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ZOZNAM SKRATIEK A ZNACIEK

ALA- kyselina o — linolénova (esencidlna, n - 3 mastna kyselina)
ARA — kyselina arachidonova

Al — aterogénny index

BCFA — mononenasytené mastné kyseliny s rozvetvenym retazcom (iso, anteiso)
CLA - kyselina oktadekadiénova, (konjugovana kyselina linolova)
CVD - kardiovaskularne ochorenia

DFA — ziaduce mastné kyseliny (desirable fatty acids)

DHA - kyselina dokozahexaénova

DPA- kyselina dokozapentaénova

EMK - esencialna mastna kyselina

EPA — kyselina eikozapentaénova

FAME - metylestery mastnych kyselin (fatty acid methyl ester)
GC - plynova chromatografia (gas chromatography)

GLA — kyselina y- linolénova

h/H index — pomer medzi MK s hypocholesterolemickymi a hypercholesterolemickymi uc¢inkami
HHS — Human Health Services

IMT — intramuskularny tuk

JOT — jatocne opracované telo

LA - kyselina linolova (esencidlna, n - 6 mastna kyselina)

LAU - kyselina laurova

LJJ —l'ahké jato¢né jahnata

LSM - least square means (priemery zohl'adiiujuce vplyv analyzovanych faktorov)
MA - kyselina myristova

MK — mastna kyselina

MLD — Musculus longissimus dorsi (najdlhsi chrbtovy sval)
MLLT - Musculus longissimus lumborum et thoracis

MUFA — mononenasytené mastné kyseliny

n - 3 PUFA — omega 3 polynenasytené mastné kyseliny

n- 6 PUFA — omega 6 polynenasytené mastné kyseliny

NPPC - Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum

OA —kyselina olejova

PA - kyselina palmitova

PJ — pohlavie jahniat



PUFA - polynenasytené mastné kyseliny

RA — kyselina rumenova

SA —kyselina stearova

SFA — nasytené mastné kyseliny

SKT — subkutanny tuk

SE — standard error (Standardna chyba priemeru)

SPU — Slovenska pol'nohospodarska univerzita

TAG — triacylglycerol (= triacylglycerid resp. triglycerid)

TI — trombogénny index

TO — tradi¢ny odchov

TOC — skupina jahniat z tradi¢ného odchovu plemena cigéja

TOM - skupina jahniat z tradi¢ného odchovu plemena merino

TOSD — skupina jahniat z tradicného odchovu syntetickej populacie slovenska dojna ovca
TOZV - skupina jahniat z tradi¢ného odchovu plemena zosl'achtena valaska

tVA - kyselina trans vakcénova

UFA — nenasytené mastné kyseliny (unsaturated fatty acids)

UO — umely odchov

UOSD - skupina jahniat z umelého odchovu syntetickej populacie slovenska dojna ovca
UOZV - skupina jahniat z umelého odchovu plemena zosl'achtena valaska
USDA — U.S. Departments of Agriculture (Ministerstvo pédohospodarstva USA)
VF — vychodofrizska ovca

WCREF - Svetovy fond pre vyskum rakoviny

VUZV — Vyskumny ustav zivo¢isnej vyroby



UvVoD

Jednou z podmienok kvalitného zivota ¢loveka uspokojujticich jeho zakladné Zivotné potreby
je aj prijem kvalitnych, nutri¢ne vyvazenych potravin rastlinného a zivoc¢isneho povodu. Ich kvalita
sa pritom posudzuje na zaklade roznych kritérii s vyuzitim subjektivneho postdenia i modernej
pristrojovej techniky. Pri vybere zdravych potravin zohravaji ale stale vacsi vyznam poznatky
ziskané z exaktne a komplexne postudenej kvality konzumovanych potravin, kde vyznamnt ulohu
zohrava aj profil mastnych kyselin. V poslednych rokoch sa stretivame stale CastejSie s terminom
funk¢né potraviny, ktoré nemaju pre konzumenta vyznam len ako zdroj zivin, ale ich konzumacia
v primeranom mnozstve ma aj zdraviu prospesné¢ uCinky. Medzi takéto produkty su casto
zarad’'ované aj vyrobky z chovu oviec, najméd mliecne Speciality (bryndza, syry, jogurty, ZinCica).
Baranie miso a najmi méso jahiacie je povazované tiez za kvalitny produkt z chovu oviec, pricom
je charakterizované ako madso dietetické, vhodné najmé pre deti a rekonvalescentov. Kvalita tohto
mdsa suvisi s tym, ze zakladnym zdrojom zivin pre 'ahké jatocné jahnata (jahnata mliecne) je vel'mi
zdravé materské mlieko bahnic, bohaté na mnohé esencidlne ziviny a pri jahnatach kategorie tazké
je zdrojom zivin tiez kvalitné mlieko matiek a neskor pri anglosaskom systéme chovu pastva bohata
na esencialne mastné kyseliny, najmé kyselinu a-linolénovu.

Na strane druhej treba pripomenut’ desatrocia prevladajuci néazor, ze vys$Sia konzumdcia
Cerveného maésa, medzi ktoré patri aj méso baranie a jahnacie, je pre vysoky obsah nasytenych
mastnych kyselin rizikovym faktorom pre vznik rakoviny hrubého ¢reva, réznych srdcovo-cievnych
ochoreni, pre vznik obezity a podobne. Komplexné vedecké stidie z poslednych rokov vsak tieto
negativne nazory na konzumadciu cervené¢ho méisa vyraznym sposobom zmenili. Podla prac
z poslednych 5-10 rokov sa pokladd konzumacia spravne upraveného Cerveného mésa skor za
nenahraditelny zdroj velmi cennych bielkovin, vitaminov a mineralov (zinok, zelezo), ale tiez
polynenasytenych, najmd omega-3 mastnych kyselin so zdraviu prospesnymi u¢inkami.

Okrem vybranych fyzikalno-chemickych a senzorickych vlastnosti médsa jato¢nych jahniat sa
v poslednom obdobi mimoriadna pozornost’ pri posudzovani ich kvality venuje Sirokému spektru
mastnych kyselin intramuskularneho, subkutanneho a inych typov tukov, s dérazom na omega-3
mastné kyseliny. Podl'a prac z poslednych rokov mozno jahnacie miso povazovat za vyznamny
zdroj zdraviu prospes$nych a esencidlnych mastnych kyselin. Jednou z funkénych potravinovych
zloziek, ktora sa nachddza v relativne vysokom mnozstve aj v jahfiacom médse atuku je
konjugovana kyselina linolova (CLA) a jej izoméry, ktord ma anti-karcinogénne, anti-aterogénne,
anti-diabetické a d’alSie pozitivne vlastnosti. Omega-3 (n-3) polynenasytené mastné kyseliny, medzi
ktoré patri kyselina a-linolénova (ALA), eikosapentaenova (EPA) a dokosahexaenova kyselina
(DHA) st zname tym, ze maju esencialny vyznam pre zdravie I'udi, po¢nuc adolescentmi a konciac

rekonvalescentmi. Z hl'adiska terapeutického maji velky vyznam aj niektoré nasytené mastné
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kyseliny so stredne dlhym retazcom, ktoré mozu mat’ vyznam v urcitych pripadoch metabolickych
ochoreni.

Slovensko mozno zaradit medzi krajiny s vyspelym chovom predovsetkym dojnych oviec,
s bohatou tradiciou ov¢ieho mliekarstva a s produkciou viacerych mlie¢nych Specialit s chranenou
znamkou geografického oznacenia. Chované su tu mnohé generacie dojné ovce s nizSou produkciou
mlieka vramci tzv. karpatského systému chovu, stradicnym odchovom jahniat a vyuzivanim
dosledného Skolkovania, ale aj plemend s produkciou mlieka vySSou, kedy sa Casto aplikuje umely
odchov jahniat s vyuzivanim mlie¢nych kfmnych zmesi. Aj ked’ sa jato¢na produkcia na Slovensku
stale vyznamnou mierou podiela na ekonomike chovu, a to pri dojnych plemenach oviec
s produkciou l'ahkych jato¢nych jahniat a eSte vyraznejsie pri masovych plemenach s prevazujicou
produkciou jahniat tazkych, tejto komodite bola v minulosti venovand aj z hladiska vyskumu
podstatne mensia pozornost. Pritom Slovensko vyvaza stale zna¢ny podiel jatocnych jahniat (az 70-
80%) na narocny trh Clenskych krajin EU. Domaca spotreba jahnacieho misa je bohuzial’ stale
nizka, nepresahujuca hodnotu 0,2 kg. PoteSiteIné je, Zze v poslednych rokoch badat’ vo vyvoji
spotreby jahiacieho mésa na Slovensku pozitivne trendy s vyuzivanim tzv. predaja z dvora.

