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ABSTRACT

The aim of this study was to investigate the chemical composition of musculus longissimus dorsi muscle in European bison
(Bison bonasus) of the age 6, 9, 12 and 14 years. In m. longissimus dorsi water content was from 74.90 g (group until 6
years of age) until 75.70 g.100 g (group until 12 years of age). Non statistically significant differences (P>0.05) were
found between groups of age. In m. longissimus dorsi the protein content was statistically significant during aging (P>0.05)
of the European bison from 21.23 (group until 12 years of age) until 22.34 g.100 g (group until 14 years of age). The
protein content is comparable with the values of steers and bulls of different breeds of cattle feedlot and meat buffalo. The
m. longissimus dorsi fat content of European bison was represented from 1.26 g (group until 12 years of age) to 2.11 g.100
g-1 (group until 9 years of age), without statistical differences (P>0.05) between groups of age. Fat levels are comparable
with American bison fat levels and European bison meat from this perspective be regarded as high dietary, maybe.
Tendency increasing of fat content in muscle with increasing age of animals was not confirmed (P>0.05) but was confirmed
that this variable indicator has the greatest potential impact nutrition. Energy value in 100 g m. longissimus dorsi was from
402.81 kJ (group until 12 years of age) to 447.07 kJ.100 g (group to 9 years of age). The energy value in 100 g muscle was
recorded only statistical differences (P<0.05) in the group 9 and 12 years of age. Experiment results confirmed that the
European bison meat is good article and possible supplement in the diet and the human food chain especially in states where
the farm is kept in a manner respectively, as a delicacy, because it contains low representation of fat, what ultimately

increases its particular dietary value, moving it from this perspective, even before the beef meat.
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UVOD
Miso zvierat predstavuje vyznamny zdroj biologicky
plnohodnotnej potraviny s vysokym zastlipenim

zivociSnych bielkovin, s vysokou chutnostou a Casto aj
vysokou dietetickou hodnotou (Has¢ik et al., 2005ab,
2009ab, 2010; Horniakova et al., 2006; Barteczko
a Lasek, 2008). Sucast'ou réznych druhov mias je aj méso
prezivavcov, ktoré¢ Geay et al. (2001) oznacuji za zdroj
dolezitych zivin aza méiso s vysokou senzorickou
hodnotou, avSak vyznam a povaha tychto vlastnosti zavisi
zasadne od vyZzivy prezuvavcov. Geay a Robelin (1979)
zistili, ze prijem potravy ma vplyv tak na prirastok mésa ale
aj na ukladanie depozitného a intramuskuldrneho tuku,
avSak ked sa prijem potravy zvySuje pocas nariadenej
diéty u zvierat, dochadza k zvySovaniu krytia vonkajSieho
tukového tkaniva a znizuje sa podiel intramuskularneho
tuku (Hornick et al, 1998). Menovani autori zaroven
konstatuju, ze okrem vyzivy ma vplyv na kvalitu mésa aj
metabolicka aktivita, rovnako ako aj Struktura a zlozenie
svaloviny.

V poslednom obdobi tak v celom svete ako aj v Europe
dochédza k celkovému poklesu spotreby hovddzieho maésa,
¢o moze byt spdsobeny tym, ze hovidzie méso obsahuje
prili§ vela nenasytenych mastnych kyselin (SFA) a
a transmononenasytenych mastnych kyselin (MUFA), ktoré
moézu byt vyznamnym rizikom pre rozvoj ischemickej
choroby srdca (Gey et al. 1976). Pokles spotreby misa
prezuvavcov je aj vzhladom k medidlnym akciam ako
napriklad zakazovanie a bojkot v spotrebe telacieho mésa,
nezakonné obchodovanie a pouzivanie hormoénov a vznik

ochorenia BSE, ale aj zavedenim ekonomickych
transformacii (industrializacia, intenzifikacia
polnohospodarstva a  urbanizacia), ktoré zvySuji
potencionalnu  vzdialenost  medzi  vyrobcami a

