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Abstrakt

Diplomova praca sa zaobera problematikou vyskytastdej odchylky masa PSE,

vSeobecnou charakteristikou masa i vplyvom moZrigktorov na kvalitu méasa.

Cielom na3ej diplomovej prace bolo zistenie akostnehglity madsa PSE na zéklade
ziskanych tGdajov pri merani dvojbodovou metddou)(ZBalsim cigéom prace bolo
meranie hrubky svaloviny, slaniny za pomoci pravitkzistenie pH svaloviny masa pH

metrom v oblastinusculus longissimus lumborum et thoracis.

Zo ziskanych vysledkov vyplyva, Ze celkovy vyskyWostnej chyby masa PSE bol
z celkového pé&u merani JOT 19 kusov, poim celkovy subor tvoril 120 kusov zvierat.
Akostna odchylka PSE sa nam vyskytla pri hmotnd&tlr 85kg v pote 9 kusov (
47,37%),¢o predstavovalo naj¢die zastupenie z celkovéhodpo vyskytu PSE.

KPuéové slova: Maso. Jattnd hodnota. Kvalita masa. Akostnd odchylka PSE.
Priemernd hmotn@sJOT oSipanych. Klasifikaa metoda.

Abstract

This thesis deals with the conformation variatidnRSE meat, meat and general

characteristics of the possible influence of fagtmm meat quality.

The aim of our thesis was to identify PSE meat @onétion variations on the data
obtained in measuring the two-point method (ZP)other goal was to measure the
thickness of muscle, fat with the help of a ruled @etermine pH muscular pH meter in

the musculus longissimus lumborum et thoracis.

The results obtained show that the overall inciéesicPSE meat conformation faults of
the total number of measurements JOT 19 piece$, the total set comprised 120
pieces of animals. The quality variation PSE weeeigmced in the 85 kg weight JOT in
9 units (47.37%), representing the largest reptasien of the total number of PSE.

Keywords: Meat. Slaughter value. Meat quality. The qualitgriation PSE. The
average weight of pigs JOT. Classification method.
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Uvod

Méaso a masove vyrobky sU u nas zakladnou potraviBea nich je nds jedalny
listok nemyslitény. DavnejSie dékazy nazthigu, Zeludia konzumuju maso uz Kmi
dlht dobu. Maso obsahuje Siroku Skalu délezitychinZi ako su vEmi kvalitné
bielkoviny, vitamin D, vitaminy skupiny B, najm&amin B12, ako aj Zelezo, zinok a
selén. Umiernené davky masa sdasiou zdravej, vyvazenej stravy.

Preto spotreba masa patri medzi zakladné ukazevakdlotnej urovne
obyvatdstva ajeho mnozstvo vyrobené wWpohospodarskych z&vodoch medzi
ukazovatele vyspelosti krajiny.

Naroky na kvalitu masa stapaju. Donedavna platilw,konzumenti preferovali
maso bratové a hovadzie, no v &fsnosti sa do popredia dostava skér maso kuracie
a mokacie. Tento trend ovplyvnil aj kritéria hodnotekiality brawového méasa.

Na kvalitu masa vplyva mnozstvo faktorov, medzirkt@aradujeme chemické
zloZzenie méasa, senzorické vlastnosti, technologiékakalne ¢i kulinarske vlastnosti
a v neposlednom rade ndmmd hodnota. NeSetrna manipulacia zvierat, najma
u oSipanych citlivych na stres sa prejavi zvySenyskytom masa PSE. Maso PSE sa
vyznaiuje bledou farbou a nizkou schoptms viaz& vodu, ¢o spolu sfalSimi
ukazovatémi kvality mésa moze ovplyvtiproces spracovania suroviny. Bezprostredne
po zabiti u masa PSE dochadza k prudkému okyseleswaloviny, ¢o spdsobuje
zniZzenie hodnoty pHpod 5,8 post mortem 1 hodinu po zabiti zwiaraNegativnymi
faktormi pésobiacimi na zviera je v prenatalnom alida v postnatalnom obdobi,
najma posledny de a niekdko hodin pred zabitim. Kvalita masa je vyznamne

ovplyvnena réznymi faktormi g@as procesu omé&nia a vykrvenia.

Kontrola kvality je nenahradifeou s@&ags’ou vyrobného procesu. Jej ulohou je
zabezpeit' Standardizovanu kvalitu vyrobkov tak, aby zodpaliedechnologickym
postupom, vyrobnym normam, cenovému zhodnotenivliaznravotne nezavadné.
Dodrziavanie legislativnych predpisov pre vyrobu s;m#ch vyrobkov, Zakona
o potravinach a Potravinového kodexu v praxi, j&ladnou povinnodu vyrobcov
i predajcov masovych vyrobkov.



1 PrehPad o sifasnom stave rieSenia problematiky

1.1 Charakteristika masa

Maso je dblezitou a chutnou &®ou nasej stravy, atiez jedna zo zakladnych
potravin ¢loveka. Je ohlbené pre svoje chiavé vlastnosti. U nas sa nagtejSie
konzumuje bratové, hydinové, hovadzie alseie maso.

Zakladna charakteristiku méasa jangch zvierat ajeho druhovi Specifikaciu
vymedzuje Potravinovy kodex Slovenskej republikg¢asti 3 paragraf 2 nasledovne:
,Maso jata@nych zvierat, je maso vSetkyalasti zabitych zvierat pdd osobitného
predpisu uwené na uvadzanie do obehu alebo na vyrobu potr&da’a druhu
a vekovej kategorie jataych zvierat sa maseleni na hovéadzie, facie, baranie,

brawové, jalacie, kozie, kofacie a maso z doméacich neparnokopytnikov.

WO e

pojmom maso predstavuje najma svaloviblariadenie Eurépskeho parlamentu
arady ¢. 853/2004 definuje ¢o mbzu vyrobcovia uvadfapri zlozeni méasového
vyrobku ako maso. Ide vyime o svalovinu upnutl na kostru zvigaugené na
konzumaciu’'ud'mi.

Maso je potla Medzinarodnej organizacie pre Standardizaciu YI8€finované
ako jedlacad’ tela jat@ne opracovanych zvierat. V SirSom vyzname sa pgohquo
maso rozumie vSetk@o z tela jaténych zvierat mozno pouzako potravinu vratane
vnutornosti (obkky, peen, srdce a iné). V uzSom vyzname sa pojem maso ahujed
na kostrovu svalovinu jataych zvierat s prislusnym tukovym tkanivom.

Budig, Klima (1993) uvadzaju, ze maso je ako komplikovany konglomerét
bielkovin, tukov, cukrov, minerainych latok a vody.

Maso jat@nych zvierat je pokh Lagina (2006) dynamickym a biologickym
materialom, v ktorom prebiehaju gginé biochemické procesy, ktoré oamame ako

zrenie masa.

Steinhauser et al. (2000maso definuje ako priee pruhovanu svalovinu z tiel
teplokrvnych jaténych zvierat, spolu so &ig’ami svalovych partii, ako vazivovsti
svalov, povrchovy a intramuskularny tuk, cievy, wnerkosti a v niektorych pripadoch

aj obarena koza.



1.2Jato¢na hodnota oSipanych

Zakladnym ukazovatem jatainej hodnoty u vSetkych hospodarskych zvierat je
jatona vytaznos, ktora udava % podiel hmotnosti jah@ opracovaného tela zo Zivej
hmotnosti zvieréa pred zabitim.

Jat@&nu hodnotu oSipanych méZeme Zistia zéklade vysledkov rozrabky
zabitych oSipanych, alebo metédami stanoveniajajohodnoty na Zivych oSipanych.
Po zabiti na zéklade detailnej janej rozrdbky mézeme zistipodiel jednotlivych

tkaniv:

- podiel svalového tkaniva

- podiel tukového tkaniva

- podiel kostného tkaniva

- podiel ¥achového tkaniva

- podiel koze

Detailni  rozrabku jattme] poloviky z dbévodov pracnosti aditého

znehodnotenia jatmej suroviny nemézeme pri plemenarskom hodnotealizoava’,

a preto delime jatmé telo oSipanej na jednotli¢ésti, ktoré sa Specialne opracovavaju
pod’a STN 46 6164Kova¢, 1998).

Jat@&na hodnota oSipanych vyjadruje suhrn kvantitatitiny kvalitativnych
parametrov masa a ostatnych {atgch produktov, ktoré sa jatoym opracovanim
ziskaju. V sdasnosti sa na Slovensku realizuje pri zakladnyalhalth jaténych
zvierat len spgazovanie v mase, pri ktorom je ukazoVate mnozstva hmotnés
jatocne opracovane tela zvigeazig’ovand v teplom stave priblizne do jednej hodiny po
usmrteni zvieréa ( Lagin, LopaSovsky, 2009).

Pod’a Pasku (1995)e jatazna hodnota suhrnom:

- vytazku porazky, ktora zéaie telo v jaténej Uprave a'alSie vyuziténé ¢asti (

vnutornosti)

- kvalitu jatainého tela, ktora zata stup& zmasilosti, prettnelosti, podielu
masitychc¢asti, zastupenie réznych tkaniv a chemické zleZeia

- kvalitu maéasa atuku, ktora Zala vlastnosti senzorické, vyZivoveé,

technologické a zdavotno - hygienické.



Bobéek (2002)posudzuje jatétnt hodnotu zvierga poda pomeru ziskaného masa
k Zivej hmotnosti zvierat a péd vzajomného pomeru jednotlivyatasti v jat@nej

poloviéke s prihliadnutim na ich masitba pretdnenos .

Pod’a vyhlasky MP& SR 205/2007 o klasifikacii jangch oSipanych sa definuje
jatotne opracované telo ako: ,jatwé telo zabitej oSipanej s dvoma k sebe patriacimi
polovickami s hlavou, bez olskového tuku, bez organov panvovej dutiny, hrudnej
dutiny a brusnej dutiny vybratych aj s prirastenfukom, dalej bez jazyka, Stetin,
paznechtov, pohlavnych organov, ¢lak, branice a chvosta.”