Ak mé byt chov oviec na Slovensku aj nad’alej konkurencie schopny, potom pri vsetkych
produkovanych jatoénych jahnatach sa musi klast’ stale va¢si doraz na ich kvalitu. Pozaduje sa, aby
jatoéné jahnatd mali nielen dobré jato¢né parametre, ale stale vacsi doraz sa musi klast’ na vybrané
fyzikalno-chemické a senzorické vlastnosti médsa odporazenych jahniat, v sulade s poziadavkami
naro¢ného zahrani¢ného ale aj domaceho spotrebitel'a. Z hl'adiska nutricného sa v sucasnosti kvalita
misa a konzumovatel'ného tuku posudzuje exaktnejSie na zaklade spektra mastnych kyselin
intramuskularneho a subkutanneho tuku. Nedostatok informacii o kvalite jatocnych jahniat
z r0znych produkénych systémov Slovenska bol asponi Ciastocne odstraneny az v poslednych
rokoch, a to rieSenim vyskumného projektu APVV 0458-10, s nazvom ,,Kvalita jahniat r6znych
hmotnostnych kategérii posudzovana na zaklade spektra mastnych kyselin a fyzikalno-
chemickych vlastnosti mésa a tuku®. RieSenie projektu nastolilo ale aj nové otazky, ktoré bude
potrebné v d’alsom obdobi vyskumne riesit’, a to najmé v oblasti vyzivy jahniat a ich matiek.

Vzhl'adom k skutocnosti, Zze komplexnejSie prace zaoberajiice sa kvalitou misa jatocnych
jahniat posudzovanych na zaklade profilu mastnych kyselin na Slovensku prakticky chybaju, pritom
je otento produkt nazahranicnom anajmd domacom trhu stidle vacSi zaujem, bolo cielom
predkladanej monografie na jednej strane zhromazdit’ vedecké poznatky stvisiace predovsetkym s
vplyvom mastnych kyselin na zdravie konzumentov ana strane druhej zhodnotit' na zaklade
vlastnych experimentalnych vysledkov kvalitu l'ahkych jatocnych jahniat, ktoré st na Slovensku
zakladnym jato¢nym produktom, ato na zaklade spektra mastnych kyselin intramuskularneho
a subkutanneho tuku. Pri spracovani monografie sa vychadzalo z vysledkov ziskanych v ramci
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vys$sie uvedeného projektu APVV. Hlavnym cielom monografie bolo porovnat’ kvalitu I'ahkych
jato&nych jahniat (s jato¢nou hmotnostou do 13 kg) z umelého a tradiéného odchovu. Ciastkovymi
cielmi prace bolo zistit’ tirovenl vplyvu plemena (zoslachtena valaska, cigaja, merino, slovenska
dojna ovca) v ramcei uvedenych spésobov odchovu a tiez Groven vplyvu pohlavia jahniat a typu tuku
na spektrum mastnych kyselin, a tym aj na celkovt kvalitu l'ahkych jatoénych jahniat. Pri stanoveni
ciel’a Glohy sme chceli najmi potvrdit’ resp. vyvratit hypotézu, podl'a ktorej spdsob odchovu resp.
vykrmu mé vyznamny vplyv na kvalitu mésa a tuku l'ahkych jato¢nych jahniat posudzovanych na

zaklade spektra mastnych kyselin intramuskularneho a subkutanneho tuku.

Jato¢né polovice jahniat plemena zosl'achtena valaska (foto, Milan Margetin)
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