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ABSTRAKT

Medzi potravinami popredné miesto zohrava miso a médsové vyrobky, ktoré patria
k najdoélezitejsim zlozkam l'udskej vyzivy. Na findlnu akost’ misa a misovych vyrobkov
z hladiska nutri¢nej hodnoty, ale aj bohatosti a plnosti chuti, vone a trvanlivosti pdsobi rad
vonkaj$ich a vnutornych vplyvov.

Obsahuje plnohodnotné bielkoviny 14 — 22 % (v svalovine), vitaminy A, B, B,, D,
Pp, tuky 1-60 % (tel'acie -> tu¢né bravcové), extraktivne latky — vonné, chutové, purinové,
sacharidy do 2%, voda 50-75%, mineralne latky 1 —1,5 %: Ca, P, Mg, K, Fe, Na.

Zasadné rozdiely st v obsahu tuku a cholesterolu. Miso s nizkym obsahom tychto
zloziek sa oznacCuju ako diétne midso. Patri sem napriklad hydinové médso, miso z ryb,
kralikov a zveriny. Ale aj ostatné druhy maisa, ako bravéové, hovédzie a ov¢ie méso plnia
dolezitu ulohu vo vyzive l'udi.

Akost’ misa zavisi od vyzivy, veku, pohlavia, Zivotnych podmienok, zdravotného
stavu zvierata. Cervené sfarbenie sposobuje myoglobulin, vplyvom vzduchu tmavne,
varenim bledne a hnedne. Midso predtym, ako sa dostane do obchodu, musi prejst’
veterinarnou kontrolou.

Kvalita midsa modze byt ovplyvnend roéznymi faktormi, a to genetickymi a
negenetickymi. OSipané mdzu byt nachylné na stres Pri¢inou tejto znizenej adaptacnej
schopnosti mdze byt gén pre ryanodinovy receptor sarkoplazmatického retikula svalovych
buniek oznacovanych aj ako Halgén. Tento gén podmieiiuje syndrom malignej hypertermie
(MH), ktora je sucastou znizenej adaptacnej schopnosti nazvanej stresovy syndrom
oSipanych (PSS z anglického - porcine stress syndrome).Pri zabiti takychto zvierat vznika
subor kvalitativnych odchylok, ktoré sa oznacuji ako méso PSE (pale, soft, exudative -
bledy, mikky, vodnaty) a midso DFD (dark, firm, dry - tmavy, tuhy, suchy).

Dalsim ukazovatefom kvality misa je vnutrosvalovy tuk (IMF), ktory vplyva na
organoleptické vlastnosti médsa. Medzi kandidatske gény, ktoré vplyvaju na obsah tuku
bravéového misa patri gén leptinového receptoru LEP a LEPR, gén kodujtci srdcovy
protein viazuci mastné kyseliny H-FABP a A-AFAB. Plemeno Duroc je zndme vySSim

obsahom intramuskuldrneho tuku v porovnani s inymi (3-4 %).

Kvalita midsa a vyskyt rizikovych faktorov mdze byt objektivne stanovend vyuzitim
metod molekulovej genetiky. Pouziva sa predovSetkym metoda PCR (Polymerase Chain

Reaction - Polymerdzova ret'azova reakcia) a jej modifikéciami.



Klacové slova : osipané, kvalita misa, genetické markéry, PCR (polymerase chain

reaction)



ABSTRACT

Meat and meat products play a prominent role among the foodstuff because they
belong to the group of most important components of human nutrition. The final quality of
meat and meat products in terms of nutrition and also in the richness and fullness of

flavour, fragrance and durability is affected by a number of internal and external impacts.

Meat contains full-valuable proteins from 14 to 22% (in muscle), vitamins A, By, B,,
D, pp, fats 10-60% (veal -> fatty pork), extractive agents — fragment, flavour, purine,

carbohydrate up to 2%, water 50-75%, minerals 1 -1.5%: Ca, P, Mg, K, Fe, Na.

Substantial differences are in the fat and cholesterol contens. Meat with a low content
of these components are referred to as a meat diet. This contains for example, poultry meat,
fish, rabbits and venison meat. But other kinds of meat such as beef, pork, and sheep play

an important role in human nutrition.

Quality of meat depends on diet, age, gender, living conditions, health of the animal.
Red myoglobulin causes, effects of air darkens, cooking pales and turns brown. Meat

before it gets to the store must pass veterinary inspection.

Meat quality depends on the animal nutrition, age, sex, living conditions and the
health state. Myoglobulin causes the meat red coloration and the ai causes its darkening, by
cooking it becomes pale and brown. Every meat before it gets to the store must pass

a veterinary check.

Meat quality can be affected by various factors, both genetic and non genetic factors.
Pigs may be susceptible to stress.Ryanodine receptor of sarcoplasmic reticulum of muscle
cells marked as Halgen can be the reason of this reduced adaption ability. This gene
conditions the syndrome of malignant hyperthermia (MH) which is part of the reduced
adaptionability called porcine stress syndrome (PSS of English - porcine stress syndrome).
At slaughtering such animals a set of qualitative variation originates which are referred to

as PSE meat (pale, soft, exudative - pale, soft, watery) and DFD meat (dark, firm, dry).

Another meat quality indicator is the intramuscular fat (IMF), which affects the
organoleptic characteristics of meat. The leptin receptor LEP and LEPR, a gene encoding
the heart protein binding fatty acids H-FABP and H-AFAB belongs among the candidate
genes affecting the fat content in pork. Duroc breed is know to contain a higher content of

the intramuscular fat compared with others (3-4%).



The meat quality and risk factors incidence can be objectively determined using
methods of molecular genetics. For this purpose mostly the PCR (Polymerase Chain

Reaction) method and its modifications are used.

Key words: pigs, meat quality, genetic markers, PCR- polymerase chain reaction
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Z0OZNAM SKRATIEK

BU x LD
cMC
CRC

cM
DFD
DU
DNA
ETC
GH
H-FABP
HAL
Haelll
Hanf'I
Hpall
Hinf 1
IMF
LEP
LEPR
LS
LW
Mbol
MHS
MK
MS
Mspl

hybrid Biela uslachtila x Landras domaci

podiel cennych masitych casti

gén ryanodinového receptoru sarkaplazmatického retukula kostrovych
buniek — gén citlivosti k stresu

centiMorgan

Dark-tmavé, Firm-tuhé, Dry-suché méso

Duroc

deoxyribonukleova kyselina

Economic Trait Gene — lokusy kvantitativnych znakov
gén rastového hormoénu

gén kodujuci srdcovy pretein viazici mastné kyseliny
halotanovy gén

reStrikénd endonukledza

reStrikénd endonukledza

reStrikénd endonukledza

reStrikénd endonukledza

intramuscular fat- vnttrosvalovy tuk

gén kuodujuci leptin

gén kodujuci leptinovy receptor

chuda svalovina

plemeno Lagre White

reStrikéné endonuledza

maligny hypertermy syndrém

mastné kyseliny

markéry II. typu

reStrikénd endonukledza

pocet jedincov
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PCR

PN
PSE
PSS
RAPD
Rsal
RYRI1
RFLP
QTL

Polymerase Chain Reaction — polymerazova tetazova reakcia
pondus hydrogenii

plemeno Pietrain

Pale-bledé, Soft- makké, Exudative- vodnaté méiso

stresovy syndrom osipanych

Random Amplified Polymorphic DNA — ndhodna amplifikovana
reStrikéné endonukledza

gén ryanodinového receptoru 1

Restriction Fragment Length Polymorphism — polymorfizmus dizky

Quantitative Trait Loci — lokusy kvantitativnych znakov
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UvVOD

Chov osipanych je vyznamnym odvetim zivociSnej vyroby. Je rozsireny na celom
svete s vynimkou oblasti, kde sa brav€ové méso nekonzumuje z nabozenskych dévodov.
Historia chovu osipanych je zviazana s ¢lovekom a jeho potravinovymi ndrokmi. NaSe
1 zahrani¢né rieSenia chovu poskytuji vel'ké mnozstvo osved¢enych postupov v genetike,

v §lachteni, v chove a v ekonomike produkcie.

Ulohou §lachtenia osipanych je produkcia kvalitného chudého bravového misa
a zvySovanie genetického potencialu v dalSich ekonomicky vyznamnych znakoch
osipanych. V dosledku dopytu spotrebitel'ov po chudom mise sa sl'achtitel'ské programy
zameriavaju na redukciu tuku, ktord sa prejavuje ubytkom hrubky chrbtovej slaniny a
zvySovanim podielu cennych mésovych casti v jato¢nom tele. Z uvedeného dovodu sme sa
rozhodli zamerat’ na kandidatne gény s efektom na obsah intramuskularneho tuku, medzi

ktoré patria: LEPR a HFABP.

Vyroba a konzumacia bravéového méasa ma u nds dlhu tradiciu a v stiCasnosti tvori
viac ako 50% celkovej spotreby mésa na Slovensku. Kazdym rokom stupa spotreba
bravéového misa, pretoze tento druh midsa patri medzi potraviny pozadovanej akosti,

s dobrym vzhl'adom, chutou adekvatnymi aromatickymi vlastnostami po uprave.

Svetova produkcia bravcového misa sa za poslednych 20 rokov zdvojnésobila.
Jednym z dolezitych faktorov ovplyviiujucich ekonomiku toho dolezit¢ho odvetvia je
uroven genofondu chovanych zvierat. Pri zvySovani turovne uzitkovosti oSipanych
v §lachtitel'skom procese nadobudaju stdle vécSieho vyznamu metdédy asimilujuci
z mnohych oblasti molekularnej genetiky cez bunkovi bioldgiu, Statistiku a informatiku.
V stcasnosti je vyskum v tejto oblasti orientovany na sledovanie asociacii polymorfizmu
DNA k ekonomicky vyznamnym znakom a ich vyuzivani v selekcii. Pri DNA testoch sa
vyuzivaju metoédy polymerazovej retazovej reakcii PCR (Polymeras Chain Reaction),
ktora umoziiuje rychlu in vitro syntézu Specifického fragmentu DNA a metody
polymorfizmu dizky re$trikénych fragmentov RFLP (Restriction Fragment Lenght
Polymophism).

Miso oSipanych patri medzi dolezité zlozky ludskej vyzivy, pricom predstavuje
jednu z najcennejSich, ale z hladiska spotreby aj jednu z najdiskutovanejsich
potravinovych skupin. Vyzivna hodnota a technologické vlastnosti mésa sa odliSuju nielen

podla druhov, ale aj v ramci druhov jednotlivych zvierat.
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Je to plnohodnotnd potravina, pokial' ide o obsah biologicky dolezitych latok.
Obsahuje vSetky nezastupitelné aminokyseliny v spravnom pomere a mnozstve. Obsahuje
znacne viac nenahraditeI'nych nenasytenych mastnych kyselin a vitaminov B, nez hovidzie
miso pri prakticky rovnakom obsahu ostatnych délezitych faktorov. Priblizne rovnaky je

obsah fosfolipidov a cholesterolu.

Bravfové mdso ma veduce postavenie na trhu nielen pre svoju chutnost ale aj
vyborné vlastnosti pri spracovani na rézne misové vyrobky. Najvacsi nedostatok
bravcového mésa je vyssi obsah tuku, a prave tento vyss$i obsah tuku znehodnocuje jej
kvalitné dietetické ucinky. Ale na druhej strane tuk je vel'mi cenou zlozkou maésa, ale jeho
vysoké vonkajSie a medzisvalové nahromadenie nie je vhodnym ukazovatelom akosti
tohto produktu. Omnoho cennej$i je vnutrosvalovy tuk, ktory ma pozitivny vplyv na
jemnost’, krehkost’, Stavnatost’, chut’ a aromu mésa.

Bravcové miso je a zostane najziadanejSim konzumnym a udendarsky spracovanym
misom na Slovensku. Jeho konzumacia ma unds tradiciu pre Specifické chutové
vlastnosti, 'ahké mechanické atepelné spracovanie, kulindrnu rozmanitost a vysokl

biologickt hodnotu.

13



1 CIEL PRACE

Ciel'om predkladanej bakalarskej prace bolo:

1.

Zostudovat’ a spracovat’ poznatky o vyzname misa ako zakladnej ZivociSnej
potraviny vo vyzive l'udi.

Uviest' poznatky o chemickom zlozeni a dietetickej hodnote maisa, pricom
hlavny doraz sme kladli na bravéové maéso.

Zosumarizovat poznatky vybranych génoch ovplyviujicich kvalitu bravéového
masa.

Popisat’ zakladné poznatky o molekularno-genetickych metddach vyuzivané pre
detekciu génov podmienujucich kvalitu mésa.

Spracovat’ zavery pre dalSie vyuzitie poznatkov.
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2 METODIKA PRACE

V sulade s cielom bakalarskej praci boli poznatky o sucasnom stave rieSenej
problematiky ziskané stidiom pdvodnych vedeckych prac publikovanych vo vedeckych

Casopisoch, vedeckych a odbornych monografiach, uc¢ebniciach a uc¢ebnych textoch.

Vedecké poznatky boli doplnené o informécie publikované v odbornych casopisoch

a na zverejnenych internetovych strankach.

Stadia bola rozélenena do nasledovnych &asti:

1. charakteristika bravéového mésa, jeho chemické zlozenie, spotreba
a predstavujtce rizikd konzumacie mésa

2. genetické faktory vplyvajice na produkciu osipanych

3. genetické markéry ovplyviujice kvalitu bravéového misa

4. molekuarno - genetickej metddy detekcie polymorfizmu DNA

15



3. VYSLEDKY — SUCASNY STAV RIESENEJ PROBLEMATIKY
DOMA A V ZAHRANICI

3.1 Charakteristika mésa

Miso je kostrova svalovina jato¢ného dobytka, zveriny, hydiny, ryb uréend na
spotrebu alebo d’alSie spracovanie. Méso v SirSom slova zmysle znamena vsetky svalové,

tukové a kostrové tkaniva vratane pozivate'nych ¢asti organov.

Maiso v uzSom slova zmysle znamena kostrova svalovinu, kosti, chrupavky, vézivo, slachy

a medzisvalové tukové tkanivo (Hudec et al., 1997).

Miso je potravinou nie len vyzivujuicou ale aj ochranou a sytiacou. V porovnani
sinymi potravinami, predstavuje velmi bohaty akomplexny =zdroj najkvalitnejSich
bielkovin, ktora st lahko straviteIné a vel'mi dobre vyuzitené. Kvalita bielkovin sa
posudzuje podl'a zastupenia jednotlivych aminokyselin. Aminokyseliny, hlavne esencialne,
su v mése zastipené v dostatoénom mnozstve a v optimalnom pomere. Je to vel'mi cenné

pre metabolizmus ¢loveka, pre jeho rast a vyvoj (Habanova, 2006).

Nutri¢na (vyzivna) hodnota mésa je dand kvantitativnym a kvalitativnym zastipenim
jednotlivych a z hl'adiska vyzivy c¢loveka doélezitych zloziek bielkovin, tukov, cukrov,
mineralnych latok a vitaminov. Okrem obsahu jednotlivych zloziek vplyva na nutri¢nt
hodnotu miésa i vyuzitelnost’ Zivin v organizme ¢loveka. Pre posudenie kvality misa sa
spravidla stanovuje nutri¢na hodnota bielkovin a tukov, ako hlavnych vyzivovych faktorov
(Horvathova, Lagin, 1982).

Obsah tukov a cholesterolu v mise je z hladiska modernej vyzivy v sti¢asnosti
obsah tuku mé divina, no jej konzumacia je u nds pomerne nizka. Pomerne nizky obsah
tuku mé aj hovddzie médso zadné¢ a hydina. O nieCo viac tuku obsahuje hoviddzie méso

predné. Vyrazne vyssi je obsah tuku v brav€ovom mése (Habanova, 2006).

Miso sa vyznacuje az 95 % stravitelnostou atym, Ze vytvara u cloveka pocit
nasytenia (Mucha et al., 1971).

Miso amidsové vyrobky si vyznamnym zdrojom vitaminov. Medzi vitaminmi
prevladaju predovsetkym vitaminy rozpustné vo vode, najma vitaminy skupiny B:

» Tiamin (vitamin B1) — kryje asi 25% dennej spotreby
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» Riboflavin (vitamin B2) — kryje asi 25%

» Pyridoxin (vitamin B6) — kryje asi 50%

» Kyanokobalamin (vitamin B12) — kryje dokonca 70% dennej spotreby
(Habanova, 2006).

Habanova (2006) uvadza, ze miso je pre ¢loveka hlavnym zdrojom Zeleza. Tento
mineralny prvok predstavuje zivinu nevyhnutni pre normalnu tvorbu cervenych krviniek.

Zvlastnu pozornost’ prijmu Zeleza by mali venovat’ predovsetkym tehotné Zeny.

3.1.1 Bravéové méso

Bravfové méso urCené na uvadzanie do obehu mozno ziskat' len zjatocne
opracovanych tiel prasniCiek a kastratov. Do obehu sa nesmie uvadzat méso kancov po

dosiahnuti pohlavnej zrelosti, méso kriptochridov a méso prasnic (Habanova, 2006).

Bravfové midso je oblubené najmd pre svoju chutovi osobitost’, kulindrnu
rozmanitost’, teda moznost’ pripravit’ na rézne sposoby, vSestrannu udenarsku vyuzite'nost’
pri priemyselnych ako i domacom vyuziti, lebo prevazna cast’ idendrskych vyrobkov je
bud’ z brav€ového misa, alebo z jeho podstatnym zastipenim, vysoku biologickd hodnotu

so zastupenim vSetkych nenahraditeInych aminokyselin (Poltarsky, Ochudnicky, 2003).

NajkvalitnejSie mdso je z mladych kusov (7 az 10 mesacnych) s hmotnostou 60-
90kg. Je bledoruzovej farby s tmavsimi odtienimi. Médso (svalstvo) je miakké, jemnozrnné
a prerastené tukom. Podkozny tuk (slanina) je biely az ruzovkasty (podl’a sposobu vykrmu)

(Habanova, 2006).

Poltarsky, Ochudnicky (2003) uvéadzaja, ze bravcové miso tvori koncentrovany
komponent l'udskej vyzivy prave pre vysoky obsah bielkovin, dostato¢nom zastupeni
nenasytenych mastnych (esencialne-nenahradite'nych) kyselin, vitaminov predovsetkym B
(B1, B12), dostatocnom zastupeni mineralnych latok (Fe, P, K, Ca a inych) a neobsahuje
cukor a ¢o je najddlezitejSie je lahko stravitelné.

Brav€ové miso sa nesmie dlho skladovat, vletnom obdobi je jeho pouzitie
obmedzené, lebo rychlo podlieha skaze. Na dlhSie uchovanie mézeme bravcové méso

konzervovat idenim (Habanova, 2006).
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Dalej Habanova (2006) uvadza Ze, hodnotu bravéového misa vo vyuZiti na pripravu
pokrmov ovplyviiuje vek, pohlavie a spdsob vykrmu. Od toho zavisi jemnost’ svaloviny,

farba mésa, obsah tuku, chut’.

Bravcové médso sa podla kvalitativnych znakov zarad’'uje do tychto akostnych tried:
1. trieda: stehno (vrchny sal, vel’ky a maly orech, svalovnik), vysoka a nizka panenska
2. krkovicka, pliecko a ramienko, bocik

3. hlava s lalokom, kolienka, nozic¢ky (paprcky)

Vnutornosti — oblicky, mozog, jazyk, srdce, slezina, plica akrv (na pripravu

zabijackovych pokrmov sa pouziva zaludok, mechur, ¢reva) (Habanova, 2006).

Dalsim delenim bravcového mésa je delenie brav€ového mésa pre vysek:

(Habanova 2006).
1. hlava 9. bocik
2. lalok 10. rebierko
3. chrbtova slanina 11. predné stehno
4. krkovicka 12. zadné stehno
5. pliecko 13. kolienko
6. karé 14. nozicka
7. kotleta 15. chvost
8. panenska svieckova

Obr. 1 schematické znazornenie polky oSipanej (http.1)
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3.1.2 Chemické zloZenie misa

Maiso jato¢nych zvierat svojim chemickym zloZenim patri medzi najvariabilnejSie
potraviny. Chemické zlozenie midsa zavisi od druhu 2zvierat, intravitalnych
a postmortalnych vplyvov, ale aj od topografického miesta na tele zvierat, z ktorého vzorka

Cv v

vody, bielkovin a popolovin (Chudy et al., 1998).

Obsah bielkovin v mése je viac — menej konStantny. Bielkoviny mésa maji vysoku
biologickl hodnotu a ich vyuZitel'nost’ v organizme je vysokd. Obsahuje vSetky esencidlne
aminokyseliny. Bielkoviny misa svojou Strukturou a zloZenim su blizke bielkovindm
tkaniv ¢loveka, o je pre metabolizmus vyhodou. Obsah bielkovin v mése dosahuje cca 18-
22%. Bielkoviny zivocisneho pdvodu st lepSie stravitelné a biologicky cennejSie ako
rastlinné bielkoviny. Preto sa pre vSetky skupiny obyvatel'stva vo vyzivovych davkach
odportca vyssi podiel zivocisnych bielkovin (Bobi§, Rudohradska, 1990).

Najviac zastupenou bielkovinou v mése je myozin, d’alSimi bielkovinami su myogén,
globulin a aktin (Habanova, 2004).

Miso sa vyznaCuje vysokym obsahom rastovej aminokyseliny lyzinu, ako aj

argininu a histidinu, ktoré su zvlast vyznamné pre detsky vek (Habanova, 2004).

Lipidy predstavuju pre konzumenta vysoko koncentrovany zdroj energie, priblizne
2x viacsi ako bielkoviny a sacharidy. Najniz$i obsah tuku ma divina. O nieo viac tuku

obsahuje hovidzie miso a najvyssi obsah tuku je v brav€ovom mise (Habanova, 2006).

Vnutrosvalovy tuk, ktory dodava bravovému maésu jeho Specificki chut
a Stavnatost’, je nositelom niektorych nenahraditelnych mastnych kyselin (Poltarsky,

Ochudnicky, 2003).

Miso a misové vyrobky st vyznamnym zdrojom niektorych vitaminov. Plati to
najmd pre vitaminy skupiny B a d’alej vitaminy rozpustné v tukoch A a D. NajvacSim
zdrojom vitaminu A je peCen. Méso je taktiez zdrojom vitaminu D, ktory je inac
obmedzene dostupny (napr. rybi tuk) (Habanova, 2004).

Stopové prvky su pre funkciu organizmu ¢loveka nevyhnutné, pretoze st stucastou
stoviek vel'mi ddlezitych biologicky aktivnych latok. Miso je dolezitym zdrojom aj zinku
napr. bravéové miso obsahuje 35 mg.kg”. Prava misit strava méa pomer zinku a kyseliny

fytovej vel'mi priaznivy (Bobis$, Rudohradska, 1990).
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Miso je pre ¢loveka hlavnym zdrojom zeleza. Tento mineralny prvok je nevyhnutny

pre tvorbu ¢ervenych krviniek (Habanova, 2004).

Z udajov o chemickom zlozeni brav€ového misa vyplyva, ze oSipané za posledné
desatrocia presli vyraznou typovou premenou. Mozno povedat, Zze ani Strukturou
jato¢ného produktu ani chemickym zloZenim mésa nemozno dnesné moderné typy
oSipanych porovnavat s predchadzajicimi masovomastovymi typmi. Vyplyva to aj zo
zmien pomeru tuku kvode a bielkovin ktuku v mése starych nepreslachtenych
a modernych uzitkovych typov (Poltarsky, Ochudnicky, 2003).

Vysledky ukazuju, ze kym pri starych uzitkovych typoch bol dost’ tzky pomer medzi
tymito zlozkami, §'achtenim sa zvysil na troj- az Sest’ nasobok. Podobne aj pomer medzi
bielkovinami a tukom sa podstatne zmenil v prospech bielkovin, ¢o sved¢i o tom, Ze
nasledkom usmerneného Sl'achtenia sa podiel tuku na jeden diel bielkovin znizil o 3,33- az

6,45 krat.

Selekcia, ktord je rozhodujucim nastrojom sl'achtenia, sa z tela oSipanych vytlaca tuk
a na jeho miesto nastupuje voda. Z mnohych zahrani¢nych ale aj naSich prac vyplyva, ze
na 1g bielkovin sa v tele modernych typov oSipanych ulozi 3-4g vody, prevazne viazanej
na bielkoviny. Ukdzalo to aj zmenené chemické zloZenie misa starSich a dnesnych typov
oSipanych.

Na zéklade tychto vysledkov mozno aj brav€ové miso pokladat’ z potravinu vysokej
kvality. Obsahom biologicky ucinnych latok, zakladnymi i1 doplitujicimi ukazovatel'mi
zodpovedd potrebdm vyzivy, ato znutricnej, ako aj dietetického hladiska typov

(Poltarsky, Ochudnicky, 2003).

Tabul’ka 1 Vzijomny pomer zdkladnych zloziek misa rdoznych uzitkovych typov

oSipanych (Poltarsky, Ochudnicky, 2003)

UZITKOVY TYP TUK : VODA BIELKOVINY : TUK
Staré azitkové typy 1:8,60 1:0,430
Dnes$né uzitkové typy 1:23,70 1:0,129
Misovy hybrid 1:47,50 1:0,067
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3.1.3 Zdravotné rizika konzumacie misa

Vysoky pomer nasytenych mastnych kyselin méze viest' k inzulinovej rezistencii
anasledne k vzniku cukrovky ( diabetes mellitus) 2. typu. Prispieva tiez k zvySovaniu
hladiny LDL a celkového cholesterolu a k vzniku aterosklerdzy. Nasytené mastné kyseliny
podporuju vznik nadvahy, jej vyskyt je u deti stale Castejsi. Vyrobky z mésa obsahuju viac
fosforu ako vapnika organizmus preto musi vyplavovat’ vapnik z kosti a zubov, aby udrzal
rovnovahu potrebnu pre prezitie. ZvysSuje sa riziko osteopordzy a zlomenin Kkosti.
Konzumacia peceného, grilovaného, smazeného alebo fritovaného mésa vyrazne zvysSuje

riziko rakoviny hrubého ¢reva kvoli obsahu tzv. pyrolyzatov bielkovin.

Vysoky pomer zeleza v tmavom mise je nebezpecnym zdrojom volnych radikélov,
ktoré poskodzuju krvné cievy. Zvlast u muzov rastie riziko srdcového infarktu. Vysoké
mnozstvo bielkovin v mise vedie v nadoblickdch k zvySeniu tvorby hormoénu kortizolu.
Jeho dlhodoba zvysena koncentracia poskodzuje mozgovu Struktaru hipokampus, ktory sa
podiela na procese zapamétania si. Vysoké mnozstvo bielkovin v mése tiez poSkodzuju
oblicky. Norma pre dospelého ¢loveka je maximalne 1g bielkovin na 1kg hmotnosti na 24
hodin. Na Slovensku pre 4 — 6 rocné dieta 27g bielkovin na den. Nespravny pomer 3 -
omega a 6- omega kyselin ( jednoznacna prevaha 6 — omega a absolutny nedostatok 3 —
omega s vynimkou morskych ryb ) vedie k vzniku zapalovych procesov, najmé na Grovni
traviaceho systému. Pri trdveni méisa prebiehaju hnilobné procesy, na ktoré naSe travenie
nie je prisposobené. Preto sa predlzuje pasdz misa ¢revom na viac ako72 hodin, vznikaji
traviace problémy a do organizmu l'ahko prenikaju toxické latky z potravy. Vysoky obsah
purinovych latok vedie k zvy$enému ukladaniu krystalikov kyseliny mocovej do kibov
a nasledne k vzniku dny ( chronického zapalu kibov, najéastejsie na palci nohy) (Rutkkay,

2010).

3.1.4 Spotreba miisa

Spotreba mésa v jednotlivych krajinach zavisi od produkénych mozZnosti,
ktpyschopnosti obyvatel'stva a tradicii. V suCasnom obdobi vstupuje do popredia
poziadavka nizkeho obsahu tuku a zdravotna bezpecnost. Taktiez sa zvySuje zdujem
o miso vyrabané v podmienkach ekologického pol'nohospodérstva (Francdkova et al.,

2007).
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Vyzivové odporucanie povazuje priemernu dennu spotrebu uz asi 100g za dostatocnu
(rozumie sa jedlého podielu mésa a misovych vyrobkov). Ro¢ne by to predstavovalo len
asi 40kg na osobu. V skuto¢nosti je konzumécia misa vd’aka preferencidm konzumentov

podstatne vyssia (Cuboti et al., 2004).

Tabulka 2 svetova produkcia a spotreba misa (Pulkrabek et al., 2005)

PRODUKCIA (MIL. TON) SPOTREBA ( KG NA OBYVATELA)
MASO
2003 2004 2005 2003 2004 2005
Bravcové 98,6 100,9 103,6 15,7 15,9 16,3
Hydinové 76 77,2 79,9 12,1 12,1 12,6
Hovadzie 61,4 62,2 63 9,8 9,8 9,9
Ovdéie a kozie 12,3 12,6 12,9 1,9 2 2
Ostatné 4,9 5 5 0,8 0,8 0,8
Celkom 253,1 257,9 264,3 40,3 40,6 41,6

Z uvedenej tabulky je vidiet, ze z celosvetového hladiska je bravcové miso
vyznamnou komoditou a, Ze objem jeho vyroby a spotreby sa zvysuje. V roku 2004 sa na
celkovej produkcii i celkovej spotrebe mésa na jedného obyvatela brav€ové miso

podiel’alo asi 39% (Pulkrabek et al., 2005).

