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ABSTRAKT

Chov osipanych je po chove hovidzieho dobytka druhym najddlezitejsim odvetvim
zivoc¢isnej vyroby. Hlavnymi produktmi oSipanych su médso a bravéova mast’. Bravcové
maso predstavuje nutricne vysoko kvalitny produkt, v nasich podmienkach oblibeny pre
svoju typickt chut’, rychlu priamu kuchynsku upravu (¢o je tiez dévodom jeho vysokej
spotreby), aromatické vlastnosti, obsah dolezitych latok, najmd aminokyselin,
karboxylovych kyselin, vitaminov a mineralnych latok.

Na zaklade prestudovanej literatury bolo cielom tuto spracovat a venovat sa
vyhodnoteniu kvalitativnych parametrov mésa oSipanych post mortem. Zaujat’ stanovisko
ku kvalite mésa odporazanych osipanych na Stanici vykrmnosti jato¢nej hodnoty SPU v
Nitre.

Ako biologicky material sme pouzili potomkov po prasnici plemena Biele
uslachtilé (BU), ktorti sme pripustili plemenom Landras (L). Vyskum sme uskutocnili na
pridanych 30 oSipanych z ¢oho bolo 21 bravcov a 9 prasniciek.

Z dosiahnutych vysledkov mézeme urobit’ nasledovny zaver:

1. U jedincov €. 364 a €. 905 sme zistili vyskyt PSE mésa.
2. U jedincov €. 117 a €. 317 sme zistili vyskyt DFD mésa.
3. Ostatné vSetky jedince vykazovali parametre kvalitného mésa.
4. Zistili sme priemerné hodnoty: MLT pH; — 6,36
MLT pH; — 5,64
pH; v stehne — 6,30
pH, v stehne — 5,87
farba mésa — 25,41 %

vol'na voda — 6,52 %

KPucové slova: bravéové miso, pH, farba mésa, vol'na voda



ABSTRACT

The pork - raising is after beef — raising second most important sector of animal
husbandry. Main products of swines are meat and lard. From nutritional aspect is pork
meat very high quality product and very popular on our market fot its typical taste, quick
preparation, aromatic facilities and especially high content of amino - acids, carboxyl —
acids, vitamines and mineral substances.

On the basis of perused literature we aimed to evaluation quality of pork meat — post
mortem, at the Experimental centre of farm - animals at Slovak University of Agriculture
in Nitra.

Like a biologiacal material we used offsprings after sow from race of White noble,

fertilized by race of Landras. Research we realised on 4 boars and 3 sows.

Resume :
1. At the subject number 364 and 905 we found out appearance of PSE meat.
2. Atthe subjects nr. 117 and 317 we found appearance of DFD meat.
3. Another ones was showing normal parametres of quality pork meat.
4. We found out average values:
eMLT pH; — 6,36
eMLT pH, — 5,64
epH; inleg—6,30
epH; v stehne — 5,87
ecolour of meat— 25,41 %

efree water — 6,52 %

Key words : pork meat, pH, colour of meat, free water
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UvVOoD

Uvodom by som chcela zdoraznit, Ze aj ked’ sa celkovéa spotreba misa z roka na

rok znizuje, viac ako 50 % z celkovej spotreby misa na Slovensku eSte stale pripada na
maso bravcové a vyrobky tohto odvetvia zivocisnej vyroby. To jednoznac¢ne signalizuje,
ze nas spotrebitel’ bravcové méso a vyrobky prioritne oblubuje. Do buducnosti sa u
obyvatelov Slovenska d4 len malo ocakdvat podstatnd zmena nédvykov na iné méso.
K tomuto tvrdeniu nas vedie dlhodobo vysoky podiel spotreby bravcového mésa, ktory sa
pravdepodobne nezmeni ani v 21. storoci. Pretoze spotrebitelia kupyschopnostou urcuju aj
rozsah prvovyroby, zasluZzia si, aby dostali médso a vyrobky maximalne zdravé a cenovo
pristupné.
V désledku klasického moru oSipanych sa v aprili zlikvidovalo vySe 20 tisic o$ipanych. Ak
by nedoslo k tejto nepredvidanej okolnosti, pokles poctu oSipanych by nebol taky vyrazny.
Mierny narast cien jato¢nych osipanych zacal stabilizovat’ situaciu v chove a vyrad’ovanie
prasnic sa spomalilo. Nad’alej vSak pretrvava neuspokojiva situdcia v tizitkovosti. Opdt’ sa
znizilo pripustanie prasniciek a prasnic, stuplo brakovanie a thyn prasnic, a hoci sa zvysil
pocet narodenych prasiat, klesol pocet odchovanych prasiat v dosledku zvySené¢ho thynu.
V 1. polroku 2008 pokryvala hruba domaca produkcia celkovi spotrebu na 60,9 %.
Vyviezlo sa vSak 32,8 % z domacej produkcie. 60 % spotrebovaného bravéového mésa
a vyrobkov pochadzalo z dovozu.

V sucasnosti si vela chovatelov kladie otazku ako d’alej v chove oSipanych.
Jednym zo zakladnych predpokladov vyroby bravcového maisa je aj jeho oblibenost’ u
spotrebitel'a. T4 jednoznacne signalizuje, Ze naS spotrebitel’ bravcové méso a vyrobky
zneho prioritne obl'ubuje. Nase pol'nohospodarstvo prekondva jedno z najzloZzitejSich
obdobi svojho vyvoja. Redukcia pocetného stavu stad a prudké znizovanie uZzitkovosti
prebieha Zivelne pri znacnych finanénych stratach.

Maso patri medzi najstarSie a najdolezitejSie potraviny vo vyzive l'udstva. Cudsky
organizmus potrebuje miso ako zdroj Zivo¢isSnych bielkovin. Ich prvotny vyznam vo
vyzive Cloveka spoc¢iva predovsetkym v doddvani stavebného materidlu, teda aminokyselin
pre obnovenie vlastnych tkanivovych bielkovin. Maji aj podpornu funkciu, lebo st

zékladnou latkou chrupavky a spojivové tkaniva.



Plnia tiez mnohé fyziologické funkcie, zucCasthuji sa na vystavbe enzymov,
hormoénov, transportnych zloziek — bielkoviny sa napriklad podielaju na prenose
genetickej informaécie.

Svojim koloidnym charakterom maju vyznam pre vdzbu vody a jej transport, ¢im
ovplyviiuju turgor tkaniv a s aj transportnym médiom pre iné latky v krvi. Bielkoviny
misa maju také aminokyselinové zlozenie, ktoré nie je mozné Uplne nahradit’ inymi
zlozkami vyzivy.

Chov osipanych je po chove hovidzieho dobytka druhym najdolezitejSim odvetvim
zivocisnej vyroby. Hlavnymi produktmi oSipanych st méso a bravcova mast’.

Bravéové méso predstavuje nutricne vysoko kvalitny produkt, v naSich
podmienkach obl'ibeny pre svoju typickd chut’, rychlu priamu kuchynskt Gpravu (Co je
tiez dovodom jeho vysokej spotreby), aromatické vlastnosti, obsah dolezitych latok, najma

aminokyselin, karboxylovych kyselin, vitaminov a mineralnych latok.



1 Prehl’ad o su¢asnom stave rieSenej problematiky

Smehylova (2010) uvadza, 7e Slovenska republika za prvych devit mesiacov
minulého roka doviezla bravcové médso v hodnote 132,3 milidona eur, ¢o predstavovalo
V porovnani s rovnakym obdobim roka 2008 narast o 19,7 miliona eur, teda o 17,5
percenta. Az 99,6 percenta dovozu bravéového misa pochadza zo $tatov EU. Na 0.4
percentach hodnoty dovozu sa podielalo Turecko, Cile, USA, Namibia, Australia
a Brazilia.

Najvyznamnej$im dovozcom bravéoviny na Slovensko je dlhodobo Ceska
republika, ktora za tri Stvrtroky minulého roka doviezla bravéové méso za 34,8 miliéna eur
a mala na hodnote dovozu 26,3-percentny podiel.

Slovensko za prvych devit mesiacov roku 2009 vyviezlo bravcové miso v hodnote
14,7 miliona eur, ¢o bolo v porovnani s rovnakym obdobim roka 2008 menej o 8,6 miliéna
eur. Medziro¢ne teda hodnota vyvozu poklesla takmer o 50 percent.

Kadlec¢ik - Kasarda (2007) hovoria, Ze v produkcii potravin nadobuda prave kvalita
jatocného tela stdle viac na vyzname. Vo vSeobecnosti si konzument predstavuje pod
pojmom kvalitné jato¢né telo, telo pochddzajuce podla moZznosti z mladého zvierata,
dobre osvalené a priemerne pretucnené, aby bola zachovana vysokd vytaznost. Iny je
pohlad na kvalitu jato¢ného tela cez chemické zlozenie, hygienické poziadavky alebo
spracovanie vo vyseku. Méso ma byt jemné, s typickou vonou, Ceresiiovo Cervenej farby
(nie prili§ tmavé). Exaktné stanovenie kvality jatoéného tela sa sklada z hodnotenia
nasledujucich skupin faktorov:

» senzorické: farba, pevnost’, vona, chut’, velkost’ plochy MLT,

> nutri¢né: obsah bielkovin, tukov, min. latok, vitaminov,

» hygienické: pH, trvanlivost, obsah tazkych kovov,
>

technologické: viznost’ vody, pretu¢nenie, PSE, DFD charakter.

Kvalita mésa je charakterizovand suhrnom vSetkych faktorov, ktoré zarucuju zachovanie
chut'ovych, nutricnych, hygienickych a technologickych ukazovatel'ov mésa.

Galajdova (2007) uvadza, ze kvalita mésa moze byt ovplyvnena roznymi faktormi,
a to genetickymi a negenetickymi. NajrozSirenejSou chybou v kvalite mésa u oSipanych je

tzv. PSE miso (Pale - bled¢, Soft - mikké, Exudative - vodnaté).
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Opakom PSE mésa je DFD midso (Dark - tmavé, Firm - tuhé, Dry - suché)
vyskytujuce sa hlavne u hovidzieho dobytka. Dal§ou vyznamnou odchylkou v kvalite
masa je obsah pridnov, ktoré zapric¢inuju bovinnu Spongioformnt encefalopatiu (BSE) u
hovédzieho dobytka a u oviec scarpie.

Mutacia callipyge génu u oviec spdsobuje svalova hypertrofiu prejavujicu sa
hlavne v oblasti stehien a na bedrach.

Kvalita mésa a vyskyt rizikovych faktorov moze byt objektivne stanovena vyuzitim
metod molekulovej genetiky. Pouziva sa predovsetkym metéda PCR (Polymerase Chain
Reaction - Polymerazova ret'azova reakcia) a jej modifikaciami.

Lagin (2008) uvadza, 7e rychlost ako hibka priebehu postmortalnych procesov
zrenia misa na vyznamny vplyv na jeho viaceré technologické vlastnosti najma véznost’
vody, stratu odkvapom, resp. odparom, farbu atuhost mésa, ako aj jej prakticka
chladiarensku skladovatel'nost’.

Pre posudenie Standardnosti resp. atypickosti priebehu zrenia misa pocas prvych 24

hodin po jatocnom opracovani sa spravidla pouzivaju nasledovné kritéria:

Kritéria pre posudzovanie odchyliek v zreni bravéového misa

Akostny znak normalne PSE | DFD
pH1 >5,8 [ <58 -
PH24 <56 |<53|>62
farba (remisia %) pri 525 nm | 18- 30 >30 | <18
strata odkvapkanim (%) 1-5 >5 <1

Borecka (2008) napisala, Ze spotreba bravéového misa v EU-27 sa v roku 2008
mierne znizi. Predpoklada sa nérast spotreby v EU-2 aspotreba v EU-15 zostane na
rovnakej trovni. V EU-10 sa spotreba zniZi o 0,8 kg na obyvatela.

Priemerna projektovana domaca spotreba bravéového misa v EU-27 sa do roku
2014 zvysi na 43,2 kg na obyvatel'a a rok, ¢o je narast oproti roku 2006 o 1,3 kg. Spotreba
v roku 2006 v EU-15 bola 42,2 kg na obyvatel’a a rok, v EU-10 to bolo 46,0 kg a v EU-2
iba 26,7 kg. Najvyssie zvysenie spotreby sa o¢akava v EU-2, az 9,7 % do roku 2014, no
spotreba na obyvatel'a v tychto krajinach dosiahne len 67,8% z priemernej spotreby
v EU-27.
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Spotreba misa projektovana v EU v kg na obyvatel'a v rokoch 2006 az 2014

2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014

EU-27

Hovéadzie a tel'acie | 17,3 (17,1 | 17,0 | 16,9 | 16,8 | 16,7 | 16,7 | 16,6 | 16,6
Bravcové 419 (42,2 42,1 | 423 | 42,6 | 42,8 | 42,8 | 429 | 43,2
Hydina 22,0 | 22,3 | 22,6 | 22,7 | 23,0 | 235 | 23,8 | 24,1 | 24,3
Ov¢ie a kozie 28 |28 |28 |27 |27 |27 |26 |26 |26
Celkom EU-27 84,0 | 844 | 845 | 845 |851 |857 |859 |86,2 |86,7
z toho EU-15

Bravcové 42,2 | 42,8 |1 42,8 | 429 | 43,1 | 43,3 |43,2 | 43,2 | 434

Celkom EU-15 87,4 | 88,6 | 88,7 88,6 |89,0 |894 |895 |89,7 | 90,0

z toho EU-10*

Bravéové 46,0 | 45,8 | 45,0 | 45,2 | 45,7 | 46,3 | 46,4 | 46,7 | 47,3
Celkom EU-10* | 77,1 | 76,3 | 759 | 76,1 | 76,8 | 77,8 [ 78,3 | 79,1 | 80,3
Z toho EU-2*

Bravéové 26,7 | 25,6 | 26,0 | 26,5 | 27,3 | 27,9 | 28,3 | 28,8 | 29,3

Celkom EU-2* 56,6 [50,2 | 51,0 | 51,7 | 53,4 | 553 |559 |56,1 |57,3

*EU-10: §taty pripojené 1.maja 2004, EU-2: Bulharsko a Rumunsko

Kadle¢ik — Kasarda (2007) tvrdia, ze spravanie sa zvierat je podmienené
mnozstvom vnutornych i vonkajSich Cinitel'ov a §tidiom ich vplyvov nadobuda stale vacsi
vyznam. Suvisi to so zmenou chovatel'skych podmienok. Zivotné prejavy a vykonnost
jednotlivych funkénych systémov st geneticky zaloZené. Je ich nevyhnutné reSpektovat
a cielavedome vyuzivat’ pri novodobych technologiach chovu. Mo6zu byt vSak zmenené
viacerymi faktormi vonkajSieho prostredia, ktoré priamo alebo nepriamo podsobia na
zvieratd. Okrem technologie a oSetrovania, na spravanie sa zvierat maji najvacsie ucinky
vplyvy vonkajSieho prostredia. St to napr. meteorologicko-klimatické Cinitele, optické,
akustické vplyvy, zneCistenie vzduchu. Tieto vplyvy moézu vyvolat’ stresy, ktoré porusuju
rezim zvierata, vyvolavaju zmeny vich chovani, narusuji dobu odpocinku, prijem
a zuzitkovanie krmiva, spésobuju disharméniu priebehu Zivotne ddlezitych funkeii.

Vysokd produkcia vedie k zvySenej drazdivosti zvierat. Vysledky studia dopadov
selekcie oSipanych s velmi chudym mésom na ich spravanie a welfare mozno uzavriet

takto:
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» oSipané, ktoré boli mierne pretucnelé boli aktivnejSie a pokojnejsie ako tie
s vel'mi chudym mésom,

» osipané s ve'mi chudym mésom s0 agresivnejSie (asi trikrat vacSie prejavy
agresivneho spravania ako tie, ktoré su mierne pretu¢nené),

» uroven krvného serotoninu (ktory moze suvisiet’ s agresivitou) je preukazne
vyssia pri chudych oSipanych ako v kontrolnej skupine. OSipané
selektované na vysoky prirastok chudého mésa boli mobilnejSie a menej

lezali a oddychovali ako kontrolna skupina.

Lagin (2008) tvrdi, Ze méso je vel'mi dobrym zdrojom vitaminov najméa skupiny B,
ktoré st obsiahnuté vo svalovine, ako aj vo vnltornych orgdnoch najmid v peceni
a oblickach. ZvySenym obsahom vitaminov B; a Bg sa vyznacuje svalovina oSipanych.
Vyznamny je obsah vitaminu Bj; vV mése, pretoze tento sa nachddza len v potravinach
zivoc¢isneho povodu. V tukovych tkanivach a v peceni si obsiahnuté lipofilné vitaminy
skupin A, D, E, K. Obsah vitaminu C vo svalovine je nizky, avSak jeho podstatne vyssi

obsah je vo vnutornych organoch najma v peceni a tiez v Cerstvej krvi.

Obsah vitaminov v zakladnych druhoch miisa ako aj v peceni

Obsah vitaminov v mg . kg™

Druh mésa A B B, Niacin Bs B, C
Bravcové 0,2 3-14 2-24 45 56 0,02 20
Pecen - 31 30 20 73 015 223
bravcova

Vitaminy st via¢Sinou pomerne odolné voci beZznym technologickym a kulinarnym
podmienkam opracovania. Vitaminy A a Bg su citlivé na oxidaciu najmé vplyvom svetla
a thiamin sa rozklada teplom.

Produkcia brav€ového midsa mad v miso spracujicom odvetvi neustalych
konkurentov (hovddzie médso a midso hydiny) az toho vyplyva aj smer §lachtenia pri
tvorbe plemien ahybridnych skupin vyrazne mésového uzitkového typu. Mali by sa
zabezpecit’ vysoké parametre misovej uZitkovosti, technologicky vyhovujica kvalita mésa,
nizka spotreba na 1 kg prirastku, odolnost voéi zataziam chovatel'ského prostredia
a schopnost’ adaptovat’ sa na technologické podmienky chovu v koncentrovanom

a technizovanom prostredi.
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Chovatel’ pozaduje chov takych uzitkovych a produkénych typov, ktoré najmene;j
reaguju nachylnost'ou na stres zhorSenou kvalitou méasa Mlynek (1995).

Bullova (2005) hovori, Ze kvalita mdsa post mortem dava obraz o vlastnych
zijucich strodencoch, polostrodencoch, linidch, plemenach a uzitkovych typoch.
V dosledku posobenia predporazkovych faktorov (spdsob odpordZania, transport, dizka
cakania, klimatické podmienky) mozu sa menit fyzikalno-chemické ukazovatele kvality
masa. Uvedené vplyvy na zdklade matematickych vypocCtov je mozné zohladnit’ pri
stanovovani kvality misa. Vyzaduje si to Casovu stratu, ekonomicki narocnost’ a preto
v praxi sa tento spdsob hodnotenia kvality médsa pouziva menej. Biopticka metdda
hodnotenia kvality médsa vychadza z predpokladu, ze niektoré fyzikalne a biochemické
ukazovatele svalového tkaniva mozu dat’ k dispozicii dolezité informacie, ktoré sa mozu
vyuzit’ ako kritéria na stanovenie predispozicie k tvorbe PSE a DFD Zijucich zvierat.

V ostatnych rokoch sa stres definuje ako sthrn vSeobecnych stereotypovych
spatnych reakcii organizmu na posobenie silnych drazdivych podnetov rozneho pévodu
Debrecéni (1990).

Producenti  jatoénych oSipanych st v poslednom obdobi konfrontovani
s poziadavkou spracovatel'ského priemyslu s narokmi konzumenta na mnozstvo a kvalitu
bravéového mésa. Chovatelia, ktori svoju selekénii pracu zameriavaju na zvySovanie
obsahu mésovych casti, uz v siasnom obdobi nemusia s obavami hl'adiet’ na zavedenie
objektivnych metod klasifikacie a hodnotenia jato¢ne opracovanych tiel oSipanych.
V procese Slachtenia a tvorby vysokovykonnych typov oSipanych ma svoje vyznamné
miesto kontrola uzitkovosti a dedicnosti uzitkovych vlastnosti. V rdmci tohto procesu je
odhad mésovej uzitkovosti oSipanych v sucasnosti realizovany pouZitim réoznych metdd in
vivo a post mortem. K zistovaniu jato¢nych parametrov za ziva sa pouzivaji ultrazvukové
pristroje. Ich pouzivanim v praxi sa zaoberali Gresham et al. (1992), ako aj d’al’si autori.
Predikciu chudej svaloviny jato¢ného tela doporucuju uskutociiovat’ na zaklade stanovenia
hrubky chrbtovej slaniny v oblasti posledného rebra, resp. v bedrovej krajine.

Zistovanie hribok chrbtovej slaniny resp. svaloviny pomocou ultrazvuku, resp.
echo impulzov (Ultra FOM, CBS Ultra meater).

V chovatel’sky vyspelych krajinach EU ako iV Slovenskej republike sa jato¢né
oSipané¢ hodnotia systétmom SEUROP a do jednotlivych tried kvality sa zaraduji na

zaklade pristrojového urcenia podielu chudej svaloviny.
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Bobéek (2002) uvadza, ze jatocné vlastnosti predstavuju sthrnni produkciu
jednotlivych casti jatocného tela oSipanej. Podla kvantitativnej, ale aj kvalitativnej
Struktary tvoria jato¢nit hodnotu zvierata, ktorti posudzujeme podl'a pomeru ziskaného
masa k zivej hmotnosti zvierat a podl'a vzajomného pomeru jednotlivych Casti v jatocnej
polovicke s prihliadnutim na ich misitost’ a pretu¢nenost. Vyvin a akost’ svalstva a tuku,
ich vzajomny pomer arozlozenie su hlavnymi ukazovate'mi pri spefiazovani jatocnych

oSipanych podl'a kvality.

1.1 Triedy kvality miisa oSipanych
Charakteristika tried kvality platnych v Slovenskej republike je podl'a Magica (1996)

nasledovna:

Trieda kvality ~ Podiel svaloviny v %

Triedy kvality jato¢ne opracovanych tiel oSipanych s preberacou hmotnost'ou

od 60 do 110 kg.

S 60 a viac
E 55-59,9
U 50-54,9
R 45-49,9
@ 40 - 44,9
P menej ako 40
PoZiadavka:
N Jato¢ne opracované teld oSipanych do 59,9 kg vratane.
T Jato¢ne opracované teld oSipanych nad 110 kg.
M Jato¢ne opracované teld zmadsilych prasnic a rezakov.
CH Jato¢ne opracované teld chudych prasnic a rezékov.
K Jato¢ne opracované tela kancov a kryptorchidov.

Stres je teda reakcia organizmu, zatial’ co podnet, ktory tito reakciu vyvolava, sa
nazyva stresor. Stresorom moézu byt rozne vplyvy — klimatické (extrémne zvySena alebo
znizena teplota prostredia), nutricné (nedostatok potravy alebo tekutin), socidlne (nizke
postavenie Vv biologicko — spolocenskej jednotke), alebo pri¢inou stresu moézu byt rézne
patogény alebo toxické latky Beckova, Holkova (1987).
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Intenzivne  jednostranné  S§lachtenie oSipanych na vysoku  vytaznost,
zméisovatel'nost’ jato¢ného tela, rastovl schopnost’ konverziu krmiva, vyvolalo niektoré
sprievodné negativne javy, ako napr. znizenu reproduk¢ént uzitkovost’, horsiu konstitaciu
vysSiu nachylnost’ k zadtaziam vyplyvajucich z podmienok prostredia, horsiu kvalitu mésa
a podobne. Nachylnost na stres a zhorSend kvalita misa st odchylky od normdlnych
stavov, ktoré sa mozu prejavit ako PSS, MHS, PSE a DFD.

Nachylné osipané na PSS (Porcine stres — susceptability) reaguju na zmenené
podmienky vonkajSieho prostredia tak, Ze dochadza k syndrému, ktory je charakterizovany
hypermetabolizmom, acidézou, zvySenim telesnej teploty, stuhnutim svalstva pripadne az
uhynom zvierat.

PSE miso sa oproti kvalitnému (normalnemu) mésu vyznacuje uvolfiovanim vody
mikkou konzistenciou, svetloruzovou farbou. Méso PSE pochddza od oSipanych, pri
ktorych sa prejavuje stresovy syndrom, nekroza chrbtového svalu, pripadne maligna
hypertermia.

Sprievodnym javom pri malignej hypertermie je porusenie bunkovych membran.
Tieto javy, ¢1 uz samé, alebo stimulované zatazovymi stavmi, vyvolavaji zmeny
v Struktire svalového vlakna v dosledku priebehu metabolizmu v fiom, najma
V postmortalnom obdobi. Pre vznik méisa PSE st charakteristické tieto odchylky:

e rychly rozpad ATP spojeny so vzostupom teploty po svaloch,
e tuhost’ svalov spOsobenda zvySenym uvolfiovanim vapenatych i6nov do

myofibrilarnych priestorov,

rychly nastup rigoru mortis spésobeny rozpadom ATP,

intenzivne Stiepenie glykogénu spojené s nahromadenim laktatu vo svalovom tkanive,

nahly pokles hodn6t pH v priebehu 45 mintt na 5,8; pripadne niz$iu hodnotu.
Vzhl'adom na to, Ze po smrti zvierata krvny obeh v jato¢nom tele nejestvuje,
nemozno splodiny glykogenolyzy odvadzat do svalového tkaniva. Nastdva hromadenie
laktatu a hodnota pH klesa.
Kratko po zabiti zvierata dochddza k produkcii tepla, ktord moze d’alej zvySovat’
teplotu este teplého jatocného tela. Zvysena teplota kombinovana s nizkymi hodnotami pH
spOsobuje denaturaciu niektorych bielkovin a meni ich fyzikdlny stav do takej miery, Ze

nastava zhorSenie schopnosti mésa viazat’ vodu.

16



DFD médso sa uoSipanych vyskytuje relativne malo. Vyznacuje sa vysokou
schopnostou viazat vodu, je tuhSie, tmavého sfarbenia arychlejSie podlicha
mikrobidlnemu rozkladu.

NajzavaznejSim nedostatkom bravéového médsa typu DFD je jeho znizena
trvanlivost’, zatial ¢o tmavSie farebné odtiene sa pri bravéovom médsa nepovazuju za
vyznamnu kvalitativhu odchylku. Uvedend kvalitativna chybe vznika zniZenim
glykogénovych rezerv ucinkom transportu na vacsie vzdialenosti spojené¢ho s hladovanim
zvierat Jedli¢ka (1987).

Najvicsi vyznam pre stresové zatazenie majui teda psychické a fyzikalne vplyvy
pOsobiace na zviera. Psychickym zatazeniam st oSipané vystavené najmi pri
premiestiiovani medzi mastalami, pri zavddzani novych technologickych prvkov, pri
tvorbe skupin z rozdielnych vrhov, pri odstave, pri transporte a inych zat'aziach.

NajstarSou metddou identifikécie zvierat nachylnych na stres je tzv. halotanovy test.
Principom halotanového testu je inhaldcia zmesi kyslika a 4 — 5 % halotanu cez tstnu
ochrannii masku mobilného anestetizacného pristroja. Test trva 4,5 — 5 mintt (SIDOR,
1998).

Zavislost’ kvality méisa od meniacej sa porazkovej hmotnosti skamali Schmitten et
al. (1984). Zistili jednoznacne zhorSenu kvalitu mésa so stipajucou porazkovou
hmotnost'ou, ¢o vysvetlili hypertrofiou bielych svalovych vldkien, zodpovednych za
zhorSenl kvalitu mésa. Medzi dolezité vlastnosti vzhladom na kvalitu médsa patri
hmotnost’.Carr (1985) uvadza tieto kritéria pre zakladné hodnotenie kvality pri
spenazovani: hmotnost’, pohlavie, stupen zmaésilosti a podiel tuku.

Hmotnost’ stivisi s kvalitou svaloviny, zvieratd dobre vykfmené, pordzané pri niZSej
zive] hmotnosti, teda mladSie su vhodnejSie pre vysek akulindrnu upravu, pretoze
poskytuji méiksie a pri niektorych formach Upravy i krehkejSie méso. Napriek tomu je
Vtomto smere tazké ohrani¢it’ kritérid na vyrobu ana vysek, lebo niektoré druhy
vyrobkov, najmi tdenych mies, vyzaduju takisto surovinu z mladsich zvierat.

ZvySenim hmotnosti sa sice dosiahne v absollitnej hodnote viac chudého maésa
Z jedného zvierat'a, ale pomerné hodnoty su nepriaznivé.

Optimalna pordzkova hmotnost’ bola a stale je predmetom mnohych vyskumnych
prac a stadii. Hodnoti sa jednak po stranke ekonomiky vyroby bravfového maésa, a tiez
z hl'adiska kvality mésa, Struktiry jato¢ného tela a parametrov vykrmnosti.

Chovatel’ pozaduje chov takych uzitkovych a produkénych typov, ktoré najmenej

reagujui nachylnost'ou na stres zhorSenou kvalitou méasa Mlynek (1995).
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Debrecéni (1990) definuje stres ako stthrn vSeobecnych stereotypovych spétnych
reakcii organizmu na posobenie silnych drazdivych podnetov r6zneho pdvodu.

Wolfova (1997) konstatuje, Ze nachylnost’ na stres u Slachtenych zvierat je
prejavom zvysenej pocetnosti recesivnej alely stresového génu HAL, ktord pozitivne
vplyva na mésitost’ a obsah intramuskularneho tuku, ale spdsobuje precitlivelost’ na stres.

Okrem toho, vysoko maisité oSipané maju velku aktivitu rastového hormoénu, ktory
do urcitej miery pOsobi antagonisticky proti produkcii adrenokortikotropného hormoénu
a kortikosteroidnych hormonov kory nadobliciek, ktoré podmieniuju odolnost’ voci stresu.

ZvySena citlivost’ takychto zvierat na stresové zataze sa prejavuje formou
stresového syndromu (syndrom MH, syndrom PSE, akutny stresovy syndrom, akutna
nekroza chrbtovych svalov), ktory sposobuje tthyny pri prevoze a manipulacii S o§ipanymi,
znizenie reprodukcnej Uzitkovosti a vznik mésa podradnejsej kvality. Jednostrannd selekcia
jednoznacne narisa fyziologicku stabilitu zvierat. Ak chceme takéto vysokoslachtené
zvieratd so silnou vnimavostou na stres udrzat’ v chove, musime brat do uvahy ich
geneticky podklad, zabezpecit’ im takmer bezstresové prostredie a citlivé zaobchadzanie,
¢o je v stCasnom pretechnizovanom chovatel'skom prostredi takmer nemozné. Prave preto
hladame a overujeme si vhodné metddy na vylucenie jedincov nachylnych na stres. Na
identifikaciu tychto zvierat sa pouzivali a pouzivaji rézne metody od halotanového testu az
po DNA test.

Okrem zabezpecenia dostato¢ného poctu jatocnych oSipanych je ddlezité, aby bola
zabezpecend aj kvalitativna stranka produkcie misa, teda ziskanie chudého, Stavnatého
a dobre mramorovaného maésa.

Toto je moZné dosiahnut’ kvalitnou plemenarskou pracou. Zabezpecenim kvalitnej
vyZzivy a zlepSenim chovatel'ského prostredia, najmé ustajnenia a mikroklimy v mastaliach.
Pre uspeSnii produkciu bravcového miésa je preto dolezité dodrZiavat' nasledovné
podmienky:

e vyborny geneticky a plemenny material,

e kvalitnd vyZiva

e vhodné technoldgie pre oSipané,

e pravidelnd kontrola zdravotného stavu,

e zabezpecenie o najmensieho vyskytu stresovych faktorov,

e pravidelna udrzba a dezinfekcia ustajiiovacich priestorov.
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1.2 Biochémia misa a pri¢iny zmenenej kvality mésa

Modifikécia latkovej premeny pri pdsobeni stresov nastavaju uz v zZivej oSipanej
I ked v daleko mensom rozsahu. Mézu byt vo svojom post mortalnom priebehu
ovplyviiované mnohymi exogénnymi faktormi. Pri¢inou troch rozhodujucich procesov
intenzivnej glykolyzy, rychleho rozkladu ATP a urychleného rigoru mortis, je poskodenie
bunecnych a organelovych blan, ktoré existuje uz in vitro a daju sa pravdepodobne
vysvetlit nejakym spolo¢nym faktorom.

Paska et al. (1998) uvadzaji, ze uvedené biochemické procesy su sprevadzané
poruchou tepla. ZvySenad teplota kombinovana s nizkymi hodnotami pH spdsobuje
denaturaciu niektorych bielkovin so zmenou ich fyzikdlneho stavu, ¢o ma za nasledok
zhorSenie schopnosti misa viazat vodu. Priebeh biochemizmu svalu je u jato¢nych
osipanych zavisly na citlivosti voci stresu v obdobi pred porazkou. Méze byt ovplyvneny
radom intravitdlnych vplyvov (preprava oSipanych na bitunok, teplotné zmeny,
zaobchadzanie so zvieratami pred porazkou, sposob omracenia, rychlost’ vykrvenia,
elektricka stimulacia a pod.).

Na rychlost postmortalnej enzymatickej glykogenolyzy a glykolyzy pdsobi i ta
skutocnost, ze oSipana ako jediné hospodarske zviera je vzhladom k nutnému
odstetinovaniu ohrievané v horticej vode a tym je teplota tela udrziavana na vy$Som stupni
i tesne po zabiti.

Linearnu zavislost' dokazal Fernandez et al. (1992) medzi obsahom glykogénu
a hodnotami pH za podmienok post mortem. Zistil, Ze predporazkové zataze vyznamne
zasahuju do procesov glykogenolyzy a glykolyzy, vyznamne vplyvajlice na kvalitu mésa.
Vyrazny pokles hodnoty pH, ktora sa priblizuje k izoelektrickému bodu bielkovin stvisi so
znacnou schopnost’'ou viazat’ vodu.

Glykolyza prebieha rozdielne za anaerdbnych a aerébnych podmienok. Pri dostatku
kyslika prebieha ziskavanie energie uspornejSie a zZ rovnakého mnozstva rozstiepeného
glykogénu sa ziska podstatne vi¢sie mnoZstvo ATP ako pri Stiepeni anaerobnom. Za
anaerobnych podmienok sa na ziskanie energie musi Stiepit’ viac glykogénu, vznika
I vd¢sie mnozstvo laktatu, ktory znizuje hodnotu pH v mése Jedli¢ka (1987).

Produkcia znizenej kvality savisi srozdielnou rychlostou odburdvania
adenozinovych nukleotidov, glykogénu a s tvorbou laktatu, resp. s poklesom pH. Ide najma
0 metabolické poruchy casto oznaCované ako hypermetabolizmus, ktoré sa prejavuju

zmenami telesnej teploty, aktivity enzymov, koncentracie i6nov, hladiny hormoénov.
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Bol potvrdeny vplyv zvysenej teploty na kvalitu mésa aj ked’ nazory na vznik tepla
st rozne. Z vel'kého poctu vySetrovanych enzymov anaerdbnej a aerdbnej premeny latok,
ktoré sa v literatire uvadzajt, vyplyva, Ze vel’ka pozornost’ bola venovana enzymom laktat
dehydrogenaza (LD) a kreatinaza (CK). Udaje o obsahu
LD a CK v m.longisimus thoracis u doméacich plemien uvadzaju Bulla (1981), Eahucky et
al. (1994), Mlynek (1993).

Vznik kvalitativnych zmien misa PSE a DFD je spojeny s rychlejSim odburavanim
adenozintrifosfatu a rychlejSou glykolyzou, to znamena s rychlejSou premenou glykogénu
az na laktat, co sposobuje pokles pH v svalovom tkanive Paska et al. (1998).

Honikel, Fischer (1997), hladali stvislost medzi zhorSenou kvalitou masa,
rychlostou glykolyzy, rychlostou odburdvania makroenergetickych vizieb a citlivostou
osipanych na stres. Podl'a autorov sa vo svale citlivych oSipanych rychlejsSie odburéva
glykogén ATP, preto je po zabiti v mise PSE, resp. DFD nizky obsah ATP a glykogénu
Paska et al. (1998).

Intenzivna selekcia oSipanych na maximalny podiel svaloviny v jatocnej polovicke
byva v mensej ¢i vacSe] miere sprevadzand zvySenou citlivost'ou oSipanych na stres, ¢o sa
prejavuje ako stresovy syndrom osipanych (PSS z anglického — porcine stres syndrome).

Pri zabiti takychto zvierat vznika stibor kvalitativnych odchylok, ktoré sa oznacuju
ako miso PSE (pale — bledy, soft — médkky, exudative — vodnaty). Pri bravéovom mise sa
obcas stretdvame s vyskytom mésa ozna¢ované¢ho ako DFD
(dark — tmavy, firm — tuhy, dry — suchy). Vyskyt DFD mésa je v porovnani s mdsom PSE
podstatne niZsi.

Uvedené kvalitativne odchylky mésa oSipanych moézu vzniknit' aj ako dosledok
vyrazného stresu pred porazkou aj u zdravych zvierat Paska et al. (1998).

Najméd u oSipanych s PSE médsom sa po odporazeni ATP rychlo Stiepi cez
medziprodukty na inozinmonofosfat (IMP), d’alej na inozin a hypoxantin. Vzostup obsahu
kyseliny mliecnej sposobuje za 45 minut pokles pH (pH: po pordzke spravidla nizSie ako
5,8).

U oSipanych DFD midsom prechddza kyselina mliecna eSte bezprostredne pred
porazkou zo svalovych buniek do krvi. Hodnoty pH mo6Zu zostat’ pomerne vysokeé
(pH1 6,5 a viac). V priebehu zretia mésa sa Stiepi glykogén vo svalovom tkanive za vzniku

laktatu.
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Abnormélnym priebehom tejto reakcie sa vyznacuje midso PSE, charakterizované
urychlenym a vyznamnym poklesom hodnét pH (pH 5,8) uz za 20 az 60 minat po
porazke. Svaly oSipanych s DFD mésom obsahuju teda v okamihu porazky relativne maly

obsah glykogénu a ATP, ale aj ve'mi malo kyseliny mliecnej.

1.3 Stanovenie kvality mésa jato¢nych oSipanych

Z hladiska vyzivy ludi patri bravfové méso medzi potraviny vysokej kvality
s peknym vzhl'adom, chutou a aromatickymi vlastnost'ami. Je aj plnohodnotné, pokial’ ide
0 obsah Dbiologicky dolezitych latok. Zasobuje T'udsky organizmus zivociSnymi
bielkovinami, udrzuju rovnovahu zlozenia nepostradatelnych aminokyselin v organizme.

Bravcové médso obsahuje mensie mnozstvo menej hodnotnych bielkovin kolagénu
a elastinu ako hovédzie a baranie miso. Obsah lipidov je jednym z hlavnych kritérii jeho
kvality. Je znadme, zZe tuk je cennou zlozkou madsa, avSak jeho vysoké tukové krytie svalov
a medzisvalové nahromadenie nie je dobrym ukazovatelom tohto produktu. Omnoho
cennejsi je vnutrosvalovy tuk, majici pozitivny vplyv na jemnost’, krehkost’, §tavnatost,
chut’ a aromu médsa. Obsah podkoZzného a medzisvalového tuku je mozné regulovat na
minimélnu mieru tym, Ze sa podarilo vyslachtit’ misové typy oSipanych s pomerne nizkym
obsahom tuku. Chovu oSipanych sa otvara novy priestor pre realizaciu v podmienkach
integrovanej vel’kovyroby Paska et al. (1998).

Bobéek (2002) uvadza, ze plemennd prislusnost, uzitkovy typ i individualita
zvierata maji znacny vplyv na kvantitativnu a kvalitativnu produkciu findlneho produktu,
pretoze tvorba midsa aukladanie tuku si podmienené fyziologickymi procesmi
ovplyvitujicimi premenu latok, ktord je odliSnd nielen medzi plemenami a uZitkovymi
typmi, ale aj v ramci nich. Z tohto hl'adiska nadobtdaju v st¢asnosti osobitny vyznam
najma kvalitativne vlastnosti misa. Medzi znaky kvality hodnotené v programoch patri pH
(kyslost’ misa merana 45 minut po zabiti, oznacovana ako pH; , farba méisa a vol'na voda
(nepriamo $t’avnatost’, mramorovitost’, jemnost’, chut’ a vona.

Definicia kvalitného bravfového mésa je pre pocetny subor podmienujucich
faktorov znacne obtiazna.

Bravéové miso mozeme charakterizovat na zaklade chemického zloZenia,
fyzikalnych, senzorickych a technologickych vlastnosti, vyzivne; hodnoty, kulinarskych

vlastnosti a hygienickej hodnoty.
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Technologické poziadavky na kvalitu misa vychadzaji z dvoch zakladnych
hladisk.

Kvalita mdsa musi umoznit’ dosiahnutie ekonomickych predpokladov produkcie
masovych vyrobkov (jatocna vytaznost, sortiment, rentabilita, zisk) a musi umoznit’
dosiahnutie vyrobkov takej akosti, ktoré s konkurencieschopné a o najuspesnejSie na

trhu.

Preto maju v technologii najvacsi vyznam tieto vlastnosti méasa:
e podiel svalového tkaniva,

e podiel celkovych a plazmatickych bielkovin,

e schopnost’ viazat’ vodu vlastnu i technologicky pridanu,

e normdlny priebeh autolytickych zmien,

o farba typicka pre dany druh mésa a jeho anatomicku cCast’,

e stabilita tukového podielu mésa vocéi oxidacii,

e typicka chut’ a vona médsa bez neprijemnych a cudzich pachuti a pachov

Chudy et al. (1994), Steinhauser (1995).

Pod kvalitou misa rozumieme suhrn senzorickych, vyzivno — fyziologickych,
hygienicko — toxikologickych a spracovatel'sko — technickych vlastnosti midsa Hofmann
(1994).

Kulisek et al. (2004) tvrdia, Ze kostrova priecne pruhovana svalovina vo svojom
komplexe predstavuje najvacSiu hmotnostnu Cast’ tela hospodarskych zvierat a pritom aj
findlny produkt midso. Z najddlezitejSich faktorov ovplyviiujucich rast a vyvoj priecne
pruhovanej kostrovej svaloviny mozno uviest’ nasledujlice vplyvy: genetické, vyZivy,
pohlavia, pohybu, veku, hmotnosti a v neposlednom rade etologické.

Lagin, Bobko (2004) uvadzajt, Ze v sicasnosti chované a testované plemena
a uzitkové typy oSipanych sa vyzna¢uju malou hribkou slaniny, ktora v miestach
vyznamnych pre kvalifikacny odhad podielu médsa v jato¢nych teldch ¢asto dosahuje len
hodnoty pod 10 mm. Vyrazné az extrémne osvalenie nesie so sebou riziko zniZenej
odolnosti zvierat voci fyzickej zatazi a stresu pocas prepravy a predporazkove]
manipulacie. Uvedena skutocnost’ sa méze vyznamne prejavit’ vo

fyzikéalno-technologickej charakteristike kvality mésa.
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Kyselica, Lagin, Benczova (2001) tvrdia, Ze zastipeniec CMC vyznamne
podmieniuje celkovu misitost’ jatocného tela, pricom u vyrazne mésitych tzitkovych typov
sa na celkovom podiele chudej svaloviny nezanedbateI'nou mierou podiela tiez bdcik,
Vv ktorom podiel svaloviny Casto prevySuje 50 %.

Demo (2002) — uvadza, Ze ukazovatele kvality mésa mozno rozdelit’ nasledovne:

1. parametre, charakterizujuce obsah zivin, t.j. obsah bielkovin, tuku, minerdlnych
latok, vitaminov atd’.,

2. spracovatel'sko-tehnologické ukazovatele ako st: hodnota pH, farba misa,
elektricka vodivost’, schopnost’ mésa viazat’ vodu,

3. senzorické vlastnosti, napr.: vona, chut’, jemnost’, §tavnatost, mramorovanie méisa,

4. hygienicko-bakteriologické ukazovatele, k nim mozno zaradit: obsah rezidualnych

latok, tazkych kovov, choroboplodnych zarodky a d’alSie.

Ukazovatele kvality mésa su vlastnosti nizko dedivé, kone¢na akost suroviny
zavisi predovSetkym od podmienok vonkajSieho prostredia, predovsetkym od podmienok
pred pordzkou, pocas nej i po zabiti. Ddlezitymi skuto¢nost'ami so zretelom na konecnu
kvalitu produktov st vtejto suvislosti otazky Setrného zaobchadzania, vhodného
transportu, klimatickych podmienok, omracovania, vykrvenia, nasledného uskladnenia,

schladenia a zamrazovania jato¢nych tiel o$ipanych.

Francdakova et al. (2002) — uvadzaju, Ze jatocné teld oSipanych sa do tried akosti
zarad'uji podla kategorie, hmotnosti a vysky slaniny v mieste stredového rezu nad
uroviiou posledného rebra. Do triedy 1 — 5 sa zarad’uji vykrmové oSipané, do triedy 6
kance a kryptorchidi a do tried 7 a 8 prasnice a rezaky.

V krajinich EU je prijaty jednotny systém stanovenia kvality jato¢ného tela
oSipanych tzv. ,,syst¢tm EUROP*.

Zavedenie systému EUROP v krajinach EU motivovalo §lachtitelov a chovatelov
k produkcii lepsie osvalenych osipanych, ¢o viedlo k rozsireniu systému EUROP o triedu
»S' a systém sa modifikoval na SEUROP.

Stanovenie podielu tkaniv s pozadovanou presnostou je mozné len v urCitom
rozsahu hmotnosti. Z toho doévodu sa rozdel'uju jatocné tela do dvoch skupin. Prva skupina
s hmotnost'ou jato¢ného tela v teplom stave 53 — 110 kg a druha skupina, ktora nevyhovuje

tymto poziadavkam.
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Do prvej skupiny (53 — 110 kg hmotnosti jatocného tela) sa zarad’uje prevazna Cast’
vykrmovych oSipanych. Jato¢né tela sa na zaklade podielu médsa zarad’uju do tried E, U, R,
O, P a v krajinach EU do tried S, E, U, R, O, P.

Vitek et al. (2004) — tvrdia, Ze jednym z vyznamnych faktorov ovplyviiujicim
zmdsilost’ prasiat je ich hmotnost. V starSom ponimani bola tato problematika spajana
s vekom zvierat. Zvysenie podielu sadla pri vysokej porazkovej hmotnosti bolo potom
markantné. Stviselo to teda s predstavou o dosiahnuti extrémne rozdielnych hmotnosti
zvierat pri vykrme do znacne rozdielneho veku.

V sucasnej dobe vSak doslo ku Standardizacii veku porazanych prasiat tak, ako to
vyplyva zo zasad turnusového spdsobu vykrmu.

Vek porazanych zvierat kolisa vécSinou okolo siedmeho mesiaca veku
a u jednotlivych predavanych kolekcii jatocnych oSipanych sa priemerna pordzkova

hmotnost’ pohybuje v rozmedzi cca od 105 do 120 kg.

1.4 Faktory ovplyviiujuce kvalitu mésa a zloZenie jato¢ného tela
oSipanych

Popri Slachtitel'skej praci sa ukazuje potreba venovat’ znaéni pozornost aj
ostatnym vplyvom, ktoré zasahuji do formovania a utvdrania jatocného tela oSipanych,
pretoze vSeobecne plati, ze dediény zaklad pre uréitu vlastnost’ sa moze prejavit’ v takom
rozsahu, ako mu to dovoluji podmienky prostredia. Podmienky prostredia rozdel'ujeme
nasledovne:

Faktory vonkajsieho prostredia — klimatické podmienky, oblast’, sezonne faktory,
efekty turnusov, choroby, vyziva a technologické faktory.

Faktory vnutorného prostredia — plemeno, pohlavie, vek a porazkova hmotnost,
materské vplyvy, mlie¢nost’, poradie vrhu, atd’.

Mlynek, Koé¢ner (1999) tvrdia, ze na rozdiely v kvalite i v kvantite ma samozrejme
vplyv nielen genotyp, ale aj chovatel'ské prostredie a vyziva v réznych podmienkach
podnikov.

Mlynek et al. (2000) uvadzaji, ze vo vyzive osipanych mozno uplatnit’ rozne krmiva
rastlinného a zivoc¢isneho povodu, v tom vel'a odpadovych krmiv. Musia byt’, ale vhodne

zvolené, zostavené do kimnych dévok a pripravené na skrmovanie.
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Obmedzit’ vSak treba podavanie krmiv s vysokym obsahom surovej vladkniny, ktora
je pre organizmus o$ipanych slabo stravitel'na a vyuzivana.

Sommer (2000) tvrdi, ze obsah latok a kvalitu ZivociSnych produktov mdzeme
Vv pozadovanom smere ovplyvnit' vyzivou zvierat. ZloZzenim kfmnych zmesi aich
spravnym skrmovanim moézeme napr. ovplyvnit chemické zloZenie, obsah vody, obsah
a zlozenie tuku, obsah energie, v tuku rozpustné vitaminy, obsah niektorych minerdlnych
latok, fyzikalno-technologické a senzorické vlastnosti produktov atd’.

Sidor (2001) tvrdi, ze dnes$ny typ oSipanych nie vhodné vykrmovat do vyssich
hmotnosti (160 az 180 kg), pretoze vtedy sa tvori prevazne slanina a zvysuje sa spotreba
Krmiva.

Tendencia zvySujucej sa pordzkovej hmotnosti je spojena so schopnostou
modernych geneticky vylepSenych oSipanych po vykrm do vySSej hmotnosti bez
nadmerného ukladania tuku a zaroven s poziadavkami bitinkov a spracovatel'ského
priemyslu na tazSie jatocné zvieratd, ktoré mozu usetrit’ ich manipulacné a pracovné
naklady na jedno zviera.

Vo vicsine eurdpskych Statov sa pre vyrobu bravéového mésa chovaju oSipané
Vv porazkovej hmotnosti 95 — 105 kg.

V podmienkach Velkej Britanie sa porazaju oSipané pri zivej hmotnosti
95 — 105 kg, v Dansku bola v roku 1994 priemerna mftva hmotnost’ jatoénych osipanych
75 kg a v niektorych oblastiach sa chovaju tazké jatocné oSipané (az 130 kg) pre vyrobu

Specialnych talianskych a stredozemskych méisovych produktov.

1.5 Vykrmové a jatocné ukazovatele oSipanych

Chudy et al. (1999) uvadza, Ze v obdobi uplynulych desiatich rokov sa dosiahol
znacny pokrok v §lachteni ako aj v ploSnom rozSireni chovu vyrazne masitych plemien a
uzitkovych typov jato¢nych oSipanych. DoSlo k podstatnému zniZeniu hribky chrbtove;j
slaniny, pricom sa zvysil podiel chudej svaloviny v jato¢nom tele.

Kvalitu jato¢ného bravéového misa vyznamne ovplyviiuju tieto faktory: pohlavie,
obsah tuku, obsah intramuskularneho tuku.

Mlynek, Michalek, VavriSinova (2004) — sa v praci zamerali na porovnanie

produkénych vlastnosti oSipanych v podmienkach NSVJH zameranim na adekvatnu vyzivu
pocas reprodukéného cyklu. Autori porovnavali reprodukcéné, vykrmové a jatocné

parametre.
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Do experimentu boli zaradené oSipané po jednom vrhu od prasnic BM, SH a BU a dva

vrhy od prasnice KA-HYB. Pocty testovanych jedincov boli nasledovné:

Biela misova - jeden vrh 8 ks
Seghers - jeden vrh 11 ks
KA-HYB - dva vrhy 21 ks
Biela uslachtila - jeden vrh 6 ks

Prasnice boli pripii§tané semenom kanca DEP 44003 Maximus z Ceskej Republiky.

V experimente autori testovali vykrmové ajatoéné parametre oSipanych
pochadzajucich zo Styroch vrhov po hybridnych prasniciach, ktoré boli pripustené jednym
kancom.

Zistili rozdiely v porodnej hmotnosti prasiat, pricom najvyssiu pérodni hmotnost’
zaznamenali uBM aKA-Hyba. Priemerné denné prirastky zaznamenali najvyssie
u jedincov s najvyS$sou porodnou hmotnostou. NajlepSie parametre zmaésilosti podl'a
ocCakavania zistili u Seghers hybrida a KA-Hyba.

Spravna vyZziva a kfmenie st ddlezité nielen preto, Ze naklady na krmivo tvoria
podstatnt ¢ast’ ndkladov (65-70 %), ale aj preto, Ze umoziuji manifestovat’ genetické

danosti zvierat.
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1.6 Ekonomika chovu oSipanych
Sucasna situacia v Slovenskej republike

Debrecéni et.al (2008) zhodnotili, ze treba si uvedomit, Ze sucasna situacia
v zabezpeceni slovenského trhu midsom a z neho vyrobenymi vyrobkami v mnozstve a
kvalite nie je uspokojiva.
¢ stavy oSipanych stale klesaju
¢ klesé kazdorocne pocet prasnic
¢ odchov prasiat na prasnicu a rok je nizky a posledné 4 roky stagnuje
¢ prirastky v predvykrme a vykrme st stale nizke a rovnako posledné 4 roky stagnuji
¢ spotreba bravéového misa nedosahuje sice spotrebu v EU, ale za poslednych 5 rokov
ma stipajicu tendenciu
¢ aj domaca produkcia mé kazdoroc¢ne klesajicu tendenciu
¢ tento fakt ale na druhej strane vyvolava v stvislosti so zvySujlicou sa spotrebou
bravéového maisa vel'mi silny narast importu
¢ predpokladany vyvoj produkcie jato¢nych oSipanych sa prejavi zvySenim cien na

vSetkych urovniach cenovej vertikaly.

Bullova (2005) uvadza, Ze v ¢lenskych Statoch Eurdpskej unie pri kvalitativhom
triedeni tiel zvierat v jatocnej Uprave v teplom stave pouzivaju systém EUROP. Jeho
cielom je Co najobjektivnejSie urcit hmotnost’ a kvalitu tiel jato€nych zvierat. Tento

systém zarucuje pre:
e predavajuceho, spravne preplatenti hmotnost’ a kvalitu kazdého jedného zvierata,

e spracovatela, surovinu zodpovedajicu svojimi hodnotami vytaznosti a Svojimi

vlastnost’ami technologickym poZiadavkam,

e spotrebitel’a, v stilade s poZiadavkami na racionalnu vyZivu biologicky hodnotné

vysekové méso a midsové vyrobky.

Keckemethyova (2000) hovori, ze vysledny produkt v chove osipanych
— brav€ové méso — ma dolezité miesto v poZiadavkach spotrebitelov Slovenskej republiky,
vychédzajice zich ustidlenych zvyklosti a tradicii. Tieto skutoCnosti tvoria priaznivé
vychodiskd pre perspektivnost’ tohto vyrobného odvetvia Vv pol'nohospodarskych

podnikoch pre nastavajuce obdobia.
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Paska, Mlynek (2000) vyjadruji nazor, Ze s vyhl'adom do 21. storocia je a bude
potrebné reSpektovat’ pravo zvierat prezit’ svoj produkény zivot na farme v pohode, pravo
chovatela vyzadovat od zvierat vysoku uzitkovl vykonnost, pravo spotrebitela (ked’ze
plati hned’ a dobre) pozadovat’ zdravotne nezavadné potraviny. Uz sti¢asnost’ jednoznacne
ukazuje, ze chov osipanych na farméach smeruje k reSpektovaniu zivotne doélezitych potrieb
zvierat.

Bobcek et al. (2001) vyjadruja nazor, ze pri kvalitnej vyrobe brav€ového masa
popri zabezpeCovani efektivnej ekonomickej vyroby, dblezité postavenie ma plemenarska
praca, pomocou ktorej mdézeme pozitivne ovplyviiovat’ kvantitativnu ale aj kvalitativnu
stranku produkcie.

Thomas J. L. Alexander (2003) hovori, Ze onemocnenie moze mat’ vel’ky vplyv
na produktivitu a ziskovost’ chovu prasiat. Priamy dopad choroby na organizmus sa moze
prejavit’ zniZzenim prijmu krmiva, zhorSenim konverzie krmiva, zniZenim prirastku a
V neposlednej rade i thynom zvierat’a.

Prazak, Hajda (2005) — konStatuju, ze trvalo udrzatel'na vyroba bravcového misa
v EU sa musi vyrovnat' s niekolkymi hlavnymi oblastami. St to ekonomika produkcie,
environmentalne poziadavky, poziadavky na ochranu zvierat a poziadavky na kvalitu

a nezavadnost’ potravin.
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2 Ciel’ prace

Na zéklade prestudovanej literatiry bolo ciel'om tuto spracovat’ a analyzovat

kvalitativne parametre mésa oSipanych post mortem.

Zaujat’ stanovisko ku kvalite médsa odpordzanych oSipanych v Experimentalnom

centre hospodarskych zvierat SPU v Nitre.
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Biologicky material

Ako biologicky material sme pouzili potomkov po prasnici plemena Biele
uslachtilé (BU), ktoré sme pripustili plemenom Landras (L). Doliiujuci vyskum sme

uskutocnili na 30 osipanych toho istého krizenca z ¢oho bolo 21 bravcov a 9 prasniciek.

Biele usPachtilé (BU)

Je stredného az vicsicho telesného ramca. Ma nepigmentovant pokozku, z ktorej
vyrastaju biele Stetiny. Hlava je strednej vel'kosti, 'ahké a suchd, usi vzpriamené,
koncatiny pevné a suché. Je kombinovaného uZzitkového aZ mésového typu. Kance
v dospelosti dosahuju hmotnost’ 300 — 320 kg, prasnice 220 — 250 kg.

Na Slovensku dosiahlo plemeno tieto reprodukéné parametre: 10,8 ks vSetkych
narodenych prasiat, 9,4 ks dochovanych prasiat pri hmotnosti vrhu v 21. diioch
(mliekovosti) 53,4 kg a pérodnosti 2,05. V mésovej uzitkovosti dosahuje tieto parametre:
%CMC 48,5, hrabka slaniny v cm 2,33 a % misa zo stehna z hmotnosti jatoénej polovicky

18,92.

Landras domaci (LD)

Slovensky landras doméci (LD) vznikol n zdklade importovaného plemena landras
z Kanady, Pol'ska a Svédska v rokoch 1961 — 1966. Od uvedeného obdobia sa chovalo
v Cistej forme a cielavedomou Slachtitel'skou pracou bolo vytvorené v kombinovanom az
masovom type.

Plemenny typ je vyjadreny bielym sfarbenim, hlava je I'ahka, usi sklopené, je
stredného az vel'kého telesného ramca s dlhym, pri pohl'ade z boku i zhora typickym
lichobeznikovym trupom. Ziva hmotnost u kancov v dospelosti je 270 — 290 kg, u prasnic
230 — 250 kg, kohutikova vyska u kancov je 85 — 90 cm, u prasnic 80 — 85 cm, diZka tela
u kancov 180 — 195 cm, u prasnic 170 — 175 cm. DIhé stredotrupie je vel'mi dobre
osvalené. Kostra je kompaktna. Je to plemeno reprodukéné az univerzélne, ktoré sa
vyznacuje vynikajicimi reprodukénymi vlastnost'ami, vysokou intenzitou rastu

a primeranou mésovou uzitkovost'ou.
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Dosahuje 9,5 dochovanych prasiat na prasnicu a 18,7 prasiat do roka pri 1,93 pocte
vrhov a 53,6 kg mliekovosti. Podiel CMC dosiahlo 50,0 a % misa v stehne z hmotnosti
jato¢nej polovicky 18,93 pri hrubke slaniny 2,37 cm.

Sledovali sme kvalitativne ukazovatele mésa osSipanych post mortem. Vel'mi
vyznamné su fyzikdlne vlastnosti upozoriiujiice na znizenu kvalitu mésa, napr. farba mésa
schopnost’ viazat’ vodu a pH mésa.

V spracovanych vysledkoch uvadzame hodnoty pre MLT pHy, MLT pH, stehna

pH3, stehna pH,, farbu mésa a vol'na vodu.

Hodnotenie pH sa stanovuje za 45 minut (pH;) a 24 hodin (pH24) po odporazeni na
jatocnej polovicke v svale MLT na tirovni posledného hrudného stavca.
Svaly zvierat 45 min0t po porazke obsahuju:
1. svaly zvierat s normalnou kvalitou misa:
- mnoho adenozintrifosfatu
- mnoho glykogénu
- madlo kyseliny mlie¢ne;j

- nizku koncentraciu H, (pH1> 5,8, pH24<5,7)

2. svaly zvierat s PSE médsom (méso oSipanych obsahuje):
- malo adenozintrifosfatu

- malo glykogénu

- mnoho kyseliny mliecnej

- vysoku koncentraciu H*, (pH; < 5,8, pHa4 < 5,7)

DFD maiso oSipanych obsahuje:

- malo adenozintrifosfatu

- malo glykogénu

- malo kyseliny mliecne;j

- nizku koncentraciu H*, (pHa4 > 6,2)
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Farba masa

Fyzikélne meranie farby svaloviny sa zaklad4 na merani svetelného odrazu
(remisie). Principom tejto metddy je vysielanie svetla uréitej vinovej dizky (520 nm) na
povrch misa. Cast’ dopadajucej svetelnej energie pohlti povrch misa, ¢ast’ sa odrazi.

Mnozstvo odrazeného svetla je premenené na el. energiu, ktori potom registruje
meraci pristroj a indukuje na jeho stupnici. Cim je miso bledsie, tym je svetelny odraz

intenzivnejsi. Farba misa je uddvana v % remisie.

Vol'na voda

Viznost’ misa je schopnost’ viazat’ voI'ne viazanu (alebo prijati) vodu. Spravidla sa
stanovuje za 24 a 48 hodin post mortem pomocou rdéznych metéd, napr. lisovanim,
odstred'ovanim, odkvapkavanim a d’al§imi sposobmi. Strata vody odkvapkavanim je

zistovana hlavne u bravcéového mésa v stvislosti so zvySenym vyskytom PSE mésa.

Princip odkvapkavacej metody spociva v tom, ze za definovanej teploty a presne
stanovenej hmotnosti misa sa zisti hmotnost' odkvapkavanej tekutiny z maésa, ktord sa

vyjadri v relativnych hodnotach k pociato¢nej hmotnosti svaloviny.
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4 Vysledky a diskusia

Prva etapa experimentu v Experimentalnom centre hospodarskych zvierat bola
v roku 2007 a diplomovou pracou pokracujeme vo vyskume v Experimentalnom centre
hospodarskych zvierat SPU v Nitre.

Spracovali sme hodnoty z tabulky ¢. 2, ktoré mame graficky znazornené od grafu ¢.
5. Do vysledkov bakalarskej prace sme dolozili 30 oSipanych a uvadzame hodnoty MLT
pH:, MLT pH,, stehno pH3, stehno pH,, farbu méisa a vol'nti vodu. Sledovali sme 21

bravcov a 9 prasniciek.

V tabul’ke ¢.1 uvaddzame vybrané ukazovatele oSipanych MLT pH;, MLT pHy,
stehno pH;, stehno pH,, farbu méisa a vol'ni vodu. Z uvedenej tabul’ky vyplyva, Ze sme

sledovali 7 oSipanych z toho boli 4 bravce a 3 prasnicky.
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V grafe ¢.1 uvadzame hodnoty MLT pH: a MLT pH.. Zistovali sme ich u plemien
Biele uslachtilé x Landras domaci.

V MLT pH: bola dosiahnut4 najnizsia hodnota 5,50 u prasnic¢ky ¢.10/12. Najvyssiu
hodnotu 6,50 sme namerali U bravca ¢. 6/12 a bravca ¢. 9/12. Z uvedenych vysledkov sme

zistili vyskyt PSE mésa u oSipanej s ¢. 10/12, pretoze hodnota MLT pH: bola 5,50.
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evve

Cx

. 10/12. Hodnota 5,80 bola najvyssia a namerali sme ju u bravca ¢. 6/12 a bravca
. 8/12. Priemerné vysledky tychto ukazovatelov boli 5,70 ¢o znamend méso normalne

alebo méso PSE.

(@3

PSE maéso sa vyznacuje mékkou konzistenciou a nizkou schopnost'ou viazat’ vodu, ¢o sa
prejavuje hmotnostnymi stratami pri chladiarenskom oSetreni a pri technologickom

a kulindrskom opracovani.

Podrla (Bullova 2005) sa kvalita médsa a tuku hodnoti na zaklade:
e vyzivovych hodndt: susiny, bielkovin, tuku, minerdlnych latok, aminokyselin

a mastnych kyselin,
e senzorickych vlastnosti: farba, chut’, krehkost’, Stavnatost’ a mramorovitost’ misa,
e technologické vlastnosti: ur¢uje sa hodnota pH, PSE, DFD, viznost’ a farba mésa,
e zdravotnohygienické vlastnosti: obsah tazkych kovov, antibiotik, dusi¢nanov,

dusitanov a inych rezidui.

