom na systém odchovu jahniat a ich pohlavie.
Rozhodujucim faktorom pre konzumenta je farba
mésa a potom vona (Martinez - Cerezo et al., 2005b).
Podla Esennbuga et al. (2011) je farba mésa znak
pri ktorom, spotrebitel' vizualne posudzuje kvalitu
mésa. Farba sa objektivne stanovuje pomocou
spektrofotometra. Vyjadrena je v systéme CIE
pomocou hodnét L*; a*; b*. Svetlost’ médsa (L*) nas
informuje o farbe, ktora je dand obsahom
hemoglobinovych farbiv, hodnotou pH a hydrataciou.
Svetlost médsa L* je vyjadrend pomerom intenzity
svetla odrazeného k intenzite svetla dopadajuceho.
Farebné odtiene svetlosti st charakterizované
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pomocou indexov resp. koeficientov (a*) a (b*).
Hodnota koeficientu (a*) udava vztah medzi
cervenym az zelenym odtienom a koeficient (b*) ma
vztah medzi zltym a modrym odtiefiom v urceni farby
maésa.

Van de Ven Remy et al. (2014) uvadzajt, ze miera
kyslosti misa (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 anaerobnej
glykolyze a z glykogénu vznikd kyselina mliecna,
ktora ovplyvituje pH. Pokles kyslosti ovplyviiuje cely
rad faktorov; najddlezitejSie z nich su teplota, zadsoba
glykogénu v Case zabitia a iroven stresu.

Podl'a 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 odumierajucich
svalovych tkanivach. Cividini et al. (2009) zistili, ze
miso jahniat z pastvin ma vySSiu antioxidac¢nu
kapacitu, pretoze dosledkom je ich vyssia fyzicka
aktivita. Okrem vyzivy ma vplyv na kvalitu mésa aj
metabolickd aktivita, rovnako ako aj Struktira a
zloZenie svaloviny.

Tejeda et al. (2008) uvadzaju, ze nutricnt hodnotu,
ale aj senzorické vlastnosti misa ovplyviuje zlozenie
mastnych kyselin a obsah intramuskularneho tuku.
Infracervena  spektrofotometria ako  analyticka
technika, ktord vyuziva rozne vlnové dizky nim
umoznuje ziskat kompletny obraz o kvantitativnych
znakoch mésa (obsah tuku, vody a bielkovin) pri
posudzovani jeho kvality. V maése, existuje velmi
silny vzidjomny vztah medzi obsahom tuku a vody
(R2 = 0,99). Avsak vysoko signifikantny vztah je aj
medzi obsahom bielkovin a tuku (R2 = 0,87).
Readbotten et al. (2000) uvadzaju, ze spektrofotometria
odhalila zmeny pomeru vody a vodikovych vézieb,
ktoré boli vzajomne ovplyviiované pocas zrenia mésa.
V priebehu rigor mortis sa nemenili vlastnosti ako
krehkost’ a strizna sila mésa. Podl'a Fregonesiho et al.
(2014) spracovanie potravin ionizujucim Ziarenim je
bezny sposob predlZovania trvanlivosti mésa
v Australii. Vedci preukazali, ze gama ziarenie zniZuje
pritomnost’ spor parazitov, htub, baktérii, virusov a
inych Skodlivych mikroorganizmov.

Mastné kyseliny a ich pdsobenie na zdravie
konzumentov mdsa

Diaz et al. (2005) porovnavali na zaklade spektra
mastnych kyselin kvalitu Tahkych a tazkych jatocnych
jahniat pochadzajucich zo Spanielska, Vel'kej Britanie,
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Nemecka a Uruguaja. Uvadzajt, Ze Spanielske jahnata,
ktoré su vykrmované s pouzitim jadrovych krmiv mali
najvyssi podiel kyseliny linolovej (C18:2), naopak
jahnatd  uruguajské, ktoré st produkované
v extenzivnych pastevnych podmienkach mali najvyssi
podiel kyseliny linolénovej (C18:3), kedze tato
mastnd kyselina sa najviac nachadza v trave (pastevnej
hmote). Nemecké a britské jahnata, ktoré vyuzivali
pastvu, ale aj krmivo koncentrované, boli ¢o sa tyka
zastipenia  kyseliny linolénovej v ich mise
v intermedialnom postaveni. Tazké uruguajské,
nemecké a britské jahnatd mali nizky pomer P/S
(polynenasytené MK /nasytené MK), kvoli vysSiemu
obsahu a podielu nasytenych mastnych kyselin (SFA)
v ich mése. Uruguajské a britské jahnatad najviac
vyhovovali z pohl'adu zastupenia CLA.