3.1.5 Ukazovatele kvality misa

Hodnota pH charakterizuje priebeh a stupen kyslosti médsa. V brav€ovom méise ma
rozhodujuci vyznam rychlost’ ubytku pH, pricom hodnoty pod 5,8 (merané¢ 45 minut po

zabiti) charakterizuju tzv. PSE méso. Tato chyba sa vyskytuje pri oSipanych, ktoré su
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vnimavé na stres a v beznej chovatel'skej praxi su pozorovate'né napr. pri presunoch
osipanych.

Farbu misa charakterizuje mnozstvo svetelnych Iucov odrazenych od povrchu misa.
Jej intenzita zavisi od mnozstva farebnych zloziek myoglobinu, hemoglobinu, ale aj od
mnozstva intramuskuldrneho tuku. Medzi farbou mésa a d’alSimi ukazovate'mi kvality
existuju tesné vzt'ahy.

Elektricka vodivost je dolezitym fyzikdlnym ukazovatelom kvality masa.
Zjednodusene je mozné konStatovat’, ze indikuje mnozstvo vol'nej vody, nachadzajice sa v
svalovine. Uzko teda suvisi so schopnostou misa udrziavat’ si vodu vlastni i pridanu.

Vona misa je typicka pre urity druh, mdze byt kyslasta, resp. sladkasta. Vona
bravéového misa je Specifickd, mozu ju nepriaznivo ovplyviiovat druh krmiva (napr.
rybacia mucka, pouzivana v kone¢nych fazach vykrmu), pohlavie i vek.

Chut’ misa sa urCuje az po jeho uprave. Zavisi od obsahu druhu pouzitého krmiva,

intramuskularneho tuku, mnozstva extraktivnych latok, sposobu pripravy, vyzivy .

Ukazovatele kvality mésa su vlastnosti nizko dedivé, konecné akost’ suroviny zavisi
predovsetkym od podmienok vonkajSieho prostredia, predovsetkym od podmienok pred
porazkou, pocas nej i po zabiti. Ddlezitymi skutocnost’ami so zretel'om na konec¢nu kvalitu
produktov st v tejto suvislosti otazky Setrného zaobchddzania, vhodného transportu,
klimatickych podmienok, omracovania, vykrvenia, nasledného uskladnenia, schladenia a

zmrazovania jatocnych tiel o§ipanych (Demo, Kr$ka, Bahelka, 1998).

3.2 Metddy Klasifikacie tiel jatoénych oSipanych systétmom EUROP

V krajinich EU je prijaty jednotny systém stanovenia kvality jato¢ného tela
o§ipanych tzv. systém ,, EUROP*. Zavedenie systému EUROP v krajinach EU motivovalo
Slachtitel'ov a chovatel'ov k produkcii lepSie osvalenych oSipanych, ¢o viedlo k rozsireniu
syst¢ému EUROP o triedu ,,S* a systém sa modifikoval na systtm SEOROP. Stanovenie
podielu tkaniv s pozadovanou presnostou je mozné len v urCitom rozsahu hmotnosti.

Z tohto doévodu sa rozdel'uju jatocné teld do dvoch skupin.

Prvé skupina s hmotnost'ou jatocného tela v teplom stave 53 - 110kg a druhé skupina ktora

nevyhovuje tymto poziadavkam (Francakova et al., 2007).
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S — podiel chudej svaloviny vyse 60%
E — podiel chudej svaloviny 55-59,9%
U — podiel chudej svaloviny 50,0-54,9%
R — podiel chudej svaloviny 45,0-49,9%
O — podiel chudej svaloviny 40-44,9%

P — podiel chudej svaloviny niz§i ako 40%

Do druhej triedy kvality zaradujeme tie, ktoré neklasifikujeme do prvej triedy kvality:
N —JOT osipanych s preberacou hmotnost’ou do 52kg

T — JOT osipanych s preberacou hmotnost'ou nad 110kg

Z — JOT masitych prasnic a rezakov

CH - JOT chudych prasnic a rezakov

K —JOT kance a kryptorchidov (Franc¢akova et al., 2007).

Tabul’ka 3 Podiel najvyznamnejSich Casti v jatocnom tele oSipanych podla systému
SEUROP (Pulkrabek et al., 2005).

Lo PODIEL V JATOCNOM TELE V %
JATOCNE CASTI

S E u R o P
stehno 22 22 20 19 17 15
pecienka 13 12 11 10 9 9
pliecko 11 9 9 8 8 7
krkoviéka 10 10 10 9 9 8
cme 56 53 50 46 43 39

3.2.1 Kvalitu misa moZu ovplyvnit’ chyby vo vyZive

Specializacia polnohospodarskych podnikov a vysoka koncentracia oSipanych na
jednej farme umoziuje dosledné uskutocnovanie imunoprofylaxie proti najzavaznejSim
infekénym ochoreniam. To malo za nasledok, ze sa vyskyt tychto ochoreni

v priemyselnych chovoch osipanych do zna¢nej miery obmedzil.
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Na druhej strane priemyselné technoldgie prinasaji so sebou cely rad novych problémov,
ktoré musi veterinarna sluzba riesit’ (Vrzgula et al., 1980).
Vo zvysenej miere sa vyskytuju:
» Ochorenia respiratného aparatu
Ochorenie digestivneho aparatu a toxické poskodenie pecene
Karencie a poruchy latkového metabolizmu

Intoxikacie

YV V V V

Stresové stavy vyvolané v dosledku hypokinézy a u¢inku technoldgie

Posobenim uvedenych cCinitelov vznikaji tzv. ,technopatie, ktoré maju
multifaktorovu etioldgiu. Technopatie negativne ovplyviiuju prirastky hmotnosti, maji za
nasledok vysoku spotrebu krmiva na jednotku vyroby, a tym zvysuju vyrobné naklady.
Technopatie maja tiez velmi negativny dopad na kvalitu mésa, o com svedCi stéle
stupajuci trend vo vyskyte tzv. PES maésa pri mdsovom hybridovi oSipanych (Vrzgula et
al., 1980).

Otravy osipanych spdsobuji v zivociSnej vyrobe znacné hospodarske straty.
Prebiehaju ako celkové ochorenia organizmu s priznakmi postihnutia jednotlivych
organov. Podl'a okolnosti za ktorych otrava vznikla, rozoznavame otravy z nevedomosti,
priemyselné atimyselné. Podla priebehu rozliSujeme otravu akttnu, subakutnu,
subchronickt a chronicku. Pri oSipanych prevazuji alimentarne otravy po prijati toxinov
krmiv napadnutych plesiiami a inou mikroflérou, mineralnymi a inymi toxinmi(Vrzgula et
al., 1980).

Mykotoxykdzy

Mykotoxykozy s otravy toxinmi patogénnych a toxickych plesni (hub), hniti a sneti
a toxickymi latkami napadnutého krmiva. Okrem ucinku toxinov vznikaji spory do
dychacieho aparatu, odkiall sa dostavaji krvou do celého organizmu a spdsobuji
degerativne zmeny v mozgu a v parenchymatéznych organoch, ako aj poruchy

metabolizmu.
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Aflatoxikéza

Ochorenie vznika u¢inkom hepatotoxickych metabolitov plesni, ktoré spdsobuju

zhorSenie zdravotného stavu a znizuju efektivnost’ vyroby brav€ového masa.

Etiologia. Povodcom ochorenia su toxické metabolity — aflatoxiny Bj, B,, Gi, G,
M, M,, P, B3, Ro, GM; a Q; plesni Aspergillus flavus a Aspergillus parasiticus, ktoré
rasti a produkuju aflatoxiny na vicSine krmiv pre oSipané. Aflatoxiny boli izolované
predovsetkym na olejnatych plodindch — podzemnici olejnej, séji, rozliénych vyliskoch,
ryzi, kukurici, pSenici a na zemiakoch. Krmiva pouzivané pre oSipané Casto znehodnocuje
aflatoxin (kompletné zmesi pre dojciace a gravidné prasnice, bielkovinové koncentraty pre
osipané, kompletné kfmne zmesi pre vykrm oSipanych).

Ochorenie s perakatnym priebehom vznika po prijme vacSieho mnozstva aflatoxinov
krmivom a kon¢i sa v priebehu niekol'kych hodin uhynutim. Pri akatnej forme zistujeme
nechut’ do zrania, smid, skleslost’, slabost, niekedy zvracanie, zvySenu salivaciu, slzenie,
vykaly tuhSej konzistencie, tmavsej az Ciernej farby. Postupne nasava porucha koordinacie
pohybu, ataxia, neskor kicCe a paralyza; niekedy sa zist'uje mierna horucka (39,5 — 40,5 °C)

(Vrzgula et al., 1980).

3.3 Genetické faktory

Kvalita mésa zahriiuje velky pocet faktorov, priCom podla Mojta (1997) predstavuje
komplex ukazovatel'ov ako: zdkladné chemické zlozenie médsa ( obsah vody, tuku,
bielkovin, mineralnych latok, mastnych kyselin, cholesterolu), fyzikalno-technologické
vlastnosti ( pH hodnota, farba, schopnost’ viazat’ vodu, strizna sila mésa) a tiez senzorické
vlastnosti ako st chut’, vona, Stavnatost’, jemnost’ a pripadné aj iné.