spotrebitelmi a zaroven vytvorili novy typ spotrebitela,
ktory je menej informovany o definicii vyrobku, jeho
kvalite a povode. Tieto tazkosti zvySuji v prvom rade
nespokojnost’ spotrebitelov, ¢o plati najmid v pripade
¢erveného maisa, t.j. misa dobytka a oviec. Kvalita je teda
v suCasnosti  dblezitym socidlnym a ekonomickym
problémom, ktory je zosilhovany aj nasytenim trhu
s potravinami, vzhl'adom k vysokej G¢innosti moderného
pol'nohospodarstva. Pre zabezpecenie pozadovanej kvality
mésa zhladiska jeho dietetiky a organoleptickych
vlastnosti sa v $tatoch Europskej tinie ako aj v celom svete
vykonava kontrola biologickych vlastnosti svalov, sleduje
sa mnozstvo intramuskularneho tuku a tukovych tkaniv
v jatoCne opracovanom tele. Tieto vlastnosti tkaniva a jeho
biochemické zlozenie zavisi na mnohych faktoroch ako su
sposob chovu vyziva, fyziologicky stav a geneticky typ
zvierata (Berg a Butterfield, 1976; Huerta-Leidenz et
al, 1996; Marchello a Driskell, 2001; De Smet et al.
2004).

Biochemické zlozenie mésa podla Fauconneau (1997)
predstavuje predovSetkym vyznamny zdroj bielkovin (17
az 22 %) bohatého na esencialne aminokyseliny (55,2 g 16
g N). Tieto proteiny st mierne deficitné v sirnych
aminokyselinach, ale st bohaté na lyzin (9,1 g pre 16 g N).

Miso prezivavcov, najmd hovédzieho dobytka je tiez
dolezitym zdrojom hémového Zeleza (asi 2 az 5 mg.100 g_1
Cerstvého tkaniva) v zavislosti od typu svalu, ktory je
priblizne 3 az 4 krat vyssi ako v mise bravéovom
a kuracom a ktoré sa 5 az 6 krat rychlejsie vstrebava ako
nehémové Zelezo z rastlin. Obsah zinku v hovidzom mise
je tiez vysoky (3 az 11 mg.100 g') azavisi hlavne od
vysekovej Casti JOT zvierat (Enser et al.,, 1999). Okrem
toho je méso prezivavcov doélezitym zdrojom vitaminov
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skupiny B (B1, B2, B6, B12) aniacinu (Favier et al.,
1995), najmi vitaminu B6 (0,3 az 04 mg.100g"
v hovidzom mise; 0,15 az 0,25 mg.100g" v jahilacom
mise) avitaminu B12 (1,5 az 2,5 mg.100g™), ktory v
podstate chyba v rastlinach, ale je dolezity pre
syntetizovanie mikroorganizmov traviaceho systému
prezuvavcov. Na celkovom prijme tukov sa médso hovédzie
podiela davkou 5 % (Demeyer a Doreau, 1999)
a vyznacuje sa vysokym pomerom bielkovin a tukov, ktory
mobze dosiahnut’ hodnoty medzi 12 a 2. Tieto hodnoty su
ovela vysSie ako vinych potravindch bohatych na
bielkoviny, napr. vajcia (1,20), syr Cantal (0,75) a niektoré
ryby s vy$§im obsahom tuku (makrela: 0,80). Vseobecne
plati, ze vysoky podiel nenasytenych mastnych kyselin
(FA) vo vyzive prezuvavcov vedie k vysSiemu ukladaniu
intramuskuldrneho tuku a tym je v mise hovédzieho
dobytka aoviec daleko menej nenasytenych mastnych
kyselin ako u osipanych a hydiny (Hocquette a Bauchart,
1999).

Konzumacia potravin je v dneSnom obdobi jednou
z hlavnych tém vyzivovej politiky Statov Eurdpskej unie
ako aj celého sveta (Galbraith et al., 2006). Dolezité je
predovsetkym v konzumacii potravin znizenie obsahu
tukov, neziaducich mastnych kyselin a najmé cholesterolu.
Ztohto  dovodu  vposlednom obdobi dochadza
k vyuZivaniu alternativnych zdrojov maésa, ktoré st blizke
hovédziemu mésu, akym je napriklad aj midso bizona
amerického, resp. zubra europskeho, ktoré sa vyuziva
prevazne v severnej Amerike, nakol'ko tieto druhy zvierat
su v tychto podmienkach chované aj farmovym spdsobom.
Viaceri autori poukazuji na konzumaciu bizonieho
a zubriecho mésa z doévodu nizSieho zastipenia energie,
zapri¢ineného niz§im obsahom tuku v porovnani s
hovédzim mésom (McClenahan a Driskell, 2002). Uvadza
sa, Ze mdso zbizonov azubrov je zdravsie ako méiso
hovadzie (Rule et al., 2002). Existuje niekol’ko §tadii o
obsahu zivin v mése bizona (Koch et al.,1995;
Marchello et al., 1998; Marchello a Driskell, 2001; Rule
et al, 2002), ale tieto Studie vykazuju udaje najma z USA.

V nadviznosti na uvedené literarne zdroje bolo cielom
nasho experimentu preverit chemické zloZenie vybranej
Casti jatoéného tela zubra europskeho (bison bonasus)
s ohl'adom na vek chovaného v podmienkach Slovenskej
republiky polofarmovym chovom.

MATERIAL A METODIKA

Selektivnym odstrelom sme v ostatnych rokoch ziskali po
3 kusy zubra eurdpskeho zo Statnych lesov SR, Zubria
obora - Topol¢ianky v rozmedzi ich veku do 6, 9, 12 a 14
rokov.

Na vyhodnotenie chemického zloZenia médsa sme po
zakladnej jatocnej rozrabke 3 ks z kazdej vekovej skupiny
vykonanej na bitinku Statnych lesov SR v Topol¢iankach
odobrali vzorky svaloviny musculus longissimus dorsi.

Zakladné chemické zlozenie svalu musculus longissimus
dorsi bolo spracované pomocou pristroja INFRATEC 1265
(NSR) v Centre vyskumu zivocisnej vyroby (Nitra), kde
sme vyhodnocovali obsah suSiny, resp. vody, bielkovin,
tuku a popola vg .100 g ' azo zistenych hodndt obsahu
tuku a bielkovin sme vypocitali cez prislusné koeficienty
(Strmiska et al.,, 1988) energetickl hodnotu svaloviny
vkJ.100 g

Vysledky chemického zlozenia svalu  musculus
longissimus dorsi boli spracované Statistickym programom
Statgraphics 5.0, kde boli vypocitané zakladné Statistické
charakteristiky (aritmeticky priemer, smerodajna odchylka,
minimum, maximum, variaény koeficient) a na urCenie
preukaznosti rozdielov medzi skupinami (podla veku) bol
pouzity F-test s naslednym t-testom.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Zakladné ukazovatele chemického =zlozenia musculus
longissimus dorsi zubra eurdpskeho z obory Topolcianky
su znazornené v tabul’ke 1.