Graf €. 2
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Hodnotenie kvality mésa sa vykonava na zaklade nameranych hodnot pHa.
Miso podl'a hodn6t pHi sa hodnoti ako:
e kvalitné pri rozsahu hodndt od 5,80 do 6,70
e menej kvalitné pri rozsahu hodndt od 5,60 do 5,79

e nekvalitné pri rozsahu hodnot 5,59 a menej
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V grafe ¢.2 a tabulke ¢.1 uvadzame hodnoty stehna pH: a stehna pH.
maéso kvalitné av stehne pHz 5,70 ubravca ¢. 6/12 abravca ¢. 4/12, tieto hodnoty
poukazuju, ze sa jedna o midso menej kvalitné.
7112 z ¢oho vyplyva, ze sa jedna o DFD maéso.

Najvyssia hodnota stehna pHz 5,90 sa vyskytla u styroch oSipanych 9/12, 10/12,
8/12 a 7/12.

(Kadle¢ik — Kasarda 2007) uvadzaji, ze pri nutri¢no-fyziologickom hodnoteni
mésa sa kladie doraz aj na obsah karbohydratovych zlucenin, hoci ich obsah je nizky.
Vyznamny je obsah glykogénu, ktory ovplyviiuje priebeh postmortdlneho metabolizmu

(zmeny pH) a vyznamne tym ovplyviiuje krehkost’, chut’ a trvanlivost’.

Graf ¢.3
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% a najvysSia hodnota bola u prasni¢ky s ¢islom 7/12 (28,2 %). Priemerna hodnota tohto

ukazovatel’a bola 25,64 %.
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V parametroch vol'nej vody sme zistili priemernt hodnotu u celej skupiny 5,10 %,
pricom najvysSiu hodnotu dosiahla prasnicka ¢.10/12 (9,16 %) a najniz§iu hodnotu
dosiahol bravec ¢.9/12 (1,99 %).

Z uvedenych hodnét MLT pHj, MLT pH,, pH; v stehne, pH; v stehne farby mésa
a vol'nej vody mozeme konstatovat’, ze jedinec ¢. 10/12 vykazoval v hodnotach MLT pHj,
MLT pH; parametre PSE mésa, ¢o potvrdili aj hodnoty vol'nej vody.

U jedinca ¢.9/12 sme zistili, na zaklade pH; v stehne, pH; v stehne a vol'nej vody, Ze sa
pravdepodobne tymito hodnotami priblizuje DFD mésu. DFD méso sa u o$ipanych
vyskytuje pomerne zriedka a preto sa vyjadrujeme vel'mi opatrne ale hodnoty nami zistené

nam tato skutocnost’ viac menej potvrdzuju.

Kvalita mésa oSipanych je do velkej miery ovplyvnena genetikou ako to
uvadza aj Dvorak et al. (2003). Osipané maju 38 chromozémov. Z nich 18 sa vyskytuje
Vv paroch a2 st pohlavné. Pre produkciu plodnost, vyrovnanost’ vrhu, pocet strukov,
materské spravanie atd’. st vhodné markery: PRFLR, FSHB, ESR, OPN, MYOD génova
rodina, FOSB atd.. K produkcii maisa, prirastku, vySke chrbtovej slaniny, obsahu
intramuskuldrneho tuku, vyskytu vodnatého a bieleho misa, vyskytu kyslého misa,
zafarbenia a vyrovnanosti jatocnych prasiat, vyskytu kancieho zapachu atd’., mézu byt
vyuzité markery: CRC, PRUM, H-FAB, GHR, SVA, PRKAG3, KIT, KAT, POU génova
rodina rastovych faktorov, MYF3-5, SKI atd’.
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V grafe ¢. 5 uvadzame hodnoty MLT pH; a MLT pH; Zistovali sme ich u 30 osipanych.

v

namerana hodnota predstavovala 6,87 u bravca ¢. 317. Z vysledkov vyplyva vyskyt PSE
maisa u bravca ¢. 364, pretoze hodnota v MLT pH; predstavuje 5,66 a vyskyt DFD maisa
U bravca ¢. 317, kde sme namerali hodnotu v MLT pH; 6,87.

vve

namerani hodnotu 6,01 uprasnicky ¢. 1117. Jedna sa o mdso normalne. Priemerna

hodnota tohto ukazovatela bola 5,64 ¢o znamena méso normalne.

Frekvencia vyskytu jato¢nych oSipanych s PSE mésom sa v zahrani¢i pohybuje
v priemere od 15 % do 30 % ( z po¢tu vSetkych porazkovych oSipanych). U nas sa

stretavame s vyskytom PSE mésa v rozsahu od 3 % do 15 %.

ZnaSich vyskumu vyplynuli uréité poznatky, ktoré koreSponduju s nasledovnymi
autormi.

Kovaé, Lahu¢ky (1993), hovoria, Ze intenzivna selekcia oSipanych na maximalny
podiel svaloviny v jato¢nej polovi¢ke byva v mensej ¢i va¢sej miere sprevadzana zvysenou
citlivost'ou osipanych na stres, €o sa prejavuje ako stresovy syndrom osipanych. Pri zabiti
takychto zvierat vznika stbor kvalitativnych odchylok, ktoré sa oznacujii ako méso PSE.
Jednym z najddlezitejSich iniciatorov vzniku mésa PSE je porucha v metabolizme véapnika
spojen¢ho s jeho nadmernym uvolfiovanim (najcastejSie zo sarkoplazmatického retikula)
do myofibrilarnych priestorov. Vzostupom hladiny vépnika nastava aktivacia viacerych
enzymov, nasledkom ¢oho je Stiepenie ATP a jeho pokles vo svalovom vldkne ako aj
extrémne rychly priebeh glykogenolyzy a glykolyzy, pri€om vznika laktat a klesa pH.

Poltarsky, Demo (1996) tvrdia, Ze na znizenie frekvencie PSE midsa moéze vplyvat
vhodne zvolend kombinécia kriZenia, to znamend parenie jedincov vhodnych genotypov
nenachylnych na zataze, ohl'aduplné zaobchadzanie s o$ipanymi pri vyskladiovani a pocas
prevozu, vhodné ustajnenie oSipanych pred pordZkou (nie dlho a nemieSat’ skupiny)
S moZnostou napojenia, Setrné zaobchadzanie s oSipanymi pri porazke (nenahanat’
zvierata, nedavat elektrické Soky, imobilizovat’ elektrickym pradom s dostatocnou
intenzitou a nie viac ako 8 sekund), spravne oSetrenie jato¢nych tiel po rozpolteni a

postupné schladenie na 4°C.
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Nami sledovanymi ukazovatel'mi sa tiez zaoberal aj Bucko et al. (2000) a konstatuju,
ze hodnotenie kvality mésa robili na zdklade farby misa, kyslosti, energetického stavu
svalu a mnozstva uvolnenej vody. Hodnotenie robili v MLT. Hodnoty pH; v MLT
U potomstva po kancovi 1 boli zistené (6,38) a po kancovi 2 (6,32). Hodnoty pH, v MLT
boli u kanca 1 (5,64) aukanca 2 (5,66) av stehne u kanca 1 (5,64) aukanca 2 (5,69).
U R-hodnoty zistili priaznivej$ie parametre u potomstva po kancovi 1 v MLT v porovnani
s potomstvom po kancovi 2. Danu skuto¢nost’ potvrdzuje aj percento odkvapkanej vody
kde u kanca 1 bola hodnota (5,56) a u kanca 2 (5,16) ako aj hodnoty WHC kde u kanca 1
bola zistend hodnota (0,41) a ukanca 2 (0.41). Na zaklade farby médsa konstatovali, ze
neboli zistené vyznamné rozdiely medzi potomstvom po jednotlivych kancoch ako aj
medzi pohlaviami neboli dok4zané. Interakcia medzi potomstvom po jednotlivych kancoch

a pohlavim nebola dokéazana.

Hodnoty niektorych fyzikalno-chemickych vlastnosti mdsa MLT u mésa s nezmenenou

kvalitou, midsa PSE a médsa DFD u oS8ipanych

Maso Maso Maiso
Ukazovatel’ Normalne | PSE DFD
pH; za 45-60 min. p.m. | 6 - 6,4 5,8 amenej | 6.7 a viac
pH,4 hod. p.m. 5,7amenej | 5,7amenej | 6,2 aviac

Vyskyt DFD maésa je u nas stdle vysoky, z toho dovodu je nevyhnutné venovat
zvySenu pozornost preventivnym opatreniam. Opatrenia musia byt uplatiiované pri
vSetkych zlozkéch zodpovednych za kvalitu misa, teda od prvovyroby, cez nakup az po

spracovatel’a.

39



Graf €. 6

14

12

10

pH, stehno a pH, stehno

M pH, stehno

B pH, stehno

138 238 338 538 638 838 938 10381138 105 205 305 405 505 705 805 905 117 317 417 617 717 101711171217 164 264 364 464 564

Cislo zvierata

40




Hodnota pH charakterizuje priebeh a stupen kyslosti mésa.

V grafe ¢. 6 uvadzame hodnoty stehna pH; astehna pH, V stehne pH; sme

v

vwe

nameranu hodnotu 6,39 u prasnicky €. 117, povazuje sa za DFD méso.

V brav€ovom mise ma rozhodujuci vyznam rychlost’ ubytku pH, priCom hodnoty
pod 5,8 (merané 45 mint po zabiti) charakterizuju tzv. PSE méso. Téato vada sa vyskytuje
pri oSipanych, ktoré su vnimavé na stres a v beznej chovatel'skej praxi st pozorovatel'né
napr. pri presunoch osipanych. Mo6zu sa prejavovat vysokou vzrusSivostou az hystériou
zvierat, sprevadzanou zvySenou dychavicnostou, cyanotickymi Skvrnami na kozi,
tachykardiou a mdzu skoncit’ skolabovanim jedinca. PSE miso mé okrem nizsej hodnoty
pH aj svetlej$iu farbu, méksiu konzistenciu, niz§iu schopnost’ viazat’ vlastnu i pridana
vodu. Tieto vlastnosti sa nasledne nepriaznivo odrazaju na kvalite vyslednych produktov.

Pocas chladenia mozu straty pri takomto mise dosahovat’ az 4 %, pocas nasledného
uskladnenia dalSich 4-5 %. Trvanlivost’ vyrobkov je zniZena, hotové vyrobky su casto
suché, maju nakyslasta chut. Pri kulinarskom vyuziti PSE mésa dochddza k rychlemu
uvolneniu §tavy s jeho naslednym stvrdnutim a vysychanim. Straty peCenim byvaji vyssie
ako pri mise normalnej kvality a m6Zu dosiahnut’ az 50 %.

Debrecéni et al. (2010) uvadza, Ze vicSina autorov sa zhoduje na tom, Ze médso
PSE sa vyznaCuje anomalnym priebehom zrenia, charakterizovanym urychlenym
Stiepenim glykogénu vo svalovom tkanive, vznikom laktatu a vyznamnym polesom hodndt
pH uz za 20 az 60 minut po zabiti zvierat. Vyrazny pokles pH, ktory sa priblizuje
k izoelektrickému bodu bielkovin stvisi so znizenou schopnost'ou viazat’ vodu.