Cervenka a Neuzil (2002) upozoriiuj, Ze kvalitu médsa nemozno zjednodusovat
pretoze nezodpovedd len pomeru misa atuku, ale dolezité st informacie aj o farbe,
Stavnatosti krehkosti, mramorovaniu, véznosti, chuti, voni a v neposlednom rade sile
svalovych vlakien Jakubec (2002) poukazuje na vyznam niektorych génov ovplyviiujacich

obsah svaloviny a kvalitu mésa.
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3.4 Gen6om oSipanej

Genom osipanej je v sucasnosti najlepsie prestudovanym gendémom hospodarskych
zvierat. Pospdjanim vSetkych determinovanych lokusov, vratane mikrosatelitov bolo
odhalenych 1042 markérov, ztoho 536 novourcenych, scelkom rozpiatim 2286cM
s priemernym intervalom 2,23cM, ato v ramci 19 vézbovych skupin (Trakovicka et al.,

2005).

Uzitkové vlastnosti hospodarskych zvierat z genetického hladiska predstavuju
kvantitativne znaky, determinované velkym poctom génov malého ucinku — polygénov.
Celkova fenotypova variabilita Gzitkového znaku je vysledkom spolupdsobenia genotypu a
faktorov prostredia. Mdsova uzitkovost' a jej komplexné znaky (prirastok hmotnosti,
konverzia krmiva a pod.) teda predstavuju kvantitativne znaky s polygénnou dedi¢nost’ou.
Genetické markéry asociované s konkrétnymi znakmi (hrabka chrbtovej slaniny,
vnutrosvalovy tuk a i.) vykazuji mendelistickii dedi¢nost, viac¢Sinou s kodominantnym

efektom (Dvorak, Vrtkova, 2001).

3.4.1 Geneticky markér

Geneticky markér je polymorfny znak varianty, ktory vykazuje mendelisticku
dedi¢nost’ a ktory je v asociacii s genetickou variabilitou selek¢ne uzitkového znaku
(Dvorak et al., 1996).

Genetické markéry mozeme rozdelit’ do dvoch skupin (Trakovicka, 1999):

Genetické polymorfne znaky (fenotypové) — pri ktorych je, ale Casto aj nie je,
znama lokalizécia ich génov na chromozéme. K tomuto typu markérov patria polymorfné
bielkoviny, enzymy, antigény a protilatky.

Molekularno — genetické markéry na durovni DNA, pri ktorych si rozliSované
kodujuce a nekodujuce sekvencie:

a) Koédujuce sekvencie sa prostrednictvom proteinov podielaju na prejave znaku.
Markérom st teda alelické varianty v ezoénoch génov tzv. markéry I. typu -
exprimované gény, ktoré mozu byt z hl'adiska fyziologickej funkcie kandidatnymi

génmi pre QTL.

27



b) Nekodujuce sekvencie predstavuju mikrosatelity DNA, ktoré sami o sebe nemaju
ziadnu fyziologicka funkciu, ale oznacuju segmenty chromozdémov, ktoré su d’alej
analyzované.

Funkcia mnohych doteraz identifikovanych génov je neznama. Casto s viak
lokalizované v chromozomovych oblastiach s vplyvom na uzitkové vlastnosti a mozu byt
v genetickej vdzbe so zndmym detekovatelnym génom. V uvedenom pripade gén
detekovatelny DNA testom oznaCujeme pojmom markér, pretoze ,,znackuje* oblast’
chromozému zodpovednu za konkrétny prejav uzitkového znaku. Gény, ktorych

pritomnost’ je markérovo znacend nazyvame QTL (Webb, 2000).

3.4.2 Genetické markéry oSipanych

Geneticky markér je polymorfny znak, ktorého varianty vykazuji mendelisticku
dedi¢nost’ a mézu byt v asociacii s premenlivostou znakov doélezitych pre Slachtenie
zvierat. Pre praktické vyuzivanie genetickych markérov v §l'achteni je dolezité, aby spinali
nasledujuce podmienky (Brascamp, 1995):

» kodominantny typ dedic¢nosti, t.j., Zze je mozné stanovit’ obidva varianty (alely),

> jednotkova heritabilita, h> = 1

» markéry mozu byt stanovené kedykol'vek bez ohl'adu na vek zvierata, dokonca aj
po jeho smrti (z archivovanej DNA, krvi, spermii, a pod.)

» detekcia markérov, by mala byt relativne I'ahka a l'ahko interpretovana, s malou
pravdepodobnostou chyby, ¢o najlacnejSia a automatizovatel'na

» st tvorené sekvenciami bdz a tieto sekvencie su variabilné medzi jedincami,

su exaktne testovatel'né a vykazuju kodominantnt dedi¢nost’

Useky chromozémov v ktorych boli identifikované QTLs (lokusy kvantitativnych
znakov), su markéry anonymnej mikrosatelinej varianty (MS). MS sa oznacuji ako
markéry II. typu, markery I. typu st alely kandidatnych génov (KG). Na preukazanie
a overenie vyznamného efektu KG na ekonomicky znak sa zmeni jeho oznacenie na ,,gén

ekonomického znaku“ — ETG (Economic Trait Gene) (Steinhauser et al., 2000).
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Tabulka 4 Pocty identifikovanych genetickych markérov (Dvorak, Vrtkova 2001)

POCET POCET
ORGANIZMUS | IDENTIFIKOVANYCH | IDENTIFIKOVANYCH
MARKEROV I. TYPU | MARKEROV II. TYPU
Clovek 30 000 8000
OSipana 420 1200
HD 550 1580
Koii 91 350

Podl'a Bulla a Kubeka (1995) sa pri oSipanych odhalilo viac vyznamnych génov

a QLT. Hal locus gén, oznacovany ako stresovy gén je viazany na citlivost’ oSipanych na

stres asucasne s lokusmi kvantitativnych vlastnosti (QLT) je vo vézbe rastom,

zmésilost'ou a kvalitou mésa.

Ako uvéadza Bucko et al.,, (2001) gén stresov, halotanovy gén (HAL), gén

ryanodinového receptoru (RYRI1), gén vapnikového kanalu (CRC) — to vsetko su

oznacenia pre jeden najznamejSich v selekcii oSipanych vyuzivanych genetickych

markérov.
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Tabulka 5 Sumarizacia poznatkov o vplyve kandidatneho génu na kvalitu a produkciu

bravcového mésa (Steinhauser et al., 2000)

C.
Kandidatny gény Efekt
chromozému
Gén citlivosti k halotanu (HAL)
o Nachylnost ku stresom,
6 ryanodinového receptoru (RYR1) - ; .
o . vyskyt chyby masa PSE
vapnikového kanalu (CRC)
} Obsah svalového glykogénu,
Gén kyslého masa - RN (Rendement
- obsah proteinu, hodnota pH,
15 Napole) $pecificky vyskyt u plemena )
straty pri vareni a udeni
Hampshire 5
Sunky
Spolupbsobi s génom CRC,
4 Protoonkogen c-myc-CM, . .
percento chudej svaloviny
) Podiel masa a tuku v jato¢ne
Gén leptinu — LEP a receptoru LEP -
18 opracovanom tele, spotreba
LEPR )
krmiva
Hmotnost prasiatok pri
13 Gén transkripéného faktoru - POU1F1 narodeni, vySka chrbtového
tuku
6 Gén proteinu pre transport mastnych Obsah intramuskularného
kyselin H-FABP tuku, prirastok
] Gén "Sokového" proteinu - HSP70.2, Spolupdsobi s génom CRC
chrom.€. a gén proteinu triadin na citlivost k stresom
12416 Gén rastového hormoénu - GH, chromozém Vyska chrbtového tuku,
¢.12 a gén receptoru rastového horménu - prirastok
GHR, chromozém 16
Pach masa u porazenych
7 Gén andrestenonu,
kancov
Gén colipasy - CLPS (kofaktor enzymu L
7 o Obsah tuku v jato¢nej polke
lipazy)
Vyska chrbtového tuku,
X Gén fosfoglyceratkinazy 1 - PGK1
plocha karé
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Podl'a Dvoiaka a Vrtkovej (2001) je mozné kandidatne gény vyhodne a efektivne
vyuzit' priamo v selekénych programoch, ¢im sa docieli zvySenie intenzity selekcie
a skratenie genera¢ného intervalu.

Pri inych moznostiach vyuZzivania kandidatnych génov poukazuji Bednatik et al.,
(2001) na moznosti identifikacie génov na baze biochemickych defektov. Pri patrani po
genetickom defekte, ktory nesie zodpovednost’ za hereditdrnu myopatiu sa pritom podl'a
Fischbecka (2000) pouzivaju 2 zékladné postupy v podobe metédy kandidatneho génu
(candidate gene approach) a metddy pozicného klonovania (positional clonong approach).
Ak niektoré z alel kandidatneho génu vyznamne ovplyviiuju prejavy uzitkového znaku,
potom analogicky zvysSena frekvencia konkrétnej alely dokédze zlepsit' hodnotu populacie,
rodiny, ¢i linie (Haegeman et al., 2003).

Z genetickych markérov ovplyviiujucich maésova uzitkovost’ a kvalitu maisa
u o$ipanych je najviac prestudovany gén ryanodinového receptoru RYR1. Za kandidatske
gény masovej uzitkovosti boli oznacené tiez gén rastového horménu GH, gény rodiny
MyoD, gén cholecystokininového receptoru CCK, gén leptinu LEP a leptinového receptoru
LEPR, gény rodiny H-FABP, gén RN (acid meat gene alebo tiez hamepshirsky faktor)
a cela rada d’alSich (Trakovicka, Mindekova, 2006).

3.5 Gén citlivosti k stresu

Maligna hypertermia bola prvykrat popisand u I'udi (Capizzi et al., 1969).

Jedna sa o syndrom zapriciniujuci neadekvatnu odpoved’ na anestéziu, veduci Casto az
k smrti. V dosledku zvySenej selekcie zvierat na mésovu uzitkovost’ a asociaciu génu
RYRI1 so zvySenym osvalenim sa recesivna alela n vSeobecne vyskytuje vo vicsej miere u
otcovskych plemien oSipanych (Y, L, D, H, P), vyssie tendencie su zjavné tiez v populacii
kancov.