Tabulka 1 Chemické zloZzenie M. longissimus dorsi
zubra europskeho

Sledovany | Skupina X 8 min. | max. v % | Preukaznost
ukazovatel'| (podla rozdielov
veku) medzi
skupinami
(t-test)
do 6 rokov| 74,90 | 1,56 | 73,80 | 76,00 | 2,08
(a) ab
do9rokov| 74,92 | 1,24 | 74,76 | 7520 | 0,32 ac
Obsah a:d”
(b)
vody b:c
(2100 g") do 12 75,70 | 1,41 | 74,70 | 76,70 | 1,87 bed
rokov (c) od
do 14 75,11 1,77 | 73,20 | 75,70 | 2,36
rokov
(d)
do 6 rokov| 22,31 | 0,86 | 21,70 | 22,92 | 3,87 ab’
(a) a:ic’
do9rokov| 21,94 | 0,19 | 21,76 | 22,15 | 0,90 ad
Obsah (b) b:ic
bielkovin b:d
(g.100g") | dol2 21,23 | 0,67 | 20,75 | 21,70 | 3,16 od
rokov (c)
do 14 2234 | 1,56 | 21,13 | 24,10 | 6,98
rokov
(d)
do 6 rokov| 1,80 | 0,71 1,30 | 2,30 | 39,28 ab’
(a) a:c’
do 9 rokov| 2,11 0,17 1,97 2,30 8,01 ad
Obsah tuku (b) b:c
(2.100 g™ bud
do 12 1,26 | 0,93 | 0,60 1,91 | 73,81 od
rokov (c)
do 14 1,84 | 1,17 | 0,50 | 2,70 | 63,91
rokov
(d
do 6 rokov| 1,01 0,04 1,98 1,04 4,20 ab
(a) a:ic’
do9rokov| 1,03 | 0,04 | 1,00 | 1,074 | 3,60 ad
Obsah b b:ic
(b) g
popola b:d
(2.100 g™ do 12 1,05 | 0,07 1,00 1,10 6,73 od
rokov (c)
do 14 1,05 | 0,07 1,00 1,13 6,91
rokov
(d)
do 6 rokov| 441,51 | 41,09 | 412,45 | 470,57 | 9,31 ab’
(a) a:c
| do9 [447,07| 7,57 [438,71]453,48] 1,69 ad
Energeticka b:c
hodnota rokov (b) b:d
(kJ.100 g")| do 12 [402,81|23,65|386,08(419,53| 5,87 cd
rokov (c)
do 14 |443,40( 60,83 [383,83(505,42| 13,72
rokov
(d)

Chemické zlozenie svalov je relativne konstantné (75 %
vody, 19-25 % bielkovin, 1-2 % mineralnych latok
a sacharidov) ale chemické zloZzenie mésa je velmi
variabilné ato predovSetkym z hladiska obsahu lipidov.

ro¢nik 5

2/2011



potravinarstvo

Je dokazané, ze obsah tukov zavisi aj na vybere prislusnych
Casti jato¢ného tela zvierata, ktoré maju relativny podiel
intermuskuldrneho a podkozného tukového tkaniva (CIV,
1996).

Z vysledkov experimentu vyplyva, ze obsah vody v m.
longissimus dorsi zubra eurdpskeho v nami preverovanom
experimente bol od 74,90 g (skupina do 6 rokov veku) az
do 75,70 2.100 g (skupina do 12 rokov veku). Obsah vody
sa mierne zvySoval len do 12 rokov veku zubra
europskeho a so zvySovanim veku nad 12 rokov hodnoty
obsahu vody zaznamenali mierny pokles, ale Statisticky
vyznamné rozdiely medzi skupinami podla veku neboli
zistené (P>0,05).

Vysledky obsahu vody vm. longissimus dorsi zubra
europskeho z obory Topol¢ianky (Slovenska republika) su
mierne vysSie ako zistili u volov a bykov plemena norde
Grac et al. (2006), ktori zistili obsah vody na urovni (72,34
az 73,73 g.100 g"), porovnatené shodnotami 74,50 az
75,70 g .100 g ukrav a bykov plemena belgické modré
(Fiems et al. (2003) a v priemere vysSie ako zistili u bizéna
amerického Galbraith et al. (2006) s hodnotami od 72,18
do 75,11 g. 100 g,

Zo suSiny mésa s najdolezitejSimi zlozkami tuk a
bielkoviny, nakolko tieto zlozky su  pre cloveka
nepostradatelné ato zddvodu obsahu ddlezitych
aminokyselin a mastnych kyselin (Benkova et al., 2005;
Duclos et al. , 2007; Berri et al. 2008).