Cubori, et al , (2007)dodavaju, ze zékladnym kvantitativnym ukazoleie
jatocnej hodnoty zvierat je hmotnodOT, resp. jaténej poloviky a medzi kvalitativne
ukazovatele patri hlavne zastUpenie masa (svalpvimydiel tukov a kosti, ako aj
vlastnou kvalitou masa reprezentovanou akostnyrmakmm ako podiel cennych
masitych¢asti, ako aj chemické a nutmé zloZenie masa, mikrobiolégia masa, pH,
farba, mramorovanie, vaznbogody a technologicka kvalita masa.

Kvalitativnym ukazovatéom jatanej hodnoty oSipanych je podiel svaloviny
v jatoénych telach, ktory je rozhodujacim kritériom ichradenia do akostnej triedy
v rdmci klasifik&ného systému SEUROP.

Kova¢ (1998) uvadza, Ze jatma hodnota je vyjadrena percentualnym podielom
cennym masovychtasti z hmotnosti jatmej poloviky, alebo podielom celkovej
svaloviny z jaténej poloviky.

PaSka (1999)pod pojem jattnd hodnota zdha jat@&nu vyraznos, kvalitu
jatocného tela, ktord zaéha stupé@ zmasilosti, preténenosti, podiel masityckiasti,
tkaniv (tuk, kosti, Bachy, koZa a i.) a chemické zloZenie tela a votmerade kvalitu
masa a tuku, ktoré zata vlastnosti senzorické, vyzivové, technologickédeavotno-
hygienické.

K vyznamnym vplyvom podmiaijucim jat@nu hodnotu a kvalitu masa patria
faktory:

- geneticko — plemenarske: druh, plemeno, pohlgateina zrelos

- chovatéskeé : vek, vyZiva, spdsob chov - zdravotno — hyglke: zdravotny

stav, rezidud ligv a cudzorodych latok.



- premortélne: preprava a predporazkova maniputoaieratami (Lagin, et al.,
2004).

1.3 Jatoéna zrelog’

Lagin, LopaSovsky (2008, s. 13jefinuju jat@&nu zrelog ako: ,stav vykrmenosti
zvierg'a, kedy sa pri primeranej intenzite rastu v retaivnladom veku (u bykov do
dvoch rokov, u oSipanych do osem mesiacov) dosiginitizne optimalna jaténa
hmotnos.“ V d’alSom obdobi vykrmu prevazuje v Struktire prirastik a zvySuje sa
jeho zastUpenie v jatoom tele. Zakladnym kritériom pre nakup oSipanyehaiana
zrelog’ stanovend rozpatim hmotnosti j@te opracovaného tela 60 az 120 kg.
Ukoncenie vykrmu jaténych zvierat v optimalnych hraniciach jat@j zrelosti
umoziuje dosiahntl vysokl jat@nu vyazenos, priaznivy pomer medzi masom,

tukom, kogami a tiez aj dobru technologicko — spotrelsikel kvalitu méasa.

Ako uvadzaCubori et al. (2007)jatona zrelog je posudzovana vekom alebo
Zivou hmotnosgou kedy sa zviera bliZi svojim telesnym vyvojom gelému jedincovi,

ukortuje sa vyvoj svaloviny a 2&a sa ukladatuk.

Pipek (1995)poukazuje na vplyv pohlavia, ako jeden z faktojatwecnej zrelosti,
¢o sa prejavuje v intenzite rastu, v Strukture gaého tela a pohlavnhom pachu masa,

ktoré su vyvolané latkou androsteron rozpustnytlkaech.

1.4 Ukazovatele jat@nej hodnoty oSipanych

Ukazovatele jattnej hodnoty aich ozgavanie je poth Kovaéa (1998)

nasledovné:

» percentualny podiel cennych masovyésisti z hmotnosti jatme] poloviky
(CMC)
podiel celkovej svaloviny (PS)

hribka chrbtovej svaloviny (HS)
chrbtovina hrudna a bedrova v kg (CH)
krkovicka v kg (K)

stehno v kg (S)

YV V VYV V V V

pliecko v kg (P)



> bosik v kg (B)
> cenné masov&asti v kg (CM)
> jato¢na vytaznos v % (JV)

» plocha najdlhSieho chrbtového svalu (MLT)

1.5 Kvalita brav ¢ového masa

V poslednych rokoch sa kvalita mésa staemaz dolezitejSim ukazovdtem,
pretoZeludia si viac uvedomuju zalezitosti zdravia, su vaejsi a kritickejSi ku kvalite
vyrobkov. Preto sa musi sustavne zvy$aajeéhygiena dopravy, oSetrovanie zvierat pred
zabitim, hygiena spracovania a skladovania masazivgnim ¢oraz dokonalejSiu
techniku a technoldgie pri ziskavani, spracovakliadevani a predaji maggteskal,
1967).

Pojem ,kvality masa“ v uzSom slova zmysle sa peau interpretuje rézne. Je to
najma preto, Zze z ptadu ré6znych hodnotitev a uzivatBov méasa, maju jednotlivé
akostné charakteristiky rozdielnu mieru zavaznakdinou skupinou su spotrebitelia,
ktori uprednostujid zmyslové vlastnosti, pripadne vyZivhi hodnotudeavotnu
bezpeénog’. DalSou skupinou su technoldgovia, ktori poZadujénmdhe technologické
vlastnosti, ktoré mu umaiji dosiahnd planovany ekonomicky efekt a vysoku
akostnu urowvé koneg&ného masového vyrobku. Odbor hygieny poklada zarpdd
zdravotnu nezavadnba hygienickl akasmasa. Z uvedeného vyplyva, Ze kvalita masa
zahmuje ve’ké mnoZstvo kvalitativnych charakteristik a znakektorych sa mnohé
navzajom podmiguju ( Majer ¢iak, 1996).

Pod’a Sukovej (2009)kvalita masa predstavuje komplex vlastnosti, ktsaé
nedaju 'ahko definové, su vSak dblezité, poKkiasa jedna o predaj a uspokojenie
spotrebitéa.

Kvalita mésa je suhrnny pojem, ktory zad chemické zloZenie, nutrid hodnotu,
technologickt a hygienicku kvalitu a senzorickéstt@sti méas&Cuboii, 2007)

Pod’a Dubravického (1999) je kvalita masa a masovych vyrobkov vnimana
z viacerych aspektov. MoéZet'i® komparaciu sortimentalneho zloZenia, senzorickyc

znakov, vnatornych a vonkajSich vlastnosti masa.

Pri hodnoteni kvality masa a produktov rozliSujemekd’ko jeho zloZiek:



- Kvalita jatatnych oSipanych je charakterizovana §amu vitaznosou,
stanovenou podielom itvej, resp. Zzivej hmotnosti pred porazkou. Toto
kritérium sa vyuzivalo pri sg@zovani jaténych oSipanych v Zivom ako
vysledok kontrolnej porazky.

- Kvalita jatoine opracovaného tela sa odvija od hmotnosticieto
opracovanych poloviek a podielom svaloviny, ktoru tieto obsahuju.

- Kvalita méasa a tuku zahe vlastnosti kostrového svalstva a tuku
jatocnych oSipanych z Tadiska fyzikalno-chemického, technologického,
senzorického, nutmo-dietetického i kulinarskeho.

Pod’a Kovaca (1998) charakterizové kvalitu brawového mésa je Veni zloZité
z toho dbvodu, Ze ju podniigje paetny subor réznych faktorov, medzi ktoré zaraduje
autor fyzikalne vlastnosti, technologické vlastmosmyslové — senzorické vlastnosti,
chemické zlozenie, vyzivni — nutnd hodnotu, hygienickl hodnotu — zdravotnu

nezavadnasa kulinarske vlastnosti.

1.5.1 Hodnota pH

Hodnota pH charakterizuje priebeh a stuggslosti masa. Jednym zo zakladnych
ukazovatéov kvality masa oSipanych je hodnota pH a dynaraikéen v procese zrenia
masa. Stanovenie hodnoty pH5 mindat po porazke) je rozhodujucim kritériom pre
posudenie akostnej odchylky PSE masa.

Pulkrdbek (2003) uvéadza, Ze detekcia PSE masa je pomerne zloZttole

dbvodu sa v beznej praxi o jeho pripadnom vyskgtelauje na zaklade hodnot pH.

Pod'aLagina, LopaSovského (2008) hodnota pH ovplyiwje akostnu
charakteristiku mésa, najmd schophosaza vodu, chti, sfarbenie, makkas
skladovaténog’. Dalej autorka uvadza, e hodnota pH svalstva ZivEliera’a je
priblizne 7,1. Po poradZzke hodnota klesd po dobuh&din a sfalSim zrenim opa

pomaly narasta.

Demo et al (1998uvadza, Ze hodnota pH sa stanovuje vpichovymit&dami

v mieste najdlhSieho chrbtového svalu na Urovnigayeho rebra.

Pipek (1995) uvadza  nasledovné akostné kritéria pre dwae maso
zohadaujuce réznu intenzitu prejavu odchylky PSE méasd (T



Tab. 1 Intenzitu prejavu odchylky PSE méasa

Straty
Akost’ masa pH pH24 Remisie (%) | v odkvapanim
(%)
Norméalna
Nad 5,8 Pod 5,8 13-25 1-5
akost’
Mierne PSE 5,8 - 25- 30 5,0-7,5
Vyrazne PSE 5,8 - 30- 35 7,5-10
Vermi
Pod 5,7 - Nad 35 Nad 101
vyrazne PSE

1.5.2 Farba

Farbu méasa charakterizuje mnoZzstvo svetelnycbvilodrazenych od povrchu
masa. Jej intenzita zavisi od mnoZstva farebnyahiet myoglobinu, hemoglobinu, ale
aj od mnozstva intramuskularneho tuku. Medzi farladisa adalSimi ukazovatémi
kvality existuju tesné wahy.