Vyskyt MH u osipanych bol prvykrat spojeny s ¢lankom, popisujucim nemoznost’
vyroby salamy z brav€ového médsa (Herter a Wilsdorf, 1914).

Vztah MH k svalovej degeneracii nasledovne demonstroval vo svojej praci
Ludvigsen (1958), ktory tak vytvoril prvy popis malignej hypertermie. Sucasne bol
zaCiatkom Sest'desiatych rokov u niektorych plemien oSipanych zisteny znacény vyskyt

znizenia kvality médsa. Tato chyba bola oznafend skratkou PSE (z angl. pale, soft,
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exudative — t.j. bled¢, mikké a vodnaté miso — Briskey, 1964; Eikelenboom a Minkema,
1974). Neskor bol tento vyskyt uvedeny v suvislosti s MH. V désledku zvysenej selekcie
zvierat na mésovu uZzitkovost’ a asociaciu génu RYR1 so zvySenym osvalenim sa recesivna
alela n vSeobecne vyskytuje vo vacsej miere u otcovskych plemien oSipanych (Y, L, D, H,
P), vyssie tendencie st zjavné tiez v populacii kancov.

Vzhladom k histérii vyskumu problematiky stresu u oSipanych sa pre tento gén
pouzivaju viaceré oznacenia (Kahankova, 1998):

» gén malignej hypertermie (MH gén),

gén stresového syndromu osipanych (PSS gén),
gen stresu

gén halotanovy (HAL),

Y V V V

gén ryanodinového recepteru sarkoplazmatického retikula kostrovych buniek
(RYR1),

» calcium release channel (CRC).

Vyskum tohto génu prebieha od 80 rokoch. Najprv bol zisteny jeho vplyv na citlivost’
k vdychovani anestetika halotanu. Odtial' pochddza jeho oznafenie HAL. Neskor bol
identifikovany ako ryanodinovy receptor — RYR1 a najnovsie je potvrdené, ze determinuje
protein vo vapnikovom kandly sarkoplasmatického retikula svalovych buniek. Preto sa
oznacuje CRC. Gén CRC ma4 2 alely: dominantnd =N a recesivna =n. Kazdé zviera ma svoj
genotyp tvoreny dvoma alelami. Jato¢né oSipané moézu mat’ genotyp: NN, Nn alebo nn.
Genotypy CRC su v asociaci s niekol’kymi vyznamnymi znakmi produkcie médsa. Preto
moézeme oznacit’ tento pdvodne kandidatny gén za prvy gén ekonomického znaku — ETG (
Economic Traits Gene) u oSipanych (Steinhauser et al., 2000).

Schneiderova (1993) uvazuje nad otazkou vytvéarania populdcii vykrmovanych
osipanych bez alely n, alebo s jej ¢iastocnym zastupovanim.

Offenbartl (2003) konStatuje, Ze pri ocisteni od materskych populécii oSipanych od
stresovej alely ,,n* sa uplatiuju metody molekulovej genetiky.

NajdolezitejsSi znak mésove] uzitkovosti je percento chudej svaloviny (LS).
V mnohych vyskumoch bolo overené, ze vysSie % LS maji oSipané homozygotne
recesivnych genotypov — nn oproti genotypu NN a Nn. Ako priklad mo6zu byt naSe
vysledky u hybridnych jato¢nych oSipanych ( od prasnic BU x L ) aréznych hybridnych
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kancov. OSipané genotypu NN = 52,94 % LS, Nn = 53,22 % LS, nn = 55,00 % LS
(Steinhauser et al., 2000).

Podobne uz Lahucky et al.,, (2000) vyzdvihol vplyv génov na kvalitu maisa
hospodarskych zvierat, pricom popisuje dva gény velkého ucinku, ktoré relevantne
ovplyviiuji kvalitu misa oSipanych. Gén pre vapnikovy kanal a gén RN (Rendement
Napole). Recesivne alely RYR1 (gén pre ryanodinovy receptor sarkoplazmatického
retikula svalovych vldkien) Siesteho chromozému oSipanych sa podiel’aju na zrychlenom
poklese pH misa post mortem, znizujui kapacitu viazania tekutin v mase, menia eklekticku
vodivost,, farbu médsa a prispievaju k vzniku d’alSich zmien, ktoré su typické pre PSE (
pale, soft, exsudative, bled¢, mékké, vodnaté).

Druhym vyznamnym asociovanym znakom s genotypom CRC je zhorSena kvalita
masa tzv. PSE misa. Najvyssi vyskyt PSE v karé¢ (MLDT) je u oSipanych s genotypom nn.
PSE hodnotime len podl'a parametru pH, v jeden den na jednych bitinkoch. z genotypu
NN malo PSE - 10,5 %, z Nn — 29,2 % a z genotypu nn — 89,3 %. Prejav predporazkového
stresu a vyskyt PSE je ovplyvneny i celou technolégiou porazky a nasledovnym

spracovanim jato¢ného tela (Steinhauser et al., 2000).
Podl’a Poltarskeho a Dema (1997) na znizenie frekvencie PSE mdsa mozu vplyvat’:
1. vhodne zvolend kombindcia kriZenia, to znamend parenie vhodnych genotypov
odolnym proti zat'azi
2. ohl'aduplné zaobchadzanie s oSipanymi pri vyskladiiovani a pocas prevozu
3. vhodné ustajnenie oSipanych pred porazkou s moznost'ou napajania
4. Setrné zaobchadzanie s oSipanymi pri pordzke

5. spravne osetrenie jato¢nych tiel po rozpolteni - postupné schladenie na 4°C

3.5.1 Gén C - myc — CM

Prvé informacie oc — myc- CM, ako KG pre produkciu mésa u osSipanych boli
zverejnené v roku 1999. Na referennych rodinidch oSipanych boli zistené rozdiely
v hmotnosti chrbtového tuku, tuku stehna a rozdiely v % LS, plochy karé a % mésitych
Casti medzi genotypmi CM. Pre mozné vyuzitie v selekcii na produkciu mésa st dolezité
udaje o interakcii génu CM sgénom CRC. Epistatické efekty génu CM su

komplikovanejSie aich vyuzivanie v selekcii oSipanych predpokladd pracu
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kvalifikovaného genetika. Priklad vysledkov spolupdsobenia génu CM a CRC na % LS
a plochu MLDT je uvedena v tabul’ke 7 (Steinhauser et al., 2000).

Tabul’ka 7 Efekty génu CRC v suvislosti s génom CM ako ukazovatel’ produkcie mésa
(vysledky z F2 generacie referencnej rodiny divokej oSipanej a x Pietrain )

(Steinhauser et al., 2000)

GENOTYPY GENOTYPY CRC
UKAZOVATEL
CM NN Nn nn
AA 52,3 54,2 55,2
Percento chudého masa AB 53,4 53,4 54,3
BB 53 53,5 53,8
AA 30,2 33,6 35,7
Plocha MLDT ( karé) vcm AB 32,1 31,9 33,1
BB 32,3 32,5 32,8
AA 52,9 53,8 56
% masitych casti ( stehno
i AB 52,5 53,3 54,9
+ plece + karé)
BB 51,7 52,8 54,6

3.5.2 Gén myogeninu — MYF 4

Gén MYF4 patri medzi Cleny génovej rodiny MYOD, z ktorych sa 3 podiel’aju
v embryogenézii na regulacii tvorby a poctu myofibril vo svaloch a MYF 6 pdsobi po
narodeni. Je rozhodujucim pre formovanie svalovych buniek a je regulovany sérovymi
mitogénmi, peptidovym rastovym faktorom arepresia jeho promoétoru moéze byt
uskutocnena pomocou cAMP zavislého a cAMP nezavislého mechanizmu (Kahankova

1998).

Je exprimovany pocas diferencidcie myoblastov ama hlavny vplyv na pocet

svalovych vldkien (Kolatikova et al., 2002).

Myogin ako produkt génu MYF 4 sa podiel’'a na regulacii myoblastu. V obdobi medzi
60 — 100 dnom gestacie, kedy sekundarne myofibrili hypertrofujt, klesd expresia génu

MYF4. U plemena Large White bolo v analyzach zistené, ze genotypy MYF 4 su
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v asociacii s hmotnostou prasiat po narodeni, rastom ajatocnou hmotnostou
a s mnozstvom mésa. U oSipanych pre jatoéné tucely je najvhodnejsi genotyp BB

(Steinhauser et al., 2000).

3.5.3 RN gén (Rendement Napole)

Jakubec (2002) opisuje zmeny v hodnote pH z hl'adiska génov, pricom sa sustred’uje
na genom HAL a gendom RN. RN gendém ovplyviiuje Specificku technologicku vytaznost’
misa, ktord sa nazyva ,Napole“ aje determinovana ako podiel hmotnosti varenej
Sunky/hmotnosti odkostenej Sunky zbavenej tuku. Dominantna alela RN znizuje vytaznost’
,Na pole“ a ma za nasledok defektné ,.kyslé miso“. Ziaduca recesivna alela (RN+) zvy3uje
tuto vytaznost’. Genotyp RN ma v porovnani s homozygotnymi zvieratami rn+ rn+ o 8%
niz8iu vytaznost. U nositel'ov alely RN je rozsiahlejsi pokles pH post mortem vo svaloch
ako u homozygotov rn+ rn+, ¢o v kone¢nom désledku znizuje pH. Nositelia alely RN
maju horSie miso z hl'adiska krehkosti, Stavnatosti a médkkosti, ale intenzivnejSiu voiu

masa. Lokus Rn bol zmapovany na piatnastom chromozdéme oSipanej.