Obsah bielkovin sa Statisticky nemenil pocas starnutia
(P>0,05) zubra eurdpskeho a bol v 100 g m. longissimus
dorsi od 21,23 (skupina do 12 rokov veku) az do 22,34
2.100 g' (skupina do 14 rokov veku). Obsah bielkovin
v sledovanej svalovine je porovnatelny s hodnotami 20,43
az 24,00 g.100 g" z vysledkov experimentov CIV (1996),
Fiemsa et al. (2003), Graca et al. (2006) v mése volov a
bykov roznych plemien vykrmového hovédzieho dobytka
ako aj vmise bizonov (Marchello et al., 1996, 1998;
Marchello a Driskell, 2001; Mc Clenahan a Driskell,
2002; Aalhus et al., 2003; Galbraith et al., 2006 a i.), ale
mierne niz§i v porovnani s vysledkami Faviera et al.
(1995), ktori zistili v hovidzom mése obsah bielkovin az
28,10 g.100 g

Tuk je povazovany za hlavny rezervoar energie, ale aj
ako dolezity prvok z hladiska senzorickej kvality maésa,
nakolko obsahuje vysoky obsah aromatizujucich latok
(Suchy et al., 2002), ale v kone¢nom doésledku je dolezity
aj pre samotné vyjadrenie dietetiky misa (Ha$¢ik et al.,
2005ab, 2009ab, 2010; Horniakova et al.,, 2006;
Barteczko a Lasek, 2008).

Hodnoty obsahu tuku podla veku zubra eurdpskeho v
m. longissimus dorsi boli od 1,26 g (skupina do 12 rokov
veku ) az do 2,11 g.100 g (skupina do 9 rokov veku), bez
Statistickych ~ rozdielov  (P>0,05) medzi vekovymi
skupinami. Vys$Sie hodnoty obsahu tuku, t.j. od 3,38 g
(Grac et al., 2006) aZ po 6,4 g.100 g (Favier et al., 1995;
CIV, 1996) zistili menovani autori v hoviddzom maése
roznych plemien, ale ubykov plemena belgické modré
Fiems et al. (2003) zistili nizSie hodnoty a to na urovni
1,1 g.100 g'. Nami dosiahnuté hodnoty obsahu tuku st
porovnatelné s hodnotami, ktoré ubizéna amerického
zistili Koch et al. (1995), Rule et al. (2002) a Galbraith
et al. (2006) s troviiou priemerného obsahu tuku v mise
od 1,17 gazpo 2,14 g.100 g'.

Energetickd hodnota v 100 g svaloviny je tizko spojena
s obsahom tuku a bielkovin (Has¢ik et al., 2009b). V m.
longissimus dorsi zubra europskeho bola energeticka
hodnota od 402,81 kJ (skupina do 12 rokov veku) az
447,07 kJ.100 g (skupina do 9 rokov veku), o je v stilade
s hodnotami Aalhusa et al. (2003) a Galbraitha et al.
(2006). Statistické rozdiely — (P<0,05) v energetickej
hodnote v 100 g svaloviny sme zaznamenali len medzi
skupinou do 9 a 12 rokov veku.

ZAVER

V pokuse sme hodnotili chemické zlozenie vybraného
svalu jatoéného tela zubra eurdpskeho musculus
longissimus dorsi vo veku do 6, 9, 12 al4 rokov
chovaného v podmienkach zubrej obory Topolcianky,
Statnych lesov SR. Na zaklade vysledkov sme nezistili
zasadné rozdiely (P>0,05) v chemickom zloZeni m.
longissimus dorsi v obsahu vody, bielkovin a tuku, ale
preukazné rozdiely sme zistili len v energetickej hodnote
medzi  skupinami do 9 al2 rokov. V preverovanom
experimente sa nepotvrdila tendencia zvySovania obsahu
tuku vo svalovine m. longissimus dorsi s narastajucim
vekom zvierat, ale potvrdilo sa, Ze na tento ukazovatel’ ma
najvyznamnejsi vplyv vyziva.

Na zaklade dosiahnutych vysledkov a publikacii inych
autorov mdzeme skonStatovat’, ze chemické zlozenie misa
zubra eurdpskeho je vhodnym artiklom a moznym
doplnkom vo vyzive a potravinovom retazci cloveka
predovSetkym v Statoch, kde je chovany aj farmovym
sposobom, resp. ako delikatesa, nakol’ko obsahuje nizke
zastupenie tuku, ¢o vkoneCnom dosledku zvySuje
predovsetkym jeho dietetickii hodnotu a postiva ho z tohto
pohl'adu aj pred méso hoviadzie.
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