Demo et al (1998 uvadzaju, Ze dolezitym ukazovBben kvality mésa je farba,
ktord ovplywiuje intenzitu, uniformitu a lokalizaciu svalovéhadgmentu v svale

spolaine s mnozstvom vidit@ého tuku.

Cechova et. al. (2001konstatuje, Ze farbu mésa ovpiywe mnoZzstvo vzajomne
pdsobiacich faktorov. Pri vysokej hodnote pH jeuBtilra masa menej priazniva pre
prenikanie kyslika do povrchovych vrstiev masa,Zealpreviada myoglobin, ktory
spbsobuje, Ze je maso tmavsSie. Na farbu masa \jghajeskladovacie teplotyim su
vySSie, tym menej kyslika sa méZe rozpustsvalovom tkanive a stabilita farby klesa.
Ako uvadzaSidor (1988): , farba méasa je podmienena pritomfas a mnozstvom
myoglobinu, ktory je nositem farby.“ Dalej kon3tatuje, Ze zvy3enou svalovou
¢innog’ou, vekom i pohlavim sa obsah myoglobinuc®ue, vekovo starSie zvierata

maju tmavsie sfarbené maso.

Schneiderova (1991) za najdélezitejSi ukazovdtekvality povazuje krehka's

masa, ktora je Uzko spojena sjeho vlakmibos Krehkog masa stanovujeme



degustanou skuskou, prett@nim,tahom a penettaou metdédou. K faktorom, ktoré
ovplyviiuju krehko$ masa zaradujeme spdsobmienia, manipulaciu pred porazkou,

zmrStenie svalov po porazke a spojivove tkanivo.

1.5.3 Vaznog’ vody

Vaznos je schopnad masa udrzavlastnu aj pridand vodu. Meni sa v zavislosti
na pH, obsahu a kvalite bielkovin a vplyve intraliych a postmortalnyctinitelov.
Na viazanie vody v mdsa ma vplyv plemenna prisistineek, pohlavie, transport

zvierat i uskladnenie méasa.

Pod’a Chudého et al (2000)e vaznos najdblezitejSia vlastnganasa. Posudzuje
sa subjektivne nacerstvom reze a objektivne metédou Grau-Hamma. Rloch
vylisovaného méasa a plocha limenej §avy sa meria planimetricky ¢nPercentuélny
podiel vd’nej vody sa vyjadri z celkového obsahu vody v nz@steného suSenim.

4

Mlynek (1998) uvadza, Ze kvalitnejSie maso masi@ schopnasviaza’ vodu.

Nosite’'om tejto schopnosti su myobibrialne bielkoviny.



2 Vplyv intravitalnych faktorov na kvalitu masa oSipanych

VSetky vplyvy, ktoré pdsobia pas zivota jatdného zvieréa podmidujice
parametre jattnej hodnoty, vratane kvality masa, sa suborne @gaako intravitalne.
K intravitalnym vplyvom, ktoré podmiiju jatoina hodnotu a kvalitu masa patria tieto

faktory:

Geneticko - plemenérske: druh, plemeno, pohlgaiecné zrelog

Chovat&aké: spésob chovu, vek, vyZiva

Zdavotno — hygienické: zdravotny stav

- Permortélne: preprava a predporazkova manipulaca zsieratami
(Lagin, LopaSovsky, 2008).

Vyuzivanie modernych typov hybridnych oSipanydiacitenych jednostranne na
vySSi podiel svaloviny, prindSa niektoré problénkyalitou masa.

Lagin, LopaSovsky (2004)uvadzaju, Ze v ramcil&chtitd’'skej prace je treba
venova znanu pozornos komplexne vplyvom, ktoré zasahuju do formovania
jato¢ného tela oSipanych, pretoze plati, Ze ¢edzaklad pre uitu vlastnog sa moze
prejavt’ vtakom rozsahu, ako mu to ddwji podmienky prostredia intra vitam —
intravitalne ¢initele. lde initele, ktoré pbsobia @as zZivota jatdného zvieréa
podmiaiujuce parametre jatoej hodnoty, vratane kvality masa. K vyznamnym
vplyvom podmidéujacim jataint hodnotu a kvalitu mésa patria nasledovné faktory

- Faktory vonkajSieho prostredia: klimatické podmignkblag, sezéne

faktory, choroby, vyziva a technologické faktory

- Faktory vnutorného prostredia: plemeno, pohlaviek & hmotnas pri

zabiti, materské vplyvy, mli@og’, poradie vrhu a iné.

Mlynek, Koéner (1999) tvrdia, Ze rozdiely kvality a kvantity produktow s
ovplyvnené nielen genotypom, ale aj choVské prostredie avyziva rdznych
podmienkach podnikov.

Pod’a Sommera (2000) zloZenie a kvalitu Ziwisnych produktov méZzeme
v poZzadovanom smere ovply¥nivyZivou zvierat. ZloZenim dnnych zmesi aich
spravnym skrmovanim mézeme ovplywichemické zloZzenie masa, obsah vody, tuku,

energie i obsah niektorych minerélnych latok.



Lagin (2003)uvadza hlavné znaky, ktoré prispievaju ku kvatawového masa
ato: jemno§ %avnatos, chu’, vona a farba. Tieto faktory zavisia od ni¢kgch
metabolickych a biologickych javoch a nasledne @hor zakhia do tychto bodov:
obsah vnuatrosvalového alebo prerasteného tuku, drofbsah mastnych kyselin
v krmive a karase, zretie,¢iaky kondicionovania, strata odkvapom a zachovanie
integrity bunkovych membran po porazke, stres, Aapwas prepravy a ustajnenia,
potencial pre chii masa, Specifikacia a druh krmiva, Groveyzivy ¢i fermentécia
v hrubom ¢reve a Uloha vldkninovych Struktar v krmive, obZvlaneSkrobovych

polysacharidov.

Jedlicka (1988) konStatuje, Ze farbu mésa ovplywe mnoZstvo vzajomne
podsobiacich faktorov. Pri vysokej hodnote pH jeuBtilra masa menej priazniva pre
prenikanie kyslika do povrchovych vrstiev masa,Zéalpreviada myoglobin, ktory
spbsobuje, Ze je maso tmavsSie. Na farbu masa \jghajeskladovacie teplotyim su
vySSie, tym menej kyslika sa mdze rozpustsvalovom tkanive a stabilita farby klesa.

Ako uvadza Sidor (1988): , farba masa je podmienena pritomrms
a mnozstvom myoglobinu, ktory je nogen farby.“ Dalej konStatuje, Ze zvySenou
svalovoucinnog’ou, vekom i pohlavim sa obsah myoglobinu¢due, vekovo starSie

zvieratd maju tmavsie sfarbené maso.

Schneiderova (1991) za najdélezitejSi ukazovdtekvality povazuje krehka's
masa, ktora je Uzko spojena sjeho viakmibos Krehkog masa stanovujeme
degustanou skuskou, preti@nim,tahom a penettaou metdédou. K faktorom, ktoré
ovplyviiuju krehko$ méasa zaradujeme spdsobmienia, manipulaciu pred porazkou,
zmrStenie svalov po porazke a spojivové tkaristeskal, 1988).

2.1 Genetické vplyvy

Ciel'om vykrmu hospodarskych zvierat je vyroba §atgch produktov ufenych na
spotrebu i na vyrobu Sirokého sortimentu masovygbhkov. Pre chovata je dblezité
pozn@ moznosti kombinacii krizenia, pretoze je to jedenajdblezitejSich faktorov
podid’ajucich sa na masovej Uzitkovogsivoboda, 2001)

Hlavnym cidom plemenarskej prace je selekcia a parenie jediagmzZadovanou
telesnou stavbou, snaha o pripadnd zmenu genofpagdulacie v Ziaducom smere

a vyladavanie ekonomicky vyhodnych kombinacii Gzitkové&hidenia.



Dediny zaklad rodiovskych jedincov determinuje, Ze ich potomstvo teidia

podobné tvarové a kvalitativne parametre UZitkavost

Pulkrabek et al. (2003 uvadza, Ze zameranie selekcie na&Sua mastnos
v jednotlivych populacidch prinieslo pozitivne zmels ofadom na poZiadavky
konzumentov.

Bobéek et al (2005) konStatuju, Ze v niektorych pripadoch sa jednostia
selekcia dostala do rozporu s prirodzenou selek¢mwyvolalo neziaducedinky ako
zhorSena konstitucia, znizend reprath&k 0Zitkovos a zhorSena kvalita masa

i problémy sp6sobiace zhorSenie zdravotného staeuat.

Pod’a Lagina, LopaSovského (2008)ednostranna selekcia vyvolava sprievodné
negativne javy na masovu UZitkovpsktoré sa prejavuju vo vitalite zvierat, ich
odolnosti na prevadzkové taZe, pripadne na kvalitu masa. \¢&snosti sa tento
fenomén prejavuje pri masitych typoch oSipanychatogici podiel svaloviny 60 i viac
percent.

Medzi negativne dinky patri aj zvySend vnimavbgvierd’a na stres, vyskyt
akostnych chyb masa, nekrotické zmeny a kardionyjap&oeficienty dedivosti su
v pripade chyb méasa nizke a pohybuju sa v roznie@2ido 0,04. Mozna je eliminacia
tychto odchylok v oblasti intravitalnych vplyvov,d& patri aj zaobchadzanie zo
zvieratami pred zabitim. VnimauwbsoSipanych na stres je podmienena &weali
Dispozicia na stres sa #ige vhimavosou na vdychovanie anestetika halotanu tzv.
halotanovym testorfChudy et al, 2008)

Ciel'om tohto testu je v mladom veku 7- 12 ty@ad odhalt’ jedince s poruchami
metabolizmu a konstitacie, ktoré su vo zvySenejrenigtlivé na stres a nasledne ich
vyradit z dalSej plemenarske§innosti. Z vyskumov vyplyva, Ze nieledistokrvné
plemend, ale aj krizence s extrémnymi masovymi @fexmi su citlivé na stres.

Z hradiska typu dednosti citlivosti oSipanych na halotanovl anestézyesina
0 autozomalnu recesivnu vlasttfiasréznou Urokou penetrancie a expresivity prejavu
(Chudy et al. 2000)

Lagin et al. (2004)uvadza, Ze vyrazné aZz extrémne osvaleni€njgth oSipanych
nesie zo sebou riziko zniZzenej odolnostéiviyzickej z&azi a stresu p@s prepravy
a manipulacie pred zabitim¢o sa mbze vyznamne prejavivo fyzikalno -

technologickej charakteristiky masa.



Pulkrdbek et al (2003)konstatuju, Ze ¥ase vzniku jednotlivych hybridizaych

programov vznikali prace, tykajuce sa masitostyskytu masa PSE.

2.2 VVplyv pohlavia

Pri sledovani vyvoja Zivej hmotnosti oSipanych vkrme poda pohlavia, boli
zistené, Ze rozdiely medzi kastratmi a prélsamini sa vyskytovali priblizne do kategorie
70 kg. Rast a vyvin oSipanych ovpiyje prirodzenda variabilita, UZitkovy genotyp ako
aj regul&né mechanizmy medzi ktoré patri endokrinny syst&bsencia stereoidnych
horménov u kastratov spésobuje nastupom pubertyp&kod’, Ze u kastratov nad 70 kg
Zivej hmotnosti prirastok hmotnosti 50 percent tvokové tkanivo.

Procesy hybridizacie, 'ladania al&chtenia vhodnych materskych a otcovskych

plemien musi zaistiprodukciu, ktora splna kritéria jatee opracovaného tela a masa.

Koucky (2008) navrhuje oddeleny vykrm oSipanych pagohlavia uz od odstavu

a vyuzt’ odliSnosti v rastovych schopnostiach daného padnlav

Cechova et al. (2001)poukazuje na ekonomick( stranku masa, ako jeden s
sp6sobov rentability vyroby méasa je vykrm padhohlavia. Tiez zistili, Ze praskiy
maju sice nizSie denné prirastky, ale pri klasdik& systému SEUROP maju lepSie

zatriedenie v dosledku vysSieho percenta podialdého masa.

Vplyvom pohlavia a porazkovej hmotnosti na ukazelatjat@nej hodnoty sa
zaoberaliCorrea et al. (2006).Vo vyskume poukazali, Ze u pragky bol vyssi podiel

svaloviny s niz§im podielom intramuskularneho tokwoti bravekom.

Koucky, Sewikova (2002)sa zaoberali zastipenim maésityesti jednotlivych
pohlavi. Zistili, Ze rozdiel v utvarani telesnycbhmiponentov pri rovnakej porazkovej
hmotnosti, technike, Urovnerfrkenia igenotypu je v prospech vySSieho podielu
hlavnych masityckasti na jaténych trupoch prastiek.

Pulkrdbek et al (2004) sledovali rozdiely v masitosti finalnych hybridov
oSipanych oddelene u prasek a bravekov (tab. 2). Vysledky potvrdili rozdiely
v pohlavi. V rovnakom veku maju prasky nizSiu Zivd hmotnas a vyhodnejSie

ukazovatele charakterizujuce zloZenie §amupraveného tela.

Tab. 2: Rozdiely v mésitosti prasiek a bragekov



Ukazovaté Prasniky (n= 482) Braveky (n= 482)

Hmotnog pri zabiti (kg) 103,70 108,7
Podiel svaloviny FOM (%)| 56,50 52,51
Podiel Z jaténe

upraveného tela

Krkovicka 8,86 8,54
Chrbtovina 11,28 10,57
Pliecko 10,71 10,23
Stehno 21,17 19,78
Hrabka slaniny nad 14,40 19,30
poslednym hrudnym

stavcom (mm)

Hodnota ph masa 6,16 6,15

2.3 Vplyv vyzivy

VyZiva a Kkmenie zvierat ako komplexny intravitaldinitel’ vyrazne podmiguje
produkciu i akos masa. Kmna davka ma bydostaténa svojim mnozstvom, ako aj
potrebnym zastupenim jednotlivych Zivin vo talu k predpokladanej udrovni
Gzitkovosti. Jednotlivé druhy krmiv pouzité ako kmmenty v kmnej davke mbézu nta

Specificky vplyv na kvalitativne vlastnosti mastuku (Lagin, 2004).

Magic (1996) konStatuje, Ze bielkoviny a energia su zlozky,r&tsu potrebné
v najv&Som mnozstve. NajdolezitejSim faktorom ovpilyjicim vyuZit¢énog’
bielkovin pre rast je vybilancovanie aminokyselitkkimnnej davke. Ktomu aby sa
prijaté aminokyseliny vyuZili v procese proteosyyté na tvorbu roztinych
bielkovinovych tkaniv a latok, je nevyhnutny dostaenergie vody a latok potrebnych

pre spravne fungovanie organizmu.

Schneiderova (2006%Yistila, ze hatik znizuje aktualnu stresovu reakciu zvierat
na manipuliciu pred poradzkou ad@tiuje zaiatok glykolyzy po zabiti. Doplnok
horciku do napdjacej vody je relativhe jednoduchy. AlapinnejSia bola stanovena
aplikacia do napajacej vody 2 dni pred porazkouokstvo pridaného hoika mbdze
ovplyvnit’ kvalitu brawového méasa.



Bahelka et al (2006) poukazuju na to, ak sa prida do krmiva zvySenézsivo
vitaminu E zvySi sa aj jeho obsah v tkanite,m& za nasledok zvysenu stabilituwtivo
oxidacii, stabilitu farby a zvySenu schoptiogadrziavéd &avu. Pozitivny vplyv
zvySeného prisunu vitaminu E do organizmu prasniodzrkadiuje vo vysSej pérodnej
hmotnosti prasiat, vo vy$Som obsahu vitaminu Ere sésp. v kolostreio vyznamne

vplyva na zdravotny stav prasnic.

2.4 Vplyv premortélnych ¢initelov

Medzi premortalnecinitele radime vplyvy poOsobiace kratko pred §atpm
opracovanim zvierat (predporazkoviitele). Ako premortalneinitele sa oznéuju
vplyvy pbésobiace na jatoé zvierata kratko ( 1 — 2 dni) pred ich jaigm
opracovanim.

Mnoho autorov vo svojich publikacidch hovoria oistosti medzi stresom
a vyrobou kvalitného br@&evého masa. Je zname, Ze oSipané pom&iie® znasaju
stresové situacie, ako napriklad transport, zmestajnenia, naruSenie socialnych
skupin, zmena teploty, resp. pomeriagko sa prispdsobuju zmene podmienok. Tieto
faktory nazyvame pred jatnd z&az. Kel'’ hovorime o pred jatmej z&azi, hovorime
o podmienkach, ktorym su zvierata vystavené od lagiikvania z mastali chovdig
cez prepravu az po vykrvenie na bitinku. Toto \Getkd véky, zvaSa negativny
psychicky aj fyzicky vplyv na zviera¢o neskér zapinuje aj zniZenie nuitnej
hodnoty, biologickych, fyzikalnych, chemickych angerickych vilastnosti masa.

Pod’a Lagina a LopaSovského (2008nakladanie zvierat, preprava a nasledna
pred porazkova manipulacia predstavuju fyzickirestvl zéaz. DOlezitym opatrenim
umoziujiucim aspa ciastaztne eliminovad vplyv nakladky a prepravy jataych zvierat
je pred porazkovy odpmok. Toto opatrenie je potrebné realizovaby si zvierata
efektivne odpéinuli aaby sa obnovil obsah glykogénu vo svaloyiory je
nevyhnutny v procese zrenia po ich jaom opracovani. Pri strese a Unave sa
prirodzeny obsah glykogénu zniZzuje z hodn6t 0,240@d 0,4%, zarovepozorujeme
zmenu mikrobiologickych a technologickych vlastiostasa . O fitke odpginku
rozhoduje veterinarno-potravinovy dozor na bitinkogl’a stugia vycerpania a prezitia
stresu zvierat. Doba odgioku byva obvykle 12 hodin. Pta potreby je mozné ju
predZit alebo skrati.



Pod'a Jedlicku (1988) odchylky v kvalte méasa su spdsobené prevazne
psychickou a fyzickou zazou. Za fyzickl z@Z povazuje najma prepravu a vlastnu
pordzku, medzi psychickeé faktory zaraduje strackp&’, zmenu prostredia i porusenie
socialnych skupin.

ZhorSenie kvality masa Z’&diska technologicko — mikrobiologického z&ptilje
posobenie stresorov a fyzickejtade tesne pred ich zabitim Spdsob ustajnenia
jato¢nych zvierat spéiva vo vytvarani dostateéhocasového priestoru pri ich trvalom
pristupe k pitnej vode.

VSeobecne plati, Ze zvieratd by malitbprepravované nao najkratSie
vzdialenosti, teda mali by Byvyuzivané ¢o najblizSie podniky zaoberajice sa
pordZzanim arozrabkou ja&twych zvierat. Mnoho autorov zaoberajiucich sa
problematikou tvrdi, Z&im kratSi transport, tym menej stresu zviera peedifo menej

sa vyskytuje chyb na uz jatiee opracovanom mag8teinhauser a i.,2000).

Prepravné choroby su vyvolané fyzickou a psychickodiazou, vplyvom
poveternostnych podmienok a smadom. Negativne ralkdko napr. zvySenda teplota
podmieiuju nepravideln&innog” srdca a vyvolavaju stres. Organizmus reagujenes st
adaptanym syndromom, ktory ma 3 fazy (poplachova reakéi@dium odolnosti

a Stadium wyerpania).



3 Klasifikacia jatoénych oSipanych

Pod’a ZAKONA O POTRAVINACH ¢.152/1995prevadzkovatiebittnku, ktory
zabija jat@éné zvieratd, je povinny zabezjpeklasifikaciu tiel jat@nych zvierat, najma
oSipanych, hovadzieho dobytka a oviec. Klasifidgaioinych oSipanych vykonavaju
fyzické osoby alebo pravnické osoby na zaklade digrda o odbornej spbsobilosti

vydaného ministerstvom.

Jat@éne opracované telo, je telo jate zabitej oSipanej celé alebo piing
rozdelené, bez organov panvovej dutiny, hrudnejngiutbrusnej dutiny, bez jazyka,
Stetin, chvosta, paznechtov, organov, ki i pohlavnych organov yhlaska
205/2007).

Rozhodujucim ukazovatem mnoZstva dodanych jatoych zvierat predstavuje
hmotnosg jatotne opracovanych tiel (JOT), zistenim odvazenim plota stave
s presno®u minimalne na 0,5 kg na vahach, ktordnajii poZiadavky Gradného
meradla. Hmotnasjatotne opracovanych tiel sa tige vdZzenim v teplom stave po
skorteni porazky a veterinarnej prehliadky najneskoér mbit po vykrvovacom
vpichu.

Demo (2006)uvadza, Ze Strukturu jatoého tela je mozné hodndtviacerymi
sp6sobmi. Jednym zo spésobov je metdda in vivaidksa aplikuje predovsetkym v
plemenérskej praxi, gfdm sa vyuzivaju ultrazvukové pristroje, ktorymi neozné
relativne presne standvizastipenie svaloviny eSte pred zaradenim jedinca d
plemenitby. Poznanie podielu Ziadanyeéasti - masa je vyznamnym faktorom pri
Sachteni a selekcii modernych masovych typov oSipgangystémy post mortem su
dolezité hlavne z pdladu spracovatekého priemyslu, ale i producentov jatgch
oSipanych. Na bitankoch sa vyuZivaju vpichové irazttukové sondy, prom
zakladnym poslanim objektivnej klasifikacie je ébsiw’ spd’ahlivy odhad zastUpenia
svaloviny bez ofadu na genotyp, pohlavie, j@ml hmotnos a operatora.

Jata@ne opracované tela oSipanych sa zditrjé do akostnych tried klasifikaého
systému SEUROP na zéklade kvalifikovaného odhadiieposvaloviny. Tento systém
sa v EU uplatuje uz dihdiu dobu. Na Slovensku jeho zavedeniepixe schvalilo
Ministerstvo pédohospodarstva SR v roku 1995. Systeyhodiuje dobre osvalnené
jato¢né tela,¢im motivuje chovatéov pre ci€avedomu Bachtitéd’skli pracu s ciem

produkovd masovejSie typy oSipanych.



Pod’a VYHLASKY MP SR ¢&. 205/2007 Z.z sa jatdne opracované tela
oSipanych sa zatd®iju do tried kvality poth kateg6rie, hmotnosti, pohlavia a podielu
svaloviny takto:

1. triedy kvality jat@ne opracovanych tiel oSipanych s preberacou hmédoasd 60 do
120 kg (tab. 3):

Tab. 3: Trieda kvality JOT oSipanych

Trieda kvalit Podiel svaloviny (v %
S 60 a viac

E 55 az 59,

U 50 az 54,

R 45 az 49,

O 40 az 44,

P menej ako 4

2. triedy kvality jat@éne opracovanych tiel oSipanych, ktoré nepodlietdqsifikacii
pod’a bodu 1 (tab. 3):

Tab. 4: Trieda kvality JOT oSipanych

Trieda kvality Poziadavk

N (nezrelé Jata@ne opracované tela oSipanych do 59,9 kg vr.
T (tazké Jata@ne opracované tela oSipanych nad 1z

Z Jata@ne opracované tela masitych prasnic a rez
H Jata@ne opracované tela chudych prasnic a rez

K Jat@ne opracované tela kancov a kryptorch




3.1 Klasifika¢né metddy a pristroje

Lagin, LopaSovsky (2008) uvadzaju, ze: ,V zakladnej, svojim podielom
najvyznamnejSej kategorii jatoe opracovanych oSipanych tvorenej skupinoucieo
zrelych vykrmovych oSipanych, ktorych hmottigatocne opracovanych tiel v teplom
stave sa nachadza vrozpati 60 az 120 kg, sa akdsgda stanovi na zaklade
kvalifikovaného odhadu podielu svaloviny.” Stanoieepodielu svaloviny v jatinych
opracovanych tiel sa vykonava na zaklade zistetsinosenych mier hrubky slaniny
a svaloviny vyjadreny v percentach.

V sEasnosti v suladeyhlasky ¢. 622/2009priloha 2 mozno vyuZidve metddy

stanovenia podielu svaloviny.

JednoduchSia metéda nazyvana aj ako dvojbodob&mzmad ako metéda ZP
(zwei punkte) je utena pre prevadzky s nizSou dennou kapacitou anéolrana
poctom opracovanych jatmych oSipanych do 100 kusov tyZzdenne.

Dvojbodovou metdédou sa pomocou elektrického algitického meradla z'sije
hribka svaloviny a slaniny na jednej z potaek toho istého tela v linii poliaceho rezu.
Hrubka svaloviny (M) v mm sa meria v bedrovej kmaji ako najkratSia spojnica od
hornej (dorzalnej) hrany miechového kandlika k péedu (kranidlnemu) okraju
stredného zadnicového svalu (musculus gluteus medidribka slaniny vratane koze
(S) v mm sa meria v bedrovej krajine v mieste r&@gj vrstzvy nad stredom stredného
zadnicového svalu (obr. 1)

Podiel svaloviny Y v % sa vygta poda platného vzorca:

% svaloviny v JOT = 59,790 + 0,107 x M — 0,581 x F



Obr . 1: Metéda ZP - miesta merania hribky svalpyM) a hrabky slaniny vratane

koZe (S) v mieste poliaceho rezu jatého tela oSipanych

M- hrabka svaloviny v mm

S- hrubka slaniny vratane koze v mm

Metdda s vyuzitim pristrojovej techniky je wsgnosti poth vyhlaSky MPOSR
622/2009 uréena pre jaténé prevadzky s vySSou dennou kapacitou — nad 166vku
tyzdenne. Hrabka slaniny a svaloviny s&uje na jednej z poloviek opracovaného
tela para medialne (boe) od linie poliaceho rezu ato duvpichovou sondou
zaloZenou na principe reflexie svetelnéh@l(Fat — O — Meater, Fom S — 70, Fom S —
89) alebo snimam na principe ultrazvuku resp. echo impulzov &IEOM, CBS ultra

meater).

Hrabka svaloviny (M) a hrabka slaniny vratane k¢3¢ sa meria vo vzdialenosti
70 mm od linie poliaceho rezu na Urovni medzi drohg tretim predposlednym

rebrom, a to zarovepri jednom vpichu.

Pre vypd@et podielu svaloviny v jatmych telach je stanovena regresna rovnica

V tvare:

% svaloviny v JOT = 61,213 + 0,152 x M — 0,624 x F



Obr. 2. Metéda FOM, resp. Ultra - FOM - miesto avéa hrubky svaloviny (M)
a hrubky slaniny vratane koze (S) 70 mné¢rmod linie poliaceho rezu

M- hribka svalu MLT v mm

S- hrubka slaniny vratane koze v mm

Zatriedenie jaténe opracovaného tela sa uskiiigie po veterinarnej prehliadke
a vzZahuje sa na celé jatoe opracované telo. Popri stanoveni podielu svajovi
v jatocnom tele sa klasifikator zameriava na kontrolu uprgatocného tela pokh
stanovenych poziadaviek a natoganie jeho hmotnosti.

Klasifikator ozngi jatotne opracované telo ihdiepo klasifikacii zdravotne neskodnou,
nezmyvaténou a nerozmazdteou farbou. Ozn@mvanie tiel sa vykonava pismom
triedy kvality na zadnej no&ky pismom vysokym najmenej 20 miRulkrabek et al,
2001).

3.2 PSE

Akostna odchylka méasa ozfvana ako PSE je medzindrodnou skratkou
vytvorenou zo zé&atocnych pismen zakladnych charakteristickych znakayliekych
vyrazov: pale — bledé, soft — mékkeé, exudative odnaté. Doch&dza k urychlenému
Stiepeniu glykogénu kratko po porazke a spbésobyhly pokles hodnoty pH
svaloviny pod hodnoty 5,8 do 45 minat od vykonanjkrvovacieho vpichu (Obr. 3).



Obr. 3: Hladina pH svaloviny mésa v zavislostiasu
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Méaso PSE je charakterizované nizkou hodnotou pkkladom glykogénu,
zvySenou teplotou a rychlym nastupom rigoru mdBiestensky, 2005).

Kova¢ (1998)porovnava, svaly zvierat 45 minut po porazkeiqni svaly zvierat
s normalnou kvalitou masa obsahuji mnoho adendsfatu, mnoho glykogénu,
malo kyseliny mliénej s nizkou koncentraciou H+, §gm svaly zvierat s PSE méasa
obsahuju mélo adenozintrifosfatu, glykogénu, mnddyseliny mlignej a vysoku

koncentraciu ph+.