3.6 Vplyv polymorfizmu génov LEPR a H-FABP na produkéné

vlastnosti oSipanych

Pri $tadiu kandidatskych génov, u ktorych sa predpokladd mozny vplyv na produkéné
vlastnosti, bol odhaleny vyrazny ucinok génu pre leptinovy receptor (LEPR) na obsah tuku
bravéového mésa oSipanych. Vincent et al. (1997) pomocou vizbového mapovania
mikrosatelitmi identifikovali LEPR gén oSipanej na Siestom chromozéme. V pripade LEPR
génu oSipanej boli identifikované Styri typy polymorfizmov. Ako prvy bol popisany

polymorfizmus detekovany restrikénym enzymom Hinfl (Vincent et al., 1997).

Dalgie dva predstavuju intrénové substiticie detekované restrikénymi enzymami
Hpall a Rsal (Stratil et al., 1998) a napokon polymorfizmus identifikovany metédou
DGGE (Kopecny et al., 1997).

Analyzou plemien Berkshire, Duroc, Hampshire a Landras Emnett et al. (2001)
potvrdili polymorfizmus LEPR (Mbol) s prevahou alely 2. Gén H-FABP bol lokalizovany

na Siestom chromozome oS$ipanej. Skupinu FABP tvoria malé vnutrobunkové proteiny
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zabezpecujuce transport mastnych kyselin (MK) z cytoplazmatickej membrany k miestu [3-
oxidacie a syntézy fosfolipidov (Veerkamp, Maatman, 1995). Obmienaju i koncentracie

MK a tym reguluji bunkové procesy a metabolizmus.

Vramci proteinovej skupiny FABP je rozliSenych osem Strukturdlnych typov
(Veerkamp et al., 1993). Metédou PCR-RFLP s pouzitim resrikénych enzymov Hinfl,
Haelll a Mspl odhalili tri jednoduché polymorfizmy.

Gerbens et al. (1998) stidiom plemena Duroc zaznamenali pri homozygotnych
haplotypovych triedach aa/dd/HH vyssi obsah IMF. Vysledky Gerbensa nekoreluju so
zisteniami Urbana et al. (2002), ktori sledovali vplyv H-FABP (Hinfl) genotypov na obsah
IMF, hrubku chrbtovej slaniny, percento cennych mésovych casti plemien Biela uslachtila
a Landras, nezistili preukazné efekty H-FABP genotypov na sledované vlastnosti.

Emnett et al., (2001) zistili pozitivny vplyv heterozygotov Dd na obsah IMF
a hrubku chrbtovej slaniny pri plemene Berkshire. Efekt polymorfizmu H-FABP génu na
obsah IMF v populdcii australskej komercnej linii (potomkovia krizenia Biela usl'achtila x

Landras) stanovili Ovilo et al. (2000) pomocou Animal Modelu.

Stadiom expresic H-FABP génu Gerbens et al. (2001) zistili signifikantné roydiely
medzi jednotivymi H.FABP (Haelll) genotypmi v Grovni expresiec mRNA, nie vSak
v urovni expresie proteinu. NavySe, uroven expresic H-FABP mRNA je v preukazanej
asociacii k obsahu k obsahu IMF. Preukdzané roydirly v obsahu IMF medzi jednotlivymi

H-FABP (Haelll) genotypmi boli sanovné v skupine kancov.

Uplatnenie spominanych kandidatnych génov priamo v selekénych programoch
predstavuje moznu cestu dosiahnutia znizenia hribky chrbtovej slaniny bez redukcie

vnutrosvalového tuku.

Na amplifikaciu cielovych tsekov LEPR a H-FABP génu Stratil et al. (1998)

a Gerbens et al. (1997) pouzili oligonukleotidové primery:

LEPR FOR: 5" GGA AGG CAT TTG TTT CAG CAG TAA 3
REV: 5" CAA GTC CTC TTT CAT CCA GCA CTG 3’ (Stratil a 1.,1998)

H-FABP FOR: 5" GGACCCAAGATGCCTACGCCG 3’
REV: 5" CTGCATCTTTGACCAAGAGG 3’ (Gerbens a 1., 1997)
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Emnett et al. (2001) zistili vplyv LEPR (Mbol) génu na priemerny denny prirastok.
V pripade hrubky chrbtovej slaniny sa zistilo Statisticky nepreukazny vplyv LEPR génu, ¢o
nekore$ponduje s pracou autorov Ovilo et al. (2002), ktori na zaklade Animal Modelu
zistili preukazny vplyv LEPR génu na hrabku chrbtovej slaniny. Rovnako Emnett et al.
(2001) pri plemene Landras potvrdili vplyv LEPR (Mbol) génu na hrabku chrbtovej

slaniny.

Autori Ovilo et al. (2000) a Urban et al. (2002) nezistili preukazny vplyv H-FABP

génu na hribku chrbtove;j slaniny.

Naopak, asociaciu H-FABP génu k hrabke chrbtovej slaniny pri plemene Duroc
uvadzaju Gerbens et al. (1999). Zaroven vsak zdoraziuji obtiaznost’ hodnotenia asocidcie
HFABP proteinu na hrabku chrbtovej slaniny, ked’ze protein sa neexprimuje v bunkach
tukového tkaniva. Predpokladaju, ze hribku slaniny ovplyviiuju gény, ktoré su vo vézbe s

H-FABP génom (Gerbens et al., 1999).

3.6.1 Mramorovanie masa a Duroc efekt

Je zname, ze efekty pretuCnenia a pozivatenosti mdsa zdvisia na mramorovani,
dané¢ho podielom intramuskuldrneho tuku (IMT), ktory obaluje svalové vldkna. Podiel
tychto intramuskuldrnych lipidov, ked’ st extrahované Standardnou chemickou cestou,
tvoria vo svale 0,5 — 2,5% (MLLT). V tomto ohl'adu rychlo rastice oSipané eurdpskeho
typu (LW, L), vykazuji cca 1% IMT, 3% a viac farbené (tmava, Cierna, fl'akatd) a oSipané
plemena D az 8%. IMT predstavuje efekty ovplyviiujucu kvalitu jedla, avSak existuju

rozne nazory na ich vyznam a dolezitost’ (De Volt et al,. 1988).
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Tabul’ka 10 Interakcie IMT x senzorické vlastnosti (Wood et al., 1993)

IMT

Krehkost’ tuk medzi svalovymi vlaknami produkuje mensiu tuhost’ svalovych

Struktur

tuk produkuje hladsi pocit pri konzumovani mésa v tstach - je maksie

tuk redukuje stratu vody varenim

St'avnatost’ tuk podporuje salivaciu v tstach a kyseliny pri Zuvani

Stavnatost’ a krehkost’ st v izkej korelacii

Chut’ zavisi od chemickych reakcii pritomnych lipidov

Ak sa tyka vztah medzi chutou, $tavnatostou a krehkostou méisa, tak IMT ma
dolezity vplyv na chut’, stavnatost’ a krehkost’. Jeho hodnota sa doporucuje 2-3% (De Vol
et al., 1988).

Je nutné pocitat’ so skutocnostou, ze nizke hodnoty IMT vykazuju I'ahké oSipané
s celkovou hmotnostou cca 70kg. So zvySovanim hmotnosti a mnohokrat i vysky
chrbtového tuku (koreldcia medzi mramorovanim a celkovym tukom je nizka), sa zvysuje

krehkost, stavnatost’ a %IMT (Kempstner et al., 1986).

S ohl'adom na poZadovanu kvalitu mésa by podiel IMT nemal klesnut’ pod 1,5%

(Hovenier et al., 1992).

3.7 Molekularno - genetické metody detekcie polymorfizmu DNA

Zakladnou metodou je PCR.

3.7.1 Princip PCR

PCR ( Polymerase Chain Reaction — Polymerazova retazova reakcia) je v sti¢asnosti
jednou z najpouzivanejSich technik v molekularnej biologii a v molekularnej genetike.
Vyuziva sa na amplifikdciu tj. namnoZenie Specifickych Usekov DNA pomocou

enzymatickej syntézy in vitro. Tato vel'mi citliva, exaktnl v principe velmi jednoduchu
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metddu vyvinul Kary Banks Mullis v laboratoriu H. A. Erlicha firmy Cetus Corp
(California USA). Princip metédy bol prvykrat publikovany v praci Saiki et al., (1985),
kde sa autori zaoberali amplifikaciou l'udského 5-globinového génu. Amplifikacia DNA

v polymerazovej reakcii je cyklicky proces pozostavajuci z 3 krokov:

1. denaturacia, pocas ktorej dochadza (pre teplote okolo 95 °C) k oddeleniu jednotlivych
vlakien DNA templatu, co umozni hybridizaciu primérov.

2. annealing (hybridizacia, naviazanie, ,nasadnutie”) primérov ku komplementarnej
sekvencii denaturovaného templatu DNA. Prebieha pri teplote 42-72 °C, v zavislosti od
dizky a sekvencie primérov.

3. extenzia (elongécia), pocas ktorej DNA polymeraza prikladd k 3’'OH koncu priméra
nukleotidy podl'a komplementarnej sekvencie templatu (prebieha pri teplote 72 °C, ¢o

je optimum pre Taq DNA polymerazu (Pokoradi, Kubek, Trakovicka, 2005).

3.7.2 Polymorfizmus dizky retrikénych fragmentov (PCR-RFLP)

Pomocou PCR sa na zidklade gendémovej DNA amplifikuje Specificka sekvencia
(napr. usek génu). Pomocou polymorfizmu dizky restrikénych fragmentov (RFLP) sa

detekuju alely na zaklade pritomnosti alebo absencie Specifického restrikéného miesta.

Klasickou RFLP je genomickd DNA Stiepena urcitou endonukleazou a vzniknuté
fragmenty sa po elektroforetickej separacii blottingom prendsaji na pevni membranu
(Southern, 1975). Polymorfizmus vo velkosti fragmentov mozno zistit po hybridizécii

znacenou sondou.

