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Ovcie maso predstavovalo v nasej histdrii jeden z najvyznamnejsich zdrojov bielkovin. Ovce
boli na nasom uzemi domestikované pred 8000 rokmi. Konzumadcia ov¢ieho masa bola
viazand na ro¢né obdobia. Jahnatd na velkd noc uz mali dostatoénu konzumnu zrelost.
Jahnata, ktoré ostali na paSi sa konzumovali na jesen, po ukonceni pastevného obdobia. Na
jesen sa z reprodukcie vyradené ovce a jahnata zabijali a maso, ktoré sa neskonzumovalo sa
nakladalo do soli na zimné obdobie.

V SR sa jahnacie maso najcastejSie produkuje ako tzv. velkonocCné jahnatd so zivou
hmotnostou 16 - 20 kg, v mensSej miere su jahnata vykrmované do konca pastevnej sezény so
zivou hmotnostou 30 - 40 kg.

Jahnacie maso je nutri¢ne a gastronomicky hodnotna potravina, ktorej obsah cholesterolu na
urovni len 71 mg na 100 g.

Jahnacie maso zaradujeme medzi Cervené masa, na ktoré su rozne pohlady. Na jednej strane
st vysoko hodnotené pre obsah Zeleza, na druhej strane su kriticky hodnotené z pohladu
vztahu k civilizaénym ochoreniam. Organizacia ,Svetovy fond pre vyskum rakoviny” v roku
2007 odporucil spotrebu ¢erveného masa 71 g na den, ¢o predstavuje priblizne 26 kg na
osobu a rok.

Tuk v tele oviec sa nachadza vo viacerych formach, u jednotlivych plemien a kategorii je
jeho rozlozenie velmi nerovnomerné. Vo vnutri svaloviny sa nachadza tzv. vnutrosvalovy
(intramuskuldrny tuk), ktory tvori tzv. mramorovanie masa.
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Obrazok 1 Opracované jahnacie maso (Bidfood, 2016)

Stupen mramorovania jahnacieho masa je pomerne nizky (obr. 1), ale obsah
vnutrosvalového tuku postaCuje na zvyraznenie jeho chutnosti, krehkosti a Stavnatosti,
pretoze je nizka uroven fibrilacie vazivovych bielkovin.

Hodnotenie mramorovanosti masa je najlepsie prepracované u hovadziny, kde sa vyuzivaju
rozne Skdly pre posudzovanie (obr. 2). Obsah vnutrosvalového (intramuskularneho) tuku v 1.
Stupni je pomerne nizky (priblizne 1 %), so zvysujicim sa stupfiom mramorovania stupa.
Odbornici na hovadzie méso v EU pozaduju stupeii mramorovania 4-6 (obr. 2), ¢o zodpoveda
priblizne 2,5-4,5 % vnutrosvalového tuku, v USA je poziadavky na priblizne 7,5 %
vnutrosvalového tuku (stupen 7-8). Za najvacsiu lahddku sa vSak povazuje maso plemena
vagyu (obr.3), kde je obsah vnutrosvalového tuku nad 10% avSak maso je jemné krehké
a Stavnaté a porcie s pomerne malé.
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Obrazok 2 Skéla mramorovania hovadzieho méasa (Wagyu.org, 2018)
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Obrazok 3 Mramorovanie masa plemena vagyu (Hunter valley premium meats, 2018)

Vnutrosvalovy tuk je zo senzorického a technologického pohladu najhodnotnejsi aj ked' tvori
len 1 - 3 % z masa. Vnutrosvalovy tuk sa podiela na tvorbe krehkosti a chuti masa.
Vnutrosvalovy tuk je nositelom chutovych a aromatickych latok v mase. V tuku sa
nachadzaju aj lipofilné latky, ktoré pocas tepelnej Upravy prispievaju k jeho chutnosti. Tuky
v mase su tvorené hlavne triacylglycerolmi (TAG) vysSich mastnych kyselin (MK),
najcastejsSie palmitovou, stearovou a olejovou kyselinou. Vysoky je aj podiel nenasytenych
mastnych kyselin. Okrem tukov sa vo svalovine nachddzaju aj niektoré latky ako steroly,
lipofilné vitaminy a cholesterol, z ktorého sa pri opalovani (po oziareni ultrafialovym
svetlom) tvori vitamin D.