Simek a kol (2002)poukazuje na obmedzenl schophBSE masa viaZavlastnu
vodu, tym sa Struktdra svalového tkaniva otvaran@igza samovime odtekd zrmé
mnozstvo masovejfavy. K tomuto nazoru sa pripajalaghuéky (2006) a dodava, ze
PSE méaso pre svoju zhorSenu schopreasnehodi pre vysekovy predaj a pre niektoré
spbsoby technologického spracovania.

PSE sa prejavuje v postmortalnych zmenach a jeedisin fyzickej zéaze
a vystresovania zviefa kratko pred vlastnou porézkou. Tato vada sa \ygkypri
oSipanych, ktoré su vnimavé na stres a v beZnejatéiskej praxi su pozorovatee
napr. pri presunoch oSipanych. M6Zu sa prejatyayaokou vzrusivo®ou aZz hystériou



zvierat, sprevadzanou zvySenou dycbaog’ou, cyanotickymi Skvrnami na koZi,
tachykardiou a moézu skoéit skolabovanim jedinca. PSE maso ma okrem nizSej
hodnoty pH aj svetlejSiu farbu, méksSiu konzistenaiizSiu schopnasviaza’ vlastna i
pridant vodu. Tieto vlastnosti sa nasledne nepinazodrazaju na kvalite vyslednych
produktov. P¢as chladenia mdzu straty pri takomto mése dosa@haxad %, poas
nasledného uskladnenidalSich 4-5 %. Trvanlivas vyrobkov je zniZzena, hotove
vyrobky su ¢asto suché, maju nakyslastu thdPri kulinarskom vyuziti PSE masa
dochadza k rychlemu u¥oeniu $avy s jeho naslednym stvrdnutim a vysychanim.
Straty péenim byvaju vysSie ako pri mase normalnej kvalim@ u dosiahntiaz 50 %

( Brestensky, 2005)

3.2.1 Vznik PSE méasa

Simek a kol. (2002)uvadza, Ze vznik PSE u btawého masa ma imi vela
pri¢in - genotyp zvierat, cela rada intravitalnych takly vratane omkmvania zvierat.
Jednotlivych pdin je vd’a, nemozno ich bezpee ukit, pritom dochadza k ich
vzajomnym interakciam. Situacia sa rieSi postupr@iminaciou genetickych aj

intravitalnych préin, niekde uz pomerne Uspesne.

Pre skutény prejav PSE je rozhodujuci situdcia tesne preditica a
bezprostredne po nej. U oSipanych s dispoziciowotbe PSE masa sa okamihom ich
zabiti odStartuje Jani rychly priebeh degradacie glykogénu a adencfstatu na
kyselinu mli€nu a inosinovu a pH poklesne do jednej hodiny paosttem na hodnotu
pH 5,80 a nizSie. Rychla glykogenolyza Uinb ve’mi vela energie a zvysi teplotu
svaloviny treba az na + 43 ° C. ZvySena kySladeplota svaloviny spésobiastaznu

denaturaciu svalovych bielkovin, ktora ma za nas#tezhorSenie vaznosti masa.
Pod’a doterajSich poznatkov sa tegtejSie uvadza , Ze jednym z najddlezitejSich
iniciator vzniku PSE je porucha v metabolizme v&pnspojeného s jeho nadmernym

uvolnovanim do myofibrialnych priestorov. Vzostupov hiad vapnika nastava
aktivacia viacerych enzymov, nasledkoéaho vznika laktat a klesa pfovac, 1998)

3.2.2 Vyskyt PSE méasa

Vyskyt masa PSE bol zaznamenany pred viac akoadtimira v Se&desiatich
rokoch minulého stokga.



Pod’a Schneiderovej (1992) k faktorom ovplywujucim vyskyt akostnych
odchylok mésa patria: manipulécia so zvieratantaporykrmu, transport — nakladanie,
vykladanie, doba transportu, doba odipku, doba hladovania, sp6sob otwaia,
vplyv vnutornej a vonkajSej teploty. Vyskyt mas&HE° v jednotlivych skupinach
jato¢nych oSipanych sa spravidla pohybuje v rozpati ad B0% zavislosti od stiip
pre¥achtenia zvierat aj od miery predporazkovychtaza Frekvencia vyskytu
jato¢nych oSipanych s PSE sa v zahtapiohybuje v priemere od 15 do 30%,¢prm
u nas sa vyskyt masa PSE uvadza v rozsahu od 3%o 1

Bahelka (2006) uvadza, Ze vyskyt PSE masa sa dava&astgjSie do suvisu
s vyskytom stresového syndromu oSipanych (PSS) vyiji tejto vady dochadza vo
svaloch k extrémne rychlej glykolyze a tvorbe &kt v dosledkéoho klesa pH, zatia
¢o teplota svalov je eSte vysoka. Ryclilopoklesu pH je dvakrat vysSia ako
v normalnych svaloch. Zati&o v normalnom mase poklesne pH z 7,2 na 5,5 za 24
hodin, pri PSE mase klesa pH pod 5,8 uz za 45tmiKkancentricia laktatu dosahuje
oby¢ajne maximalnu hodnotu uz za 1 hodinu post mort#&phladiny kreatinfosfatu
a ATP su niZSie uz ¥ase smrti a W§erpavaju sa tiez za 1 hod. Vo svalovine je zvysSena
koncentracia ibnov Caz2+, ktoré spdsobuju zvysenivinkenzymu ATP-azy a vplyvom
nadbytku ADP a anorganického fosfatu dochadza kleyg@emu priebehu
glykogenolyzy. V désledku rychleho Stiepenia glykng a ATP sa u\déuje zn&né
mnozZstvo tepla ateplota svaloviny sa zvySuje az4B8a°C. Rychlym nastupom
glykolyzy dochadza k prudkému okysleniu svalovinglywvom vznikajucej kyseliny
mlie¢nej a kombinacia zvySenej teploty a nizkej hodnpty sa prejaviciastaine
denaturaciou svalovych bielkovin. Vplyvom denatigasvalovych bielkovin je
obmedzena schopnb®SE masa viaravodu, Struktdra svalového tkaniva sa otvara a
z masa odteka ztiaé mnozstvo masovejavy.

Kova¢ (1998)porovnava, svaly zvierat 45 mindt po porazkeiqni svaly zvierat
s normalnou kvalitou masa obsahuji mnoho adendsfatu, mnoho glykogénu,
malo kyseliny mliénej s nizkou koncentraciou H+, §goim svaly zvierat s PSE méasa
obsahuju mélo adenozintrifosfatu, glykogénu, mnddyseliny mliggnej a vysoku
koncentraciu pH

Majer ¢iak (1997) poukazuje na nachylnbsnasa PSE je geneticky podmienena,

pricom sa konstatuje, Ze kvalita mésa je polygénnezeald vliastnass koeficientom



dedgnosti od 0,2 do 0,4. Dettiog’ stresového syndromu, ako jedediaSich faktorov
vzniku PSE nie je zatiiecelkom definovana.

Alternativnym spdsobom merania pH je vyuZzitie @iehkickych a optickych
postupov, ktoré umdiiju identifikaciu jaténych tiel s vyskytom PSE masa on-line
aich bezprostredné triedenie. Podstatou rieSen@blégmu je vytvarany stres
rezisteknych linii, ktory vychadza z genetického charaktestuesovej nachylnosti
prasiat a moznosti identifikacie stresovej citlitggrasiat pomocou réznych postupov
ako biologicky test, test pomocou krvnych skupiK, t€st vyuzivany najma vo Finsku,
HA test, ktory je najrozSirenejSim testovacim ppstn. Podstatou je vydénie zvierat
s vysokou vnimavasu vai stresu, ktora je riadena recesivnou alelou a egativny

s s~

vplyv na kvalitu méasa ina reprodiné Uzitkovos (Beckova a kol. 1989).



4 Ciele prace

- Cielom naSej diplomovej prace bolo zistenie akostnejhglity masa PSE na
zaklade ziskanych udajov pri merani stupni osvalehiojpbodovou metodou
(ZP).

- Zaznamenania hmotnosti j@t@ opracovaného tela oSipanej

- Meranie hrabky svaloviny, slaniny za pomoci pra&itk zistenie pH svaloviny
masa pH metrom v oblastiusculus longissimus lumborum et thoracis

- Zistit dynamiku zmien pH potencialny vyskyt masa PSE

Patetnog meranych tiel jattnych oSipanych bolo 140 kusov. Na zéklade zistenych
vysledkov sformulujeme zavery ako aj navrhy na vyeiXysledkov.



5 Metodika prace a metddy skimania

Po preStudovani vSetkych dostupnych dokumentov roép@ vedeckej literatire
sme spracovali diplomova pracu na tému t&lz medzi hmotna'su JOT, stupom
osvalenia a vyskytom masa typu PSE". Hlavnyml'ane naSej prace bolo vyskyt
akostnej odchylky masa PSE u jte opracovanych tiel oSipanych, ktoré sme si
zadelili do prisludnej hmotnostnej kategérie. Udajmerani sme ziskali na bitinku
Vyskumného Ustavu Zivgsnej vyroby v Nitretag’ Luzianky.

Pod’a vysledkov, ktoré sme ziskali radom merani natjgtch telach oSipanych
sme vyhodnotili vysledky, ako hmotnbgatocnych polovéiek, hrabkou svaloviny
a slaniny ZP metédou, ptal vyhlasky MP SR 205/2007 arozhodnutia Eurdpskej
smernice 622/2009 ,o0 klasifikacii jatoych oSipanych. Zarovesme sledovali kvalitu
masa, ¢i nedoSlo k vyskytu akostnej odchylky masa PSE. Akanie potrebnych
Gdajov pri merani sme potrebovali nielen meracieiadanie na meranie hrabky
svaloviny a chrbtovej slaniny v oblastiusculus gluteus mediuNa zistenie pH masa
v ¢ase 45 minut od vykrvovacieho vpichu sme pouHlirpeter GRYF 209 L.

Merania boli vykonavané na bitunku vyskumného uastavl40 kusoch jatme
opracovanych oSipanych, u ktorych sme sledovalighatiudej svaloviny metédou ZP.
Zvieratd boli porazané, nasledne jate opracované na bitinku. Meranie sme
realizovali v rozpati od 5. Septembra 2010 a 2@ebéra 2010.

Hrabku svaloviny (M) sme merali opticky za pomocayitka v milimetroch na
jednej z polowiiek toho istého tela v linii poliaceho rezu. Megmarsa realizovalo
v bedrovej krajine a to ako najkratSia spojnicahodnej (dorzalnej) hrany miechového
kanalika k prednému (kranialnemu) okraju stredneghdnicového svalunfusculus
gluteus mediys Hrabku slaniny (S) sme odmerali, vratane koZenikmetroch
v bedrovej krajine v mieste najnizsSej vrstvy nackddbm stredného zadnicového svalu
(musculus gluteus medjusPre vypaéet podielu chudej svaloviny metédou ZP sme

pouzili nasledovnu rovnicu:
Y =59,790 + 0,107 xM - 0,581 x F

Meranie a ziskavanie udajov sme vykonavali nasle€oRo prijati oSipanych cez
vykladaciu rampu sa realizovalo sprchovanie zvigtatnou vodou ¥akacom boxe.



Sprchovanie s viacerych dévodov ato nie len néudikenie zvierat a odstranenie
netistot z tela, ale aj na zefektivnenie vodivosti atavacich kliesti pri omiavani.
Omraovanie sa realizovalo v omi@vacom koterci v péte troch kusov oSipanych za
pomoci omraovacich kliesti pokha platnych legislativnych predpisov. Pri vykrvovato
vpichu sme si zaznamenahs a od tohto momentu smecfiali 45 minat na to, aby
sme mohli merapH svaloviny mésa na zistenie vyrazného poklesuhmanotu 5,8pH
a vyskytu masa typu PSE. Na pracovisku bitunku yjéatraja vyskoleny pracovnici.
Jeden m& na starosti prijem zvierat z nakladaa®epya sprchovanie, omtavanie,
vykrvenie a nasledné vkladanie vykrvenej oSiparejpdriacej vane s teplotou vody
priblizne 63°C.d’alSi z pracovnikov mal na starosti odStetinovad@jstenie zvonom
a zavesenie jatmej oSipanej na Euro haky. Posledny treti pracown# za ulohu
vybratie organov dutiny hrudnej, brusnej a panvaje$ prirastenym tukom. Vybratie
oblickového tuku, jazyka, pohlavnych organov, branicehwosta. Po zrealizovani
nasledovnych Ukonov sa j&mwe poloveky dopravili po drdhe na vahu. Jabhé
polovicky boli zavesené na hdkoch o hmotnosti 3dgsme museli btado Gvahy pri
odcitani hmotnosti na vahach. Pocdidni hmotnosti sme potrebné Udaje zaznamenali
a nasledne sme previedli rad merani. Pravitkomzrneali hrabku svaloviny a slanina

na linii poliaceho rezu pdid platnych legislativnych predpisov.

Na zaklade vSetkych ziskanych uddajov, ktoré smekaliismeranim sme

sformulovali zavery a vyhodnotenia préce.



6 Vysledky prace a diskusia

Zistené hodnoty hmotnosti JOT ako aj miery hrablakisy a svaloviny zistené
pod’a metddy ZP su uvedené v tékecislo 5.

Tabu’ka 5. Hodnoty vybranych telesnych mier JOT oSiphnyc

Kategorie oSipanych podta hmotnosti v kg
70 — 80 — 90 — 100 — 110 —
79,9 89,9 99,9 109,9 120
Pcet (n) 6 92 12 24 6
Hmotnos JOT vkg: | 7581 | 855kg| 92kg| 106kg| 112,3 k
Priemerna
Minimum 70 kg 80 kg 90 kg 100 kg 110 kg
Maximum 77 kg 89 kg 99 kg 109 kg 115 kg
Hradbka slaniny v mm: .5 o 93 5 | 946 20,16 20,85
Priemerna hodnota
Minimum 9 7 7 18 17
Maximum 16 22 28 23 25
Hrdbka svaloviny vmm: | o7 2, | 7058 | 7456 78,69 79,97
Priemerna
Minimum 65 66 71 73 76
Maximum 82 80 86 90 95

Zo zaznamenanych Udajov viemeity Ze priemernd hmotnts/Setkych JOT

oSipanych predstavovala 93,72 kg, ¢pmi  minimalna hmotna’s bola 70 kg

a maximalna 115 kg.

Z polfadu optimalneho pdadu mésa sa stottajeme s poznatkamivrdona

(2001). Uvedeny autor uvadza, Ze optimalna porazkova hosdteitasne chovanych

oSipanych sa javi na Urovnil00 — 105 kg.

Dalsi z meranych parametrov bola hribka slaninyniv [joliaceho rezu pda
platnych legislativhych predpisov. Priemerna hrabkaniny bola 16,3 mm , gom

minimalna hodnota bola 9 mm a maximélna 25 mm.



Ako nasledovné meranie bolo meranie hribky svalpowvia linii poliaceho rezu

ata mala priemernd hodnotu 74,3 mm. Minimalna kaluBvaloviny bola 65 mm

a maximalna hrubka svaloviny 95 mm.

Zo ziskanych udajov sme vygitali podiel svaloviny regresnou rovnicou pre

metdédu ZP ziskané hodnoty prechgnené pre hmotnostné kategorie su uvedené

v tabu’ke 6.

Tabuka 6. V2’ah hmotnosti JOT a podielom chudej svaloviny

Kategorie oSipanych podta hmotnosti v kg
70-79,9 80 -89,9 90 — 99,¢ 100 — 1099 1100- §2
Paset (n) 6 92 12 24 6
Podiel svaloviny v %
Priemer 60,70% 61,50% 57,38% 51,99% 51,8990
Minimum 59,60% 59,47% 56,26% 46,40% 47,589
Maximum 61,79% 63,53% 58,50% 57,58% 56,20%

Na zaklade informéacii z merani sme si fwdvyhlaSky MP SR 622/2009
rozhodnutia ES metddou ZP vyfitali podiel svaloviny.

Krska et al. (2002) stanovili dvojbodovou metddou 55.48% podielu chudej

svaloviny,¢o je 0 1,41% nizSi ako v naSom celom subore.

Najv&si podiel svaloviny bol v hmotnostnej kategorii 8089,9 kg ato pri

priemernej hodnoty 61,5%. Betnos tejto skupiny zvierat bola 92 kuso®o je aj

najpaietnejSia hmotnostna kategoéria JOT zvierat. Najn@ddiel svaloviny mala

hmotnostna kategoria 110 — 120 kg. Jej priemerndndia bola 51,89 % ato

pri pocetnosti zvierat 6 kusov. NajmenSiacptnos zvierat v péte 6 kusov bola

v hmotnostnej kategorie 70 — 79,9 kg a 110 — 120\kgone&nom dosledku méZzeme

zkonstastovg Ze priemerny podiel svaloviny u vSetkych zviebat 56,69 %, ptiom



bol zretény pokles podielu svaloviny JOT vo fighu k narastu hmotnosti JOT najma
od hmotnosti 80 — 89,9 kg.

Zaznamenané udaje sme vyhodnotili a zistili smdedasné triedy kvality poith
systému SEUROP, ktoré su uvedené v likbdislo 5.

Tabuka 7. Zastupenie oSipanych v triedach kvality

Potet kusov zatriedenych do kategorii SEUROP

100- 110-
70-79,9 80-89,9 90-99,9 Spolu
Hmotnost 109,9 119,9

Ks % ks % ks %| ks 9% ks %W Ks K%

3 50 34| 37 - - - - - - 37 26

3 50 58| 63 12| 100 8 | 33| 3 | 50| 84 60

16| 67 3| 50 19 14

o| O| M|l C| M| wm

Jednotlivé JOT oSipanych sme padzmeranych hrubok svaloviny a slaniny,
a nasledne vypidtaného podielu svaloviny JOT sme zatriedili doslpiSnych tried
systému SEUROP. Zo ziskanych vysledkov vyplyvaglegovné skuténosti.

V najrah3ej kategorie JOT s hmottdos od 70 — 79,9 kg sa nachadzali dve
triedy: S s pstom kusov 3 a E s gtom kusov 3.Co predstavovalo z celkového ¢to
v danej kategorie 50%.

Kategoéria 80 - 89,9 kg mala najviac kusov, z td@#b kusov v triede S a 58
kusov v triede E. Percentualne to tvorilo 37% &de S a trieda E 63%.

Hmotnostna kategoria 90 — 99,9 kg obsahovalariedu E v péte 12 kusov.

V katego6rii z hmotna®u JOT zvierat 100 — 109,9 kg sa nam vyskytli diezlt/
kvality. Trieda E s p&tom 8 kusov,¢o predstavuje 33% a trieda R 16 kusov (66%).
Celkovy pa@et zvierat v danej hmotnostnej kategérii bol 240kus

V poslednej kategérii sme mali 6 kusov JOT zvier&d v triede E s gbom 3

kusy a v triede R s @tom 3 kusy. Zoho vyplyva, Ze percentualne zastupenie bolo
50% u kazdej kategorii.



Po zhrnuti vSetkych (dajov, ktoré vyplyvaju z tdbu ¢islo 5, mdzeme
konstatové:

- S - 37 kusov JOT oSipanych
- E — 84 kusov JOT oSipanych
- R =19 kusov JOT oSipanych
V triedach U, O a P sa nam nenachéadzal ani jeden ku

Demo et al., (2001)zi'ovali vyuZzitie jednoduchSich met6d na odhad podielu
svaloviny, kde pouzili regresné rovnice nasledovnyaradenim do jednotlivych
akostnych tried. Zaradenie jatg/ch tiel oSipanych do akostnych tried bolo naskedo
S —26%, E — 60%, U - 0%, R — 14%, O — 0%, P — 0%.

Na zéklade vSetkych Udajov ziskanych z merani sistéi,zze celkovy vyskyt
akostnej chyby PSE bol z celkovéhasfaomerani JOT vyskyt 19 kusov.

Jednotlivé hodnoty JOT sme rozdelili do jednotlimkategorii, poth hmotnosti,
pricom najnizSia hodnota JOT bola 70,2 kg 115,4 kg.

V ramci sledovanych hmotnostnych kategérii bolieri®@ nasledovné hodnoty pH
(Obr. 4).

Obr. 4: Hladina pH svaloviny masa pgadstuga osvalenia JOT
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Z vyhodnotenych akostnych tried systému SEUROP diepo svaloviny sme
vypocitali priemerna hodnotu pH svaloviny JOT oSipabgna priemernd hodnotu pH
sme znazornili v obrazk¢. 4 arozdelili potla stupia osvalenia. Z daného grafu
vyplyva, Ze hladina pH masa mala najvysSiu Giioyei hodnote 59,50 %¢o
predstavuje 6,39 pH. So stupajucim sium osvalenia nam hladina pH masa klesala, az
dosiahla urovie 5,65 pH,c¢o sa prejavilo ako vyskyt akostnej odchylky PSEtoTa
arover bola aj najnizSou v celom subore merania hladiRly pzavislosti od stuga
osvalenia. V konsnom doésledku mbézeme skonstativde so stUpajucim stipm
osvalenia nam hladina pH klesa a prigm@avysokom stupni osvalenia je riziko vyskytu
akostnej odchylky masa PSE.

Z uvedeného grafu vieme &yat’, Ze pri stanovenych hmotnostiach, ktoré su
uvedené v grafe (Obr. 5) nam hladina ani pri jedri&notnosti JOT nepresiahla
hladinu pH pod 5,8. Zoho mdzZeme konStatotjaze vyskyt akostnej odchylky PSE sa
nam nevyskytol. Hladinu pH pri niz8ej hmotnostnafdgdrie sme merali len pri
hmotnostiach 70kg, 71kg, 72kg, 73kg, a 77kg. Pramiehladiny pH mésa sa nam
v rozpati hmotnosti JOT od 70kg, do79,9kg vysKegiti uvedené hmotnosti JOT
oSipanych.

Obr. 5: Hladina pH svaloviny masa gachmotnosti JOT
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Z uvedeného grafu vieme &iyat’, Ze sme merali pH svaloviny méasa pri rozpati
hmotnosti JOT od 80kg, do 89kg (Obr. 6).¢Bm sa nam vyskytli vSetky hmotnosti
v danej katego6rii a u hmotnosti 85kg a 87kg sa mgskytol pokles hladiny pH pod
hodnotu 5,8 aZ na hladinu 5,6 pEb viedlo vyskytu akostnej odchylky PSE.

Obr. 6: Hladina pH svaloviny masa gachmotnosti JOT
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Prid’alSom grafe (Obr. 7) sme zistili, Ze hladiny pHIsvay je v porovnani
z predoSlymi hmotnostnymi kategoriami daenizSia. Pokles pod hodnotu pH 5,8 bolo
viacnhasobné a to pri hmotnostiach 93 kg, 95 k@ MNajnizSia hodnota pH bola pri
hmotnosti 97 kg a to na Urav&,6 pH.



Obr.7: Hladina pH svaloviny méasa pgadchmotnosti JOT
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V nasledovny graf (Obr. 8) ndm hovori o tom, Zelima pH svaloviny JOT
znane stupla a vyskyt akostnej odchylky sa nam nevpdkiodnota pH bola
najvyssia pri hmotnosti 104 kg, 107 kg kde dosiddddnotu 6,2 pH a najnizSia hodnota
pH bola 5,9 pH. Pri hmotnosti JOT 103 kg.

Obr. 8 Hladina pH svaloviny méasa gacmotnosti JOT
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PridalSom merani pH svaloviny masa JOT sme zaznaméediiadina pH
svaloviny mala optimalnu hodnotu a vyskyt akosbughylky sa nam nevyskytol
V nasledovnom grafe(Obr. 8) mame meranu hladindepHpri hmotnostiach 110 kg,
110 kg, 112 kg, 113 kg, 114 kg, 115 kg a to z tddeodu, Ze pri merani pH metrom sa
nam ostatné JOT s prisluSnymi hmotiamsi v danej kategorii nevyskytli . NajnizSia
hodnota pH bola namerané pri hmotnosti 115 kg mbitu 6,3 pH a najnizSia pri
hmotnostiach 110 kg a 113 kg na hodnotu 5,9 pH.

Obr. 9: Hladina pH svaloviny masa gachmotnosti JOT
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7 Navrh na vyuzitie vysledkov

V dnesnej dobe je Vi dblezita hmotnasJOT a to i z toholladiska, Ze od tejto
hodnoty zavisi spmZovanie. Podiel chudej svaloviny za posledné ro&gnamenal
znany narast, ¢o je vysledkom Bachtenie atiez chovdskych podmienok.
Srachtitelia sa snazia zlep&@eneticky potencial plemien, resp. hybridnych kovabii
a chovatelia sa usiluju o optimalizaciemnych davok hybridnych oSipanych, dodieli
narast chudej svaloviny a zlep&trukturu jaténych tiel. Tieto, ale d’alSie pozitiva su
cielom systematickéhaoldchtenia a cimvedomej selekcie finalnych hybridov, ktora je
v dneSnej dobe na vysokej Urovidp sa odzrkallje aj znanym stUpanim narastu

podielu chudej svaloviny za posledné roky.

Z dosiahnutych vysledkov méZzeme konsStatouege podiel svaloviny hladinu pH
a pri poklese hladiny pH pod 5,8 do 45 minut odrvgkacieho, ndm poukazuje na
vyskyt akostnej odchylky masa PSE. V praci sa mlibyr ze ¢im je vySSia hmotna's
tym je niZSie percento podielu svaloviny. Pretorbgla by Standardizacia hmotnosti
nad 70 do 79 kg a nad 99 do 115 kg ptiasinych uzitkovych typov, pretoze v tomto

hmotnostnom rozpéti sa vyskytuje najpriaznivej&iastna skladba.

Teoretické a empirické poznatky v danej praci jenéad’alej vyuzi’ aj v procese
vyuéby Studentov na fakulte Biotechnoldgie a potrashé&  Slovenskej
Pd’nohospodérskej univerzity.



zZaver

Na kvalitu masa vplyva cely rad faktorov. Na vzakostnej odchylky vplyva aj
nesetrné zaobchadzanie zo zvieratami, vystavowvaieeat nadmernej bolesti i namahe.
Negativny spdsob zaobchadzania sgagmi oSipanymi sa mbéze PSE vyskyttwg u
tych oSipanych, ktoré su pri primeranej manipulaati stresu odolné.

Vyznamnym technologickym krokom pésobiacim bezpextte na vyslednu
kvalitu produktu je povazované spravne oforanie. Na vznik PSE mésa ma vplyv aj
rychlog’ vykrvenia, pretoZze dasné vykrvenie znizuje predpoklad pre vznik akgstne
odchylky PSE.

V praci sa potvrdilo, Z&€im je vy3Sia hmotna'stym je nizSie percento podielu
svaloviny. Sledované Uzitkové hybridy saladiska podielu méasa v JOT ukazali ako
optimalne jaténe zrelé pri hmotnosti nad 70 do 79 kg a nad 99w kg, pretoze
v tomto hmotnostnom rozpati sa vyskytuje najpriegjsia akostna skladba.

Z dosiahnutych vysledkov méZzeme konStatova podiel svaloviny mal vyrazny
vplyv na hladinu pH. Pri stipajucom podiele svaigvod hodnoty 59,5%¢o je
rozhranie dvoch kategorii zatriedenia systému SBBR kategérii S a E, nam hladina
pH klesla az na hodnotu 5,65 pH. V odbornej lit@r@atsa uvadza, Ze pri poklese
hladiny pH pod 5,8 do 45 minut od vykrvovaciehoolpi, nam poukazuje na vyskyt
akostnej odchylky méasa PSE.

Zo zisteni nam vyplyva, Ze zo stUpajucou hmotoasJOT oSipanych nam
hladina pH masa klesa do hmotnosti 100 kg JOT.ddasl od tejto hmotnosti mala
hladina pH stupajuaci charakter. Vyskyt akostnejtgticy PSE sa nam vyskytol v 19
kusoch JOT, v rozpéati od hmotnosti 85 kg az do@®7 k

Na zaklade naSich zisteni by sme odpiir8etrné zaobchadzanie a manipulovanie
s jatanymi oSipanymi pred, @@as a po omi&ni, primeranld a adekvatnu vyZzivu
v pridavkami vitaminov a obmedzizvySovanie podielu svaloviny v telach jatgch
oSipanych, v désledku toho, Ze so stupajucim poaiesvaloviny sa zvySuje riziko
vyskytu akostnej odchylky masa PSE.
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Vyhlaska205/2009Z.z. Ministerstvo pddohospodarstva Slovenskej inéiky zo 4.
Aprila 2007 o klasifikacii jaténe opracovanych tiel oSipanych, o odbornej prigrave
osvedeni o odbornej spésobilosti.

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenske] bbby a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky zo 17. april®20. 811/1/2002 - 100ktorym sa
vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej rebyhlpravujica méso jataych
zvierat

Rozhodnutie Eurdpskej Smernié22/2009Metddy klasifikacie jatdnych tiel
oSipanych na Slovensku.

Zakon Narodnej rady Slovenskej republiky 152/1995 o potravinach v zneni
neskorSich predpisov.