Schéma 1 Priklad Stiepenia restrikénou endonukledzou Cfol (GCG|C) v palindromaticke;j

sekvencii.

Vyhodou metdédy je néaroCnost amoznost urCenia miesta mutdcie. Hlavnou
nevyhodou je skutocnost’, pravdepodobnost’ detekcie mutacie je relativne nizka a zavisi od

poctu pouzitych enzymov.
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Tato metdda je vhodna pre gény s vacsim polymorfizmom alebo analyzou intrénov

(nekodujucich sekvencii) (Trakovicka et al., 20005).

3.7.3 RAPD (Randomly Amplified Polymorphic DNA)

Techniku ndhodne amplifikovanej polymorfnej] DNA popisal Williams et al., (1990),
ktory za ucelom konsStruovania molekulovych genetickych mép réznych druhov vyuzili

amplifikaciu nahodnych segmentov DNA . spominanu techniku nazvali ,,RAPD*.

Rovnakou metddou sa zaoberali ak Welsh a McCleed et al., (1991), ktori zostavovali
pomocou samostatnych oligideoxyribonukleotidovych (oligo) primerov DNA fingerprinty.
Preukéazali schopnost oligo primery amplifikovatt DNA v oboch smeroch prepisu
s dostatocnym mnozstvom PCR produktu. Autori pouzivali oligo primery jednotlivo, ale aj
v roznych kombinéciach za ucelom zachytenia novych polymorfizmov a genomickych

fingerprintov na bakterialnej a o rok neskor aj na mysej DNA.

Optimalizaciou RAPD metody sa zaoberali Meunier a Grimont (1993), ktori na
analyzovanie pouzivali rozne termocyklery, r6zne oligonukleotidové primery a rozlicné
druhy Taq polymerazy.

Na zaklade poznatkov o lokalizacii génov viazanych na produkcné vlastnosti sa
v rovnakom roku mapoval pohlavny Z chromozém kuar. Vysledky umoznili detekciu

trinastich RAPD markérov naviazanych na Z chromozom.

Metoda RAPD sa taktiez zacala pouzivat' na sledovanie genetickej predispozicie
k dediénym ochoreniam. DNA zvierat v ramci linie bola zmieSana a analyzovand ako
celok. Vysledky poukazali na fakt, Zze selekcia 9 generacii sta¢i na dokazanie rozdielov
medzi liniami, a tiez potvrdili u¢innost RAPD markérov na stanovenie medziliniovych

rozdielov.

Potencial pouzitia RAPD bol obohateny o alternativne genetické markéry na Stadium
variancie medzi populaciou zebu, oviec, koz a byvola. Pomocou koeficienta podobnosti
podl'a Jaccarda bola vypocitand kvantifikacia genetickej divergencie medzi sledovanymi
druhmi, ktord poukazala na vel'mi malu podobnost medzi analyzovanymi druhmi (Appa

Rao ai., 1996).
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4 NAVRH NA VYUZITIE POZNATKOV

Z prace vyplyva, Ze mdso je velmi cennou potravinou zivocisSneho povodu pre
vyzivu l'udi. Je vybornym zdrojom zékladnych vyzivovych latok, ako si plnohodnotné
bielkoviny, lipidy, cely rad mineralnych latok a vitaminov. Na druhej strane obsahuje aj
zdraviu menej prospesné ziviny ako je tuk a cholesterol, ale vyberom vhodného druhu
masa sa aj tieto negativne zlozky minimalizuju.

Cim je miso mastnejie, tym je tazSie stravitelné. Miso mladych zvierat je
jemnejSie, miso starSich zvierat byva tvrdSie a tazSie stravitelné. Lahkéa alebo tazsia
stravite'nost’ nezavisi len od druhu a veku zvierat, ale aj od ,,odleZzanosti“ misa a od
spdsobu upravy v kuchyni. Nijaké méso — okrem méisa ryb a vnitornosti — by sa nemalo
pouzit’ hned’ po zabiti zvierata. Midso z Cerstvo zabitych zvierat totiz byva tuhé, tazsie
stravitelné. Iba ked’ odlezi, vyzrie, zmékne, vtedy sa stava l'ahSie stravitel'nym. Odporaca
sa preto uskladnit’ ho v podchladenom mieste na 3—5 dni. V prostredi s vySSou teplotou a
vlhkostou sa méso rychlo kazi. Preto ho uskladiiujeme v chlade. Ak nemame moznost’
uschovat’ surové médso v chlade (v chladnicke alebo v mraznicke), zabalime ho do utierky
navlhéenej octom a Co najskér ho pouzijeme (najméd v letnych mesiacoch). Svalovina
bravcového misa je prerastend tukom a preto ma napriklad oproti hovidziemu méisu vyssi
obsah tuku a vyssiu energeticki hodnotu. Bravéové miso je tazsie straviteIné. Chut’ je
zéavisla na veku a sposobu kimenia zvierat. Mdso prasiat kfmenych castejSie mliekom ma
svetlejSiu farbu. Vel'mi jemné vldkna a pevna bielu slaninu ma méiso z rocnych kusov.
Miso starSich kusov mé tuhSie a hrubsie vldkna, farba je tmavocervena.

Odportc¢ame aby boli sledované nasledovné gény, ktoré vplyvaju na miso ¢i uz
pozitivne alebo negativne:

NajrozsirenejSou chybou v kvalite médsa je PSE maiso, vyskytujice sa hlavne u
osipanych. Pri tejto odchylke kvality maji doleziti ulohu faktory genetické ako aj
negenetické. Hlavnym negenetickym faktorom je stres. Preto treba dodrziavat optimélne
nestresové podmienky pri manipulacii a preprave zvierat, nevyvolavat’ zbytocne stresové

podmienky tyranim a nespravnym zaobchddzanim so zvieratami.

H- FABPa LEPR gén , ktoré boli oznaCené za kandidatne gény pre obsah IMF

v svalovine.
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ZAVER

V praci sme spracovali poznatky o problematike zlozenia a kvality mdsa a jeho
vyzname vo vyzive l'udi. Zaroven sme Studovali gény, ktoré ovplyviuju kvalitu a
podmienuju senzorické a dietetické vlastnosti konzumovaného bravéového mésa.

Zistili sme, ze miso patri medzi najobl'ibenejSie a najvyhl'addvanejSie potraviny. Zo
zdravotného hl'adiska si ho cenime najmi pre obsah biologicky hodnotnych bielkovin a
latok budujtcich organizmus. Obsah plnohodnotnych bielkovin koliSe od 16 do 20%.
Zasobuje I'udsky organizmus zivocisSnymi bielkovinami, ktoré udrzuji rovnovahu zloZenia
nepostradatelnych aminokyselin v organizme. Z vitaminov méso obsahuje najmé vitaminy
skupiny B. Dodadva organizmu pravidelne zelezo a fosfor. Brav€ové méso zaroven patri
medzi potraviny vysokej kvality s peknym vzhl'adom, dobrou chutou, aromatickymi
vlastnostami.

Svojim polovicnym podielom z celkovej spotreby mésa najvyhl'addvanejSim druhom
médsa medzi konzumentmi Eurdpy, ale zaroven poukazuje na skutocnost, ze stale

nespravne pretrvava nazor, ze bravéové méso je tucné a nezdravé.

Prave chov oSipanych pomerne za kratku dobu zaznamenal mimoriadny tspech vo
zvySeni svalového tkaniva na ukor tkaniva tukového, priCom tento faktor je ovplyvneny
predovsetkym spravnou plemenitbou zvierat a vyberom optimalneho plemena, ktoré
vykazuje vysoké hodnoty v podiele svalovej hmoty, resp. cennych madsitych casti a
nizsieho podielu tukového tkaniva, ¢im svoje predispozicie prenasa na svoje potomstvo. Je
dokazané, ze chov oSipanych je mozné preorientovat na velkovyrobu s priemyselnymi
zakladmi, pri vysokej koncentracii, technizacii a najma vysokej produktivite prace, pricom
je mozné reSpektovat biologické poziadavky.

Vpraci sme sa zamerali hlavne na Stidium azosumarizovanie poznatkov
o kandidatskych génov ovplyviiujucich kvalitu mésa. Najviac rizikovym génom
v bravcovom mise je RYRI gén sposobujuci vznik PSE mésa. RYRI (gén pre
ryanodinovy receptor sarkoplazmatického retikula svalovych buniek) je jednym
z najznamejsich a najlepSie prestudovanych markérov u osipanych. Podmiefiuje syndrom
malignej hypertermie (MH), ktord je stcastou zniZzenej adaptacnej schopnosti nazvanej

stresovy syndrom oSipanych (PSS).
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Dalej sme sa zamerali na H-FABP a LEPR. STachtite'ské programy sa zameriavaja
na redukciu tuku, zaroven doslo ik redukcii obsahu vnutrosvalového tuku (IMF), ¢o sa

nepriaznivo prejavilo na organoleptickych vlastnostiach mésa.

Na zéklade polymorfizmu LEPR (Hpall) a na zédklade zhodnotenia rozdielov medzi
jednotlivymi genotypmi z hl'adiska testovanych parametrov, je vhodny genotyp BB. Tento
chrbtovej slaniny, ¢o je mozné vyuzit' na produkciu brav€ového misa s pozadovanymi
dietetickymi parametrami.

V praci sme sa popisali, ze pomocou molekuldrno — genetickych metoéd je mozné
detekovat’ a predchadzat’ neziaducej kvalite médsa. Poznatky molekulovej genetiky mozu
prispiet’ vyznamnou mierou k Gspesnému naplneniu novych cielov v §lachteni oSipanych

podl'a poziadaviek spotrebitel'ov a technologov so znizenim sprievodnych nedostatkov.

Pri Stadiu sme potvrdili, ze méso modze obsahovat' aj rizikové faktory, ale pri
dodrzani zasad a kontroly zdravia zvierat, kvality ich spracovania nemdze méiso

predstavovat’ zdravotné riziko.
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