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ABSTRAKT 

Mnohí spotrebitelia považujú mäso z diviny za kvalitnejšiu alternatívu k mäsu hospodárskych zvierat. 

V ostatnom období dochádza k zvyšovaniu populácie divo žijúcej vysokej zveri, tým sa zlepšuje dostupnosť 

mäsa diviny, a tým stúpa spotreba mäsa zveriny v dlhodobom horizonte. 

Cieľom predloženej štúdie bolo určiť chemické zloženie mäsa (Musculus semimembranosus a Musculus 

longissimus dorsi) z jelenej zveri (Cervus elaphus L.) ulovených v lesoch Slovenskej republiky. Zistilo sa, 

že samice vo svale Musculus semimembranosus nižší obsah tuku ako vo svale Musculus longissimus, naproti 

vo svaloch samcov neboli zistené výrazné rozdiely. V obsahu vody a bielkovín neboli zistené výrazné rozdiely 

medzi sledovanými svalmi a pohlaviami. Obsah mastných kyselín vo svaloch voľne žijúcich jeleňov 

v porovnaní s obsahom mastných kyselín chovaných v zajatí na základe dostupnej literatúry je možné 

konštatovať, že boli zistené výrazné rozdiely v obsahu mononenasýtených a polynenasýtených mastných 

kyselín. Rovnako boli zistené rozdiely aj medzi pohlaviami v obsahu mononenasýtených a polynenasýtených 

mastných kyselín medzi voľne žijúcimi jedincami. 

Klúčové slová: mäso z diviny, kvalita mäsa, jeleň lesný, chemické zloženie, mastné kyseliny 

ABSTRACT 

Many consumers consider game meat to be a better alternative to farm meat. In the latter period, there 

is an increase in the population of wild game, which improves the availability of game meat, and thus increases 

the consumption of game meat in the long term. The aim of the presented study was to determine the chemical 

composition of meat (Musculus semimembranosus and Musculus longissimus dorsi) from deer (Cervus 

elaphus L.) caught in the forests of the Slovak Republic. It was found that females have a lower fat content in 

the Musculus semimembranosus muscle than in the Musculus longissimus muscle, while no significant 

differences were found in the muscles of males. No significant differences were found in the water and protein 
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content between the monitored muscles and genders. The content of fatty acids in the muscles of wild deer 

compared to the content of fatty acids reared in captivity, based on the available literature, it can be concluded 

that significant differences in the content of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids were found. 

Differences between the sexes in the content of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids among wild 

individuals were also detected. 

Keywords: game meat, meat quality, red deer, chemical composition, fat acids 

ÚVOD / INTRODUCTION 

Mäso z diviny zohrávalo významnú úlohu vo výžive ľudí a lov zveri zostal dôležitou činnosťou v mnohých 

krajinách vrátane Európy. Poľovnícke aktivity hrajú dôležitú úlohu pri regulácii populácií voľne žijúcich 

živočíchov, a preto je udržateľnosť zakorenená v mnohých súčasných poľovníckych praktikách (Needham 

et al. 2023 ), ktoré sú kľúčové v sektore prvovýroby mäsa z diviny.  

Spotreba potravín je jedným z hlavných ukazovateľov  životnej úrovne obyvateľstva. Postupne sa zvyšujúce 

príjmy vedú k zmenám  v spotrebiteľských návykoch (Pachingerová, 2009). V súčasnej dobe bežný Slovák 

skonzumuje ročne približne 70 kilogramov mäsa. Je to pod európskym priemerom, no stále je to dvakrát viac 

ako celosvetový priemer. Spotreba mäsa na Slovensku v dlhodobom horizonte stále stúpa, pričom sa však 

ochranárske organizácie snažia rôznymi aktivitami znížiť množstvo skonzumovaného mäsa na osobu, 

nakoľko produkciu mäsa považujú za jednu z príčin globálneho otepľovania. Snažia sa rôznymi opatreniami 

o zastavenie rastu globálnej teploty pod 1,5°C, čo by v budúcnosti predstavovalo zníženie konzumácie mäsa

v Európskej únii o 71 % do roku 2030 a o 81 % do roku 2050. (Koreň, 2023).

Voľne žijúca zver a jej chov má v porovnaní s inými druhmi menší alebo takmer nulový vplyv na ekosystémy 

(Soriano et al., 2020). Práve z tohto pohľadu sa zdá byť udržateľné využívať zdroje, ktoré sú nám poskytované 

priamo prírodou.  

Spotrebitelia sú ochotní zaplatiť za mäso zveriny vyššiu cenu, nakoľko mäso zveriny považujú za tzv. 

„prírodné mäso“, ktoré je kŕmené prevažne len pastvou. ( Hoffman and Wiklund, 2006; Kudrnáčová et al.; 

2018; Wiklund, Farouk, Finstad, 2014; Soriano et al., 2020). Podľa nariadenia (ES) č. 853/2004 sa za „voľne 

žijúcu zver“ považujú voľne žijúce kopytníky a zajacovité, ako aj iné suchozemské cicavce, ktoré sa lovia na 

ľudskú spotrebu a považujú sa podľa príslušného práva v príslušnom členskom štáte za voľne žijúcu zver 

vrátane cicavcov, ktoré žijú na uzavretom území v podmienkach voľnosti podobných podmienkam voľne 

žijúcej zveri. To znamená, že podľa uvedeného nariadenia sa za voľne žijúcu zver považujú aj cicavce chované 

v oborách. 

Jeleňa lesného (Cervus elaphus L.) zaraďujeme medzi hlavné druhy veľkej zveri lovenej v Európe, najmä 

v strednej a južnej Európe, keďže sú v tomto regióne široko rozšírené (Abrantes and Vieira-Pinto, 

2023 ; Kudrnáčová,et al., 2018; Needham et al. 2023). Podľa mnohých autorov (Kropil et al., 2015; Němec 

 et al., 2023; Ramanzin et al., 2010; Needham et al., 2023) voľne žijúce populácie druhov zveri v Európe 

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/nutrition
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0100
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0130
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0130
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0280
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0005
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0005
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0315
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0435
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0435
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0500
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v poslednom období zaznamenali výrazný nárast. Takéto rozšírenie druhov voľne žijúcej zveri v Európe 

umožňuje zvýšenú dostupnosť mäsa zo zveri ( Thulin et al., 2015; Needham et al., 2023). Z uvedeného dôvodu 

mäso ulovených divých kopytníkov sa pravidelne konzumuje v krajinách strednej a stredomorskej Európy 

(Demartini et al. , 2018, Soriano et al., 2020). 

Celkovo celosvetový dopyt po mäse stále rastie a tak potenciál chovu druhov jelenej zveri, ako aj ich využitie 

ako producentov mäsa viedli k zvýšenému záujmu o zverinu (Kudrnáčová et al., 2018). V dôsledku nárastu 

dopytu po mäse vzrástol aj záujem o mäso z diviny (Poławska et al., 2013, Kudrnáčová et al., 2018). 

Od sedemdesiatych rokov minulého storočia sa produkcia zveriny neustále zvyšuje na súčasnú hodnotu okolo 

dvoch miliónov ton ročne (Costa et al., 2016; Kudrnáčová et al., 2018). Mäso zo zveriny nepochádza len 

z ulovenej voľne žijúcej zveri, ale aj zo zveri z farmových chovov, ktorá je obhospodarovaná podobným 

spôsobom ako extenzívne systémy chovu dobytka. Chov zveri sa v posledných rokoch výrazne medzinárodne 

rozvinul (Allan et al., 2015; Needham et al. 2023)  

 Na čele trhu so zverinou v Európe v súčasnosti stojