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Schematické znázornenie priečne pruhovaného 

svalu, svalového vlákna a jeho zložiek 



• Voda            70 - 75%

• Bielkoviny   19 - 23%

• Tuk                 2 - 4%

----------------------------------------------------------------------------------------

• Vitamíny - skupina B - B12 – produkcia červených krviniek, deti

• Minerálne látky - Zn – imunita, K – srdce, Fe – organizmus 

využije o 30% ako z rastlín

• Mäsový výrobok = čo najväčší podiel mäsa, ČSB
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Výživa a zloženie mäsa
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https://sk.wikipedia.org/wiki/M%C3%A4so

MÄSO je kostrová živočíšna svalovina (napr. jatočného

dobytka, zveriny, hydiny, rýb, ale aj hmyzu) určená na

spotrebu alebo ďalšie spracovanie.

MÄSO v širšom slova zmysle znamená všetky svalové,

tukové a kostrové tkanivá vrátane požívateľných častí

orgánov.

MÄSO v užšom slova zmysle znamená kostrovú svalovinu,

kosti, chrupavky, väzivo, šľachy a medzisvalové tukové

tkanivo.
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Mäso a legislatíva
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potrava – lovec – mäso  

Mäso a dejiny – pravek, starovek
(do 500 nl)

chov zvierat – krmivo – farmár - poľnohospodárstvo - dediny
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Mäso a dejiny – stredovek
500 nl – 1500 nl)
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Mäso a dejiny – stredovek
500 nl – 1500 nl
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Mäso a dejiny – novovek 
do 17. st.

Rembrandt

Slaughtered Ox 

1665
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Mäso a dejiny – 18.storočie

• postupný nárast populácie - potreba jedla najmä pre

ľudí sťahujúcich sa do miest, hlavne mäso

• nástup modernej vedy - skúmali vzťah medzi pôdou,

rastlinnou a živočíšnou výrobou

• stavali sa stodoly s vysokým stropom pre zvieratá a s

otvormi (nižšia koncentrácia plynov, lepší vzduch, viac

svetla, zdravšie zvieratá, viac mäsa..)

• 18. st. - nedostatok hovädzieho mäsa - mor HD (1765),

choré a podozrivé zvieratá boli utratené
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Ochsenmarkt 1750 

Mäso a dejiny – 18.storočie



14

Mäso a dejiny – 18.storočie

Comparison of prices for rye and meat between 

1740 and 1806, Berlin.

Year Price of rye Price of meat

-----------------------------------------------------------------------------

1740 100 100

1780 125 120

1790 120 124

1806 300 254

Figures are related to prices in 1740 = 100. No currency given, relative

numbers.
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Mäso a dejiny – 19.storočie

USA, 1873
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Mäso a dejiny 

20. storočie (1948 – 1989)

- intenzifikácia

- mechanizácia

- špecifikácia

- veľké farmy - továrne

- welfare

- zabíjanie

- antibiotiká

- zdravie
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Mäso a dejiny 

20. storočie (1948 – 1989)

- vákuovanie (1960)
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Odpracovaný čas 

1989                  2014

Mäso a dejiny 

20. storočie (1948 – 1989)
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Mäso a dejiny – 21.storočie

- modernizácia 

- vstup SR do EÚ (2004) 

- otvorenie hraníc – voľný pohyb tovaru



2013

Brazílska

hydina s 

antibiotikami

SLOVENSKO

S V E T

Falšovanie mäsa

2010

Pokazená 

hydina

2012

Posypová

soľ

2013

Zdochliny v 

poľských
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bravčové

2013
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v mäsových

výrobkoch

2017

Chemicky

upravená

hydina z 

Brazílie
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• 2010 – dioxín v krmivách pre ošípané

• 2013 – Juhoafrická republika – v mäsových 

výrobkoch - oslie mäso, mäso z byvolov a kôz 

nahradilo bravčové

• 2015 – Čína – z uhynutých ošípaných vyrábali 

mäsové výrobky

• 2016 – 10 tis. ton falošných potravín
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Potravinové aféry vo svete



Potravinové aféry vo svete
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Farma

Transport

– preprava

Bitúnok/spracovanie

Reštaurácia/

Obchod

Transport –

preprava

Spotrebiteľ

riziko falšovania mäsa je v            

každom článku potravinového 

reťazca  ,,od farmy až na tanier“

kontroly na každom stupni

bez škandálov
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Spotreba mäsa na Slovensku

1990 vs. 2018 v kg/obyvateľa
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ODP 57 - 60 kg     22 kg             17 kg                 15 kg                     6kg
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Vývoj spotreby mäsa na Slovensku 

1990 – 2016 v kg/obyvateľa
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Vývoj zastúpenia potravín slovenského 

pôvodu na pultoch OR (%)

Zdroj: SPPK



Podiel zastúpenia baleného mäsa v obchodných 

reťazcoch vyrobeného na Slovensku (2018)
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Zdroj: SPPK
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Označovanie - pôvod mäsa

• Od 1.4. 2015

• Povinnosť uvádzať krajinu pôvodu pre čerstvé,

chladené a mrazené bravčové mäso, ovčie, kozie mäso

a hydinu

• Označovanie hovädzieho mäsa od r. 2000

• Od 14.12. 2019

• Povinnosť informovať spotrebiteľov o pôvode mäsa 

(bravčové, hovädzie, hydina, ovčie, kozie) v 

reštauráciách a stravovacích zariadeniach

Chované v + krajina

Zabité v + krajina

Rozrábané v + krajina

Pôvod + krajina
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Podvody v označovaní
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!!!!!
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Podvody v označovaní

33

---------------------
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Kvalita mäsa - výskum

Španielsko     Nemecko           Poľsko           Belgicko         Holandsko     Slovensko



35



Edukácia spotrebiteľa!!!
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- školy, festivaly, výstavy, chovateľské dni, masmédiá 

(veľký vplyv), moderné a tradičné média, sociálne siete, ...



Marketing – ekológia!!!
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• Označenie – z ekologického chovu, bez GMO, bez  

antibiotík, dobré životné podmienky zvierat

BIO 8,48 €/kg

Klasické 5,20 €/kg



Kvalita mäsa - výskum
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• senzorické faktory

• nutričné faktory

• hygienické faktory

• technologické faktory

• vlastnosti sú merateľné = kvalita je merateľná 

• kvalita - objektívna – stanoviť mechanicky, chemicky

- subjektívna – zmyslové (senzorické) hodnotenie

• rôzne nároky na kvalitu – spotrebiteľ, odborník na výživu, 

technológ, spracovateľ,...



nutričné zloženie 

(bielkoviny, voda, tuk, kolagén, soľ  - NIR technológia (Near Infra Red 

technology), FoodScan LAB Analyzer (FOOS, Dánsko)
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Kvalita mäsa - výskum



• strižná sila (prístrojová tuhosť)

(CT3 Texture Analyzator s nožom Warner – Bratzler, Brookfield, USA)
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Kvalita mäsa - výskum



• senzorické ukazovatele 

(vôňa, jemnosť, chuť, šťavnatosť)

(1- najlepšia, 5 najhoršia)
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Kvalita mäsa - výskum



farba mäsa

fotometrickým prístrojom  

MiniScan XE Plus (HunterLab, USA)
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Kvalita mäsa - výskum

hodnota pH
MODEL 3071 (Jenway, Veľká Británia)
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Kvalita mäsa - výskum

voľná voda
Hašek a Palanská(1976)   
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Kvalita mäsa - výskum

Mramorovanie mäsa
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Kvalita mäsa - výskum

Zrenie mäsa
1. pred rigor mortis – teplé mäso

2. rigor mortis

3. vlastné zrenie

4. hlboká autolýza

Mokré zrenie - wet ageing                                               Suché zrenie – dry ageing
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Mäso a budúcnosť
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Mäso a budúcnosť
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Entomofágia –

využitie hmyzu ako náhrady za mäso???
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Ďakujem EKOTRENDU
za pozvanie a Vám za pozornosť!

Martina Gondeková