Tabulka 1 Zastipenie mastnych kyselin (g nal00 g ¢istého tuku) jatoCnych jahniat
vo vnutrosvalovom (VST) a podkoznom (PKT) tuku (Luptakova, 2016)

Ukazovatel Ty},) tuku i .
vnutrosvalovy podkozny

C14:0 (myristova) 5,08 7,21

C16:0 (palmitova) 24,22 26,43

C16:1 (palmitoolejova) 0,401 0,512

C17:0 (margarinova) 0,692 0,856

C18:0 (stearova) 11,06 11,02
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C18:1 (elaidova) 0,181 0,191
C18:1 (olejova) 34,31 36,55
C18:1 (vakcénova) 0,625 0,724
C18:2 (linolénova) 8,56 5,30

C18:3 (gama linolova) 0,080 0,039
C18:3 (linolova) 0,645 0,460
C18:2 (rumenova) 0,392 0,461
C20:4 (arachidonova) 2,65 0,164
C20:5 (eikdzapentaénova) 0,376 0,016
C22:5 (dokdza pentaénova) 0,558 0,114
C22:6 (dokdzahexaénova) 0,234 0,030

Tabulka 2 Tukovy profil vnutrosvalového tuku musculus longissimus dorsi (chrbtovej
svaloviny) a podkozného tuku (g nal00 g ¢istého tuku) jahniat a hovadzieho dobytka
(Chikwanha et al., 2017)

jahna hovadzi dobytok
Mastné kyseliny chrbto.vé podkozny tuk ChI‘th.Vé podkozny tuk

svalovina svalovina
C 12:0 laurova 0,31 0,11 0,08 0,07
C 14:0 myristova 3,30 8,51 2,66 3,10
C 16:0 palmitova 22,2 24,3 25,0 24,4
C 16:1 palmitoolejova 2,20 2,12 4,54 4,49
C 18:0 stearova 18,1 14,5 13,4 11,5
C 18:1 olejova 32,5 31,7 36,1 39,2
C 18:2 Linolénova 2,70 1,85 2,42 1,55
C 18:3 linolova 1,37 0,695 0,70 0,21
C 20:4 arachidonova 0,04 0,1 0,63 0,06
gilzc?z.gpentaénové 0,45 0,036 0,28 0,02
C 22:5dokozahexaénova 0,52 0,14 0,45 0,04
> MUFA 38,7 39,81 53,7 53,78
> n — 3 PUFA 5,83 2,87 4,53 1,9
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> SFA 48,3 42,9 43 43

Jahnacie maso ma vyssi obsah esencidlnych mastnych kyselin ako maso hovadzieho dobytka,
dvojnasobny obsah kyseliny linolovej (1,37 % resp. 0,70), vysSsi obsah kyseliny
eikozapentaénovej (0,45 % resp. 0,28%) a dokozahexaénovej (0,52 % resp. 0,45%).

Jahnacie maso ma vyssi obsah izomérov konjugovanej kyseliny linolovej (CLA) a relativne
vysoky obsah polynenasytenych mastnych kyselin (PUFA), kyseliny linolovej (LA), alfa-
linolénovej kyseliny (ALA) a vhodny pomer omega 6 ku omega 3 mastnym kyselindm (MK).
Taktiez ma vysoky obsah vitaminu E a karoténu.

Obsah mastnych kyselin v mase je mozné ovplyviovat aj spésobom vyzivy. Pridavok kyseliny
linolénovej vo forme semena svetlice (Carthamus tinctorius)) zvysi obsahu esencidlnej
kyseliny linolovej a znizi obsahu kyseliny linolénovej a prejavi sa az dvojnasobnym zvysenim
obsahu konjugovanej kyseliny linolovej v mase.

Maso jahniat odchovavanych na materskom (ovéom) mlieku ma viac kyseliny a-linolénove;
a dalSich n-3 MK a nizsi pomer n-6/n-3 MK. Taktiez ma aj vyrazne vyssi obsah konjugovanej
kyseliny linolovej. Umely odchov jahniat (odchov mlie¢nymi kfmnymi zmesami na baze
kravského mlieka) v porovnani s prirodzenym spésobom odchovu negativne ovplyvnuje
dieteticki hodnotu masa, pretoze v mase tychto jahniat si redukované esencidlne mastné
kyseliny (MK) ako napriklad n-3 MK a tiez je nizsi obsah konjugovanej kyseliny linolove;j.