Detekcia PSE maésa ako uvadzaju Pulkrabek et al. (2003) je pomerne zlozita,
apreto sa v beznej praxi ojeho pripadnom vyskyte usudzuje na zaklade hodnét pHj.
Uvedené hodnoty pH; sa stanovia 45 az 60 minit po zabiti zvierata. Ak dosahuje

namerany Udaj hodnotu 5,8 a mensej, poukazuje na pripadnt chybu, teda PSE maéso.
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vwe

anajvyssiu hodnotu 14,44 % dosiahol bravec ¢. 305. Priemerna numericka hodnota
predstavuje 6,52 %.

Voda je ukazovatel'om, ktory je najviac zastipenou zlozkou v svalovine, kde tvori
priblizne 75 %. Viac ako 2/3 vody v mise je obsiahnuté v myofibrilach, takmer 1/3
v sarkoplazme a priblizne 10 % sa nachadza v extracelularnych priestoroch.

Podiely jednotlivych vymenovanych skupin vody nie st stidle a dochadza
k dynamickym zmenam tychto pomerov najmé v ramci procesov zrenia mésa.

Z hladiska technoldgie sa rozliSuje voda v mise ako volna a viazand. Viazand —
hydrata¢nd voda je putand elektrostaticky na disociované skupiny bielkovinovych
retazcov, pricom cast’ vody naviazanej v monomolekularnej vrstve sa oznacuje ako prava
hydrata¢na voda.

Hlavny podiel vody v mése tvori ,,vo'na voda“, z ktorej je len Cast' pohybliva
azvySok je imobilizovany t.j. putany v sieti bielkovinovych retazcov. Pohyblivost
molekul tejto vody narastd ich vzdialenostou od molekul bielkovin. ZvySenie podielu
imobilizovanej vody nastava ked’ sa zvicSuje vzdialenost medzi peptidovymi ret'azcami,
zatial’ ¢o zmensSenie tejto vzdialenosti napr. pri posmrtnom stuhnuti mé za nasledok pokles

podielu imobilizovanej vody.

Maiso Maiso Maiso

ukazovatel’ normalne | PSE DFD

% odkvapkanej vody od 24 do 48 hodin | 3,1 -6,9 | 7 aviac | 3 a menej

Milynek, Michalek (2004) — sa Vv praci zamerali na porovnanie produkénych
vlastnosti oSipanych chovanych v podmienkach SVJH azo zabezpecenim adekvatnej
vyzivy pocas celého produkéného procesu.

Porovnavali vykrmové, jatocné kvalitativne a etologické parametre roznych
hybridov.

Autori zistili rozdielnu reprodukénu uzitkovost' testovanych prasnic a rozdielne
porodné hmotnosti prasiatok. Pri porovnavani vrhov zistili, Ze najvac¢siu porodnt hmotnost’
dosiahli prasiatka vo vrhu BM.

Vo vykrmovych a jato¢nych ukazovateloch autori zistili S$tatisticky vyznamné
rozdiely. Priemerné denné prirastky boli najvyssie u jedincov s najvyssou pdrodnou

hmotnostou.
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Podl'a ofakavania najlepSie parametre zmdsilosti zistili u Saghers hybrida (SH)
a KA hybrida (KA) Biela mésova (BM) a Biela uslachtila (BU), ako materské populacie
na ktoré pouzili extrémne zmisilého kanca, dosiahli % CMC pod 50 %
a % stehna z jato¢nej polovicky pod 20 %.

Hrubka chrbtovej slaniny potvrdila zhodny vyvoj sledovanych znakov ( ako je %
CMC, % misa zo stehna, plocha MLLT) u oboch suborov SH a KA aviak v subore KA
mala tato tendencia harmonickejsi priebeh.

V kvalitativnych parametroch mésa autori zistili Statisticky vyznamné rozdiely
v ukazovateli vol'na voda, kde najnizSie hodnoty zaznamenali u KA a najvyssie u SH.
USH aBU zistili najvdcsi obsah cholesterolu v médse aboli aj potvrdené Statistické
rozdiely medzi vrhmi (BM a BU, BM a KA, BM a SH, SH a KA, KA a BU).

Hodnotenim etologickych prejavov oSipanych v habitua¢nej komore autori
nezaznamenali taku velkost’ rozdielov medzi jednotlivymi subormi, ktora by potvrdila

Statistick preukaznost’.
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Priemerna hodnota farby mésa u celej skupiny predstavovala 25,41 % z tabul’ky ¢. 2.
617 zhodne (23,1 %).

Farbu maésa charakterizuje mnozstvo svetelnych lu¢ov odrazenych od povrchu maésa.
Jej intenzita zavisi od mnozstva farebnych zloziek myoglobinu, hemoglobinu, ale aj od
mnozstva intramuskularneho tuku. Medzi farbou mésa a dal$imi ukazovateI'mi kvality

existuju tesné vzt'ahy.

maso maso maso
Ukazovatel normalne | PSE DFD
Farba v stupnioch Go6f6 za 24 hod. p.m. 55-79 54 a menej | 80 a viac
Farba v stupni remisie Spekol za 24 hod. p.m. | 19 - 31 32 aviac | 18 a menej

Zhorsena technologickd kvalita mésa sa bezprostredne prejavuje na kvalite findlnych
misovych vyrobkov a to najmé odchylkami vo farbe, textlre, $t'avnatosti ako aj voni a chuti
vyrobkov, to sa domnieva Kyselica et al. (1999) a dalej uvadza, Zze extrémne osvalenie
jatocnych osipanych byva nezriedka sprevadzané zhorSenou technologickou kvalitou mésa
prejavujucou sa najma bledou a nevyrovnanou farbou svaloviny, jej nedostatonou véznostou
vody podmieniujicou straty pocas uskladnenia surového mésa, ako aj straty pocas tepelného

opracovania méisovych vyrobkov, osobitne Suniek.
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5  Navrh na vyuzitie vysledkov v praxi:

Na zaklade nami zistenych vysledkov (7 oSipanych z prvej etapy a 30 jedincov
Z druhej etapy sme zistili 6 chyb mésa, ¢o je 16,22 %) a preto mézeme odporucit’ chovatel'om,
ktori testovali osipané v Experimentalnom centre hospodarskych zvierat SPU v Nitre, aby
preverili genotyp rodicov na DNA. Tento poznatok vSak nie je potvrdeny genetickou
analyzou (DNA testom) aje mozné, ze zistené odchylky kvality médsa boli spdsobené
predpordzkovymi faktormi. Preto je potrebné urobit DNA testy a na zaklade vysledkov

odporticame vyradit’ pozitivne jedince z plemenitby.

Domnievame sa, ze chyby mésa u hore uvedenych 6 kusov oSipanych nevznikli

vplyvom vonkajsich podmienok v Experimentalnom centre hospodarskych zvierat v Nitre.
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Zaver

Experiment bol uskutocneny v Experimentdlnom centre hospodérskych zvierat na
SPU pri Katedre Specialnej zootechniky v Nitre v rokoch 2007 a 2009. Sledovali sme 37
kusov hybridnych oSipanych Biela usl'achtila a Landras domaci z ¢coho bolo 25 bravcov
a 12 prasniciek.
Na zéklade dosiahnutych vysledkov mozno urobit’ nasledovny zaver:
1. U dvoch jedincov €. 364 a €. 905 sme zistili vyskyt PSE mésa o ¢inilo 6,67 % chyb méisa.
2. Ujedincov ¢. 117 ac. 317 sme zistili vyskyt DFD misa. Z uvedeného mozeme
konstatovat’, Ze je pomerne zriedkavé zaznamenat’ vyskyt DFD maésa u oSipanych to znamena,
ze pokles pH po 24 hodinach nebol nizsi ako 6,0.
3. Vsetky ostatné jedince, ktoré sme analyzovali vykazovali parametre kvalitného maésa,
pricom sme zistili priemerné hodnoty sledovanych ukazovatel'ov na nasledovnej urovni:
e MLT pH; 6,36
e MLT pH,-5,64
e pH; v stehne — 6,30
e pH,v stehne — 5,87
e farba mésa — 25,41 %

e volnavoda—6,52 %
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Priloha A

Tabulka ¢.1

Cislo MLT |MLT |Stehno Stehno  |Farba Volna
zvierata Pohlavie |pH: |pH: pH: pH: mésa voda
6/12 1 6.50 |5.80 6.30 5.70 26.10 431
4/12 1 6.10 |5.60 5.90 5.70 27.10 4.05
9/12 1 6.50 |5.70 6.20 5.90 25.30 1.99
10/12 2 5.50 |5.60 6.40 5.90 22.30 9.16
8/12 1 6.30 |5.80 6.20 5.90 23.10 6.10
2112 2 6.40 |5.70 6.10 5.80 27.40 4.08
7112 2 6,00 |5.70 6.40 5.90 28.20 6.01
Priemer 6.19 |5.70 6.21 5.83 25.64 5.10
Legenda: 1 — bravce

2— prasnicky
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Priloha B

Tabulka €. 2

¢. pH1 pH2 Farba Volna
zvierata |pohlavie | MLT pHlstehno | MLT pH2stehno | masa voda
138 B 6,77 6,55 5,69 6,03 25,2 8,96
238 B 6,46 6,99 5,59 5,95 23,6 10,68
338 B 6,26 6,68 5,72 6,15 23,4 6,14
538 P 6,46 6,21 5,65 6,02 27,1 573
638 P 6,21 6,44 5,54 6,09 24,7 4,06
838 B 6,13 6,17 5,57 5,74 29,5 1,57
938 P 6,79 6,48 5,59 5,75 23,1 1,82
1038 B 6,52 6,79 5,97 6,35 24,8 6,11
1138 P 6,59 6,67 5,65 5,93 23,6 1,51
105 B 6,15 6,48 5,38 5,51 28,5 7,22
205 B 6,35 6,79 5,57 5,63 24,8 6,07
305 B 6,15 5,88 5,42 5,563 24,3 14,44
405 B 5,95 5,58 5,49 5,56 25,3 9,71
505 B 6,75 6,01 5,62 5,56 28,8 9,04
705 B 6,16 5,86 5,72 5,68 25,4 6,52
805 P 6,19 6,27 5,51 5,64 29,1 8,48
905 P 5,67 5,562 5,47 5,56 26,9 12,89
117 P 6,76 6,52 5,77 6,39 23,8 0,91
317 B 6,87 6,48 5,85 6,17 234 0,78
417 B 6,62 6,46 5,83 5,76 26,7 4,96
617 B 5,87 6,29 5,71 6,21 23,1 5,06
717 B 6,39 6,29 5,57 6,06 24,2 6,41
1017 B 6,56 6,57 5,73 6,25 22,6 4,75
1117 P 6,17 6,41 6,01 6,19 26,2 4,66
1217 B 6,78 6,26 5,68 5,93 234 4,27
164 B 6,31 6,13 5,59 5,54 30,3 11,04
264 B 6,39 6,13 5,59 5,54 24,9 8,87
364 B 5,66 5,92 5,58 5,63 25,4 14,14
464 B 6,21 5,99 5,59 5,69 26,4 6,35
564 P 6,75 6,21 5,68 5,96 23,7 2,55
Priemer: 6,36 6,30 5,64 5,87 25,41 6,52
Legenda: B — bravce

P - prasnicky
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