Kvalita mésa Tahkych jatoénych  jahniat
posudzovana na zaklade spektra MK
intramuskularneho tuku, nutri¢na hodnota

konzumovaného mésa vel'mi zavisi od vyzivy, kvality
konzumovaného mlicka a objemového a jadrového
krmiva. Zlozenie kfmnej davky jatocnych jahniat
mdze vyraznym sposobom  ovplyvnit  obsah
jednotlivych MK a skupin MK (Lanza et. al., 2006;
Wood et al. (2003), Diaz et al. (2005), Arsenos et al.
(2006), a v koneénom dosledku celkovi kvalitu
jahniat. Viaceri vyskumnici uvadzaji vyznamny vplyv
konzumovaného mlieka na zlozenie mastnych kyselin
odstavovanych jahniat (Velasco et al., 2004; Juarez et
al., 2009).

Margetin et al. (2013) uvadzajt, ze v poslednom
desatroCi sa pozornost zameriava na posudzovanie
kvality misa jahniat na zaklade spektra mastnych
kyselin (MK) s doérazom 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 st usporiadané do molekul,
ktoré sa nazyvaju ,,mastné kyseliny”“. Mastna cast
molekuly mastnej kyseliny sa sklada z atomu vodika a
kyslika, ktoré su pripojené na konci uhlikového
retazca. Retazec sa moze skladat’ zo 4 az 30 atdmov
uhlika.

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 miso preziivavcov. V rastlinnych
zdrojoch je jej podiel zanedbatel'ny. Simopoulos et al.
(2008) konstatuji, ze prirodnym zdrojom CLA su
preto mliecne tuky, pretoze bachorové baktérie
u prezivavcov konvertuju kyselinu linolovii a
linolénovu na CLA a iné trans, 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 prezivavcov RA moze
byt produkovana netiplnou biohydrogenaciou kyseliny
linolovej, ale aj z trans-vakcénovej kyseliny (tVA)
desaturaciou s pouzitim Specifického enzymu
v mlie¢nej Zl'aze.

Podl'a Sojaka et al. (2009) celkovy profil mastnych
kyselin ovplyvituje celd rada genetickych a
negenetickych faktorov. Doélezity je spdsob kimenia
jahniat a samotny produkény systém, ktory sa podiel’a
viac ako 65 % na ich celkovej variabilite. Willems et
al. (2014) konstatuju, Ze ochranné u¢inky pri prevencii
fatalnych kardiovaskuldrnych ochoreni ma aj d’alsia
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 dominujice
nenasytené mastné kyseliny ako ALA a kyselina
linolovda (LA) sa nachadzaju v rastlinach, dcize
v pastevhom poraste. Velmi dolezity esencialny
vyznam maju omega 3 polynenasytené mastné
kyseliny (n-3 PUFA) medzi, ktoré zaradujeme
kyselinu ALA ale aj kyseliny cis - 5,8,11,14,17-
eikosapentaenova (v skratke len EPA), cis -
4,7,10,13,16,19 - dokosahexaenovi (v skratke len
DHA) a cis - 7,10,13,16,19 — dokozapentaénovu
(v skratke len DPA).

Podla Margetina et al. (2013) sa doraz
pri posudzovani kvality jahniat réznych kategorii
kladie najmi na esencidlne MK intramuskuldrneho a
extramuskularneho tuku (LA a ALA) a zdraviu
prospesné MK (CLA, EPA, DHA a iné). Park et al
(2013) konstatujii, ze PUFA s dlhym retazcom, ako
kyselina arachidonova (AA), ecikosapentaénovd a
dokosahexaénova prispievaju k prevencii a nasledne;j
liecbe roznych zapalovych imunitnych porach ako su
napr. alergie. Ich funkcia spociva aj v tom, ze su
prekurzormi vyznamnych mediatorov zapalu.
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