VSeobecne sa da konsStatovat, Ze maso z prezuvavcov mé vyssi obsah konjugovanej kyseliny
linolovej (CLA) nez maso z neprezuvavcov (napr. oSipanych a hydiny). Obsah CLA v mase
jahniat je 4,32 - 19,0 mg.g™ tuku.

Zdravotne pozitivny vyznam ma kyselina arachidonova (ARA) a kyselina dokozahexaénova
(DHA). ARA a DHA st esencialne pre vyvoj a funkciu mozgu a sietnicu oka, ziskavaju sa
priamo z potravy alebo vznikaju v peceni zvierat z esencialnych MK, alfa-linolénovej kyseliny
(ALA) a linolovej kyseliny (LA). Dospely clovek ich musi prijimat potravou, novorodenci
dokdazu syntetizovat obmedzené mnozstvo ARA a DHA z LA a ALA, ¢o sved¢i o vyzname
tychto mastnych kyselin pre organizmus. Preto sa vo vyzive deti odportcaju po odstave od
materského mlieka konzumovat potraviny s ich vyssim obsahom ako napriklad jahnacie
maso.

Podla Standardov mo6zeme méaso pokladat za zdroj omega 3 MK, ak ma obsah najmenej 30
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mg omega-3 MK s dlhym retazcom vo forme eik6zapenaénovej a dokdza hexaénovej kyseliny
v100 g masa. Podla eurdpskych standardov mozno pokladat maso za zdroj omega 3 MK ak
obsahuje najmenej 40 mg na 100 g masa. Polynenasytenené mastné kyseliny (PUFA)
a taktiez pomer PUFA/SFA sa povazuju za dolezité vo vztahu k zdraviu spotrebitela. Dolezity
je aj pomer medzi n-6 PUFA/n-3 PUFA, ktory sa povazuje za rizikovy faktor rakoviny a
ischemickej choroby srdca.

Medzi MK s retazcom n-6 PUFA, patri aj konjugovana kyselina linolova (CLA), ktorej sa
pripisuje potencidlny zdravotny prospech, ako napr. znizenie obsahu telesného tuku, vyskytu
aterosklerdzy, diabetu a rakoviny.

Pomer polynenasytenych a nasytenych mastnych kyselin by mal byt vyssi ako 0,7 a pomer
omega 6 a omega 3 MK ma byt nizsi ako 4:1. Z nasytenych mastnych kyselin sa vysoky
obsah kyseliny palmitovej a myristovej dava do vztahu k riziku kardiovaskularnych ochoreni,
naopak pozitivne je hodnotena kyselina stedrovd. Na druhej strane sa vyssi obsah
nasytenych MK kladne prejavuje na oxidacnej stabilita masa (dlhSej dobe skladovania)
a dobrych technologickych vlastnostiach.

V nasom nasledujicom experimente sme analyzovali maso jatoCnych jahniat s hmotnostou
jatocne opracovaného tela (JOT) nad 13 kg. plemena cigaja a plemena merino. Jahnata boli
po odstave chované vyluCne pastevnym sposobom a boli pordzané v obdobi zhorsenia
kvality pastevného porastu (8 mesiacov veku).

Pre analyzu sledovanych parametrov (po 24 hodindch od zabitia) jahnacieho masa bola
odoberana z kazdého JOT 1 vzorka zo svalu v oblasti 9 - 12 rebra a pre analyzu bol pouzity
chrbtovy sval (musculus longissimus dorsi - MLD).

Chemické zlozenie MLD (musculus longissimus dorsi) bolo analyzované s vyuzitim pristroja
Nicolet 6700 (infraCerveny spektrometer s Fourierovskou transformaciou), 24 hodin po
porazke. Pomocou pristroja Nicolet 6700 boli sledované ukazovatele kvality: celkovy obsah
vody (%), celkovy obsah bielkovin (%), celkovy obsah tuku (%), obsah PUFA (% z Cistého
tuku), obsah MUFA (% z cistého tuku), obsah SAFA (% z Cistého tuku), obsah 3 omega
mastnych kyselin (% z ¢istého tuku), obsah 6 omega mastnych kyselin (% z Cistého tuku),
obsah jednotlivych mastnych kyselin (% z Cistého tuku), obsah cholesterolu (,).
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Obrazok 4 Jahnat4 plemena cigéja (Rakovska, SU SR, 2010)

Na zdklade naSich experimentov sme zistili zivi hmotnost jahniat plemena merino pred
zabitim 29 kg a jahniat plemena cigaja 28,9 kg. Hmotnost JOT vazeného do 60 minut po
zabiti bola 14,3 kg u plemena merino a 13,7 kg u plemena cigaja.

Obsah bielkovin u obidvoch plemien v MLD bol priblizne zhodny, u plemena cigaja 22,7 %
a u plemeno merino 22,8 %.

Vysoky rozdiel sme zistili v obsahu vnutrosvalového tuku (plemeno cigdja 1,4 % a
plemeno merino 1,9%). Obsah mineralnych latok bol u plemena merino bol 0,8 %
a u plemena cigaja 0,7%.

Tabulka 3 Obsah mastnych kyselin (%) vo vnutrosvalovom tuku chrbtovej svaloviny
(musculus longissimus dorsi) plemien cigaja a merino

Ukazovatel cigaja merino
Olejova 39,5 39
Palmitova 24,5 24,6
Arachidonova 1,72 1,41
Myristova 1,3 1,3
Stearova 11 11,1
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Linolénova 0,21 0,23
Heptadekanova 0,35 0,33
Konj. linolova 0,15 0,15
Eikozapentaénova 0,11 0,11
dokdzapentaénova kyselina 0,15 0,15
dokdzahexaénova kyselina 0,05 0,05
Laurinova 0,07 0,07
nasytené mastné kyseliny 36,37 37,49
mononenasytené mastné kyseliny 49,2 50
polynenasytené mastné kyseliny 12,7 14,1
omega 3MK 0,62 0,63
omega 6 MK 12,00 13,2
Esencialne MK 10,4 9,7
Cholesterol 0,42 0,44

V tabulke 3 je uvedeny obsah mastnych kyselin vnutrosvalového tuku chrbtovej svaloviny
(musculus longissimus dorsi) plemien cigdja a merino. NajvysSie zastupenie sme zistili
v obsahu kyseliny olejovej, u plemena cigaja 39,5 % a u plemena merino nizsi (39 %).
Vysoky obsah sme zistili u kyseliny palmitovej v MLD u plemena cigdja bol 24,5 %
vnuatrosvalového tuku a u plemena merino bol priblizne rovnaky 24,6 %. Obsah kyseliny
linolénovej bol 0,21% vo vnutrosvalovom tuku plemena cigaja a 0,23 % u plemena merino.
Konjugovana kyselina linolova mala u obidvoch plemien zhodné zastipenie (0,15 %).
Dokoézapentaénova kyselina (DPA) mala taktiez u obidvoch plemien rovnaké zastipenie
(0,15 %). Aj obsah kyseliny dokézahexaénovej (DHA) bol u obidvoch plemien zhodny
(0,05%). Rozdiel sme zistili v zastupeni suctu esencialnych mastnych kyselin v prospech
plemena cigdja (10,4 %) a u plemena merino bola ich hodnota 9,7 %. Obsah
polynenasytenych mastnych kyselin (PUFA) bol vo vnutrosvalovom tuku v MLD u
plemena cigdja 12,7 % a u plemena merino 14,1 %. Obsah mononenasytenych mastnych
kyselin (MUFA) v MLD bol u plemena cigaja 49,2 % a u plemena merino vyssi. 50 %. Obsah
cholesterolu bol v chrbtovej svalovine (musculus longissimus dorsi) jahniat plemena cigdja
0,42 % a u plemena merino nevyznamne vyssi 0,44 %.

V odbornej literatire sa uvadza v porovnani s naSimi zisteniami nizs$i obsah
mononenasytenych mastnych kyselin (41,81 %), vyssi obsah nasytenych (SFA) mastnych
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kyselin (46,61 %) a priblizne zhodny obsah PUFA (11,6 %) ako v nami preverovanom
experimente. V mase tazkych jahniat slovenskej dojnej ovce je vyssi obsah n-3 MK a to 2,5 %
a zhodne s nasimi vysledkami obsah n-6 MK 11,3 %.

krem uvedenych faktorov ovplyviuje tukovy profil intramuskuldrneho tuku v MLD aj
zlozenie krmiva. Krmna davka vyrazne ovplyviuje celkovy obsah a meni aj pomer n-6
PUFA/n-3 PUFA. Napriklad pridanie matonohu trvaceho do kfmnej davky znizi obsah n-6
PUFA a zvysi obsah n-3 PUFA vo vnutrosvalovom tuku chrbtovej svaloviny.

Niektori autori v porovnani s nasimi vysledkami v IMT MLD zistili vySsi celkovy obsah
konjugovanej kyseliny linolovej (0,38 - 0,45 %). Autori zaroven konStatuju, ze zo
zdravotného hladiska by mal byt pomer polynenasytenych a nasytenych MK by mal byt
najmenej 0,7. Pomer n-6/n-3 mastnych kyselin vo vnutrosvalovom tuku v chrbtovej svalovine
jato¢nych jahniat je v priemer 5,55.

Vo vedeckej literatire v porovnani s naSimi vysledkami sa uvadza vyS$si obsah
dokdzahexaénovej kyseliny (0,45 %) a tiez dokdzapentaénovej kyseliny (0,91 %).

Vztah medzi prijmom niektorych MK a zvySenym rizikom KVO (kardiovaskuldrnych
ochoreni) viedol  k vypracovaniu nutricnych smernic tykajucich sa prijmu mastnych
kyselin (FAO-WHO, 2010). Vysledkom prace boli odporucania, ktoré by pozitivne vplyvali
zdravie obyvatelov.

V Kanade existuje legislativa na oznaCovania a propagaciu masa obsahujuceho najmenej 300
mg n-3 PUFA na 100 g, ktoré sluzia ako zdroj n-3 PUFA. V Australii je pre maso ako zdroj
n-3 PUFA pozZiadavka minimalne 30 mg na 100 g masa n-3 PUFA vo forme
eikdzapentaénovej a dokozahexaénovej kyseliny.

V EU st zdravotné limity stanovené na 300 mg na 100 g mésa pre kyselinu linolénovi a
200-250 mg na 100 g masa pre eikZapentaénovu a dokdzahexaénovu kyselinu pre
konzumentov, ktori nekonzumuji ryby. Pri spotrebe 100 g masa jahniat z nasho
experimentu je pokrytd poziadavka na prijem eikézapentaénovej a dokdzahexaénovej
kyseliny, avSak nie linolénovej kyseliny.

V praci je hodnotena kvalita vnutrosvalového (intramuskularneho) tuku chrbtovej svaloviny
(musculus longissimus dorsi) jahniat plemien cigdja a merino chovanych v SR. Najvyssie
zastipenie u obidvoch plemien sme zistili u olejovej kyseliny. Vysoky obsah sme zistili aj
v obsahu palmitovej a stearovej kyseliny. Konjugovana kyselina linolova a dokdzapentaénova
kyselina mala vo vnutrosvalového tuku chrbtovej svaloviny u obidvoch plemien rovnaké
zastupenie. Taktiez obsah dokdzahexaénovej kyseliny bol u obidvoch plemien rovnaky.
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Obsah cholesterolu bol u plemena merino mierne vyssi.

Z naSich vysledkov a préac citovanych autorov mozno konsStatovat, ze jahnacie maso
predstavuje z nutricného a gastronomického hladiska potravinu vysokej kvality s vysokym
obsahom esencidlnych mastnych kyselin.

Tuk hlavne zivo¢iSneho povodu bol donedavna velmi kriticky hodnoteny.

Je potrebné si ale uvedomit, Zze ma vyrazne bohatSie spektrum esencialnych mastnych
kyselin, je stabilnejsi voc¢i oxidacii a hlavne tuk jahniat a oviec kfmenych tradi¢nym
sposobom. Zivoéisny tuk hlavne méa vyrazne vys$si obsah niektorych nutri¢ne vyznamnych
mastnych kyselin. Na druhej strane vSak kyselina kaprinova a kaprilova mu davaju druhovo
Specificku chut, ktort niektori konzumenti nie su ochotni akceptovat, ale pri pouziti
vhodnych korenin pri priprave je maso vybornej druhovo Cistej chuti. Tuk je vSeobecne
energeticky najbohatSou potravinou a pri jeho konzumacii je nutné jeho spotrebu
prisposobit energetickym potrebam organizmu a nie nendsytnosti.

Obrazok 5 Tuk jahnacieho masa (Michael Joseph, 2017) tuk je sucastou masa, pocas
pripravy mu dava chut, stavnatost a krehkost, ale konzumovat sa nemusi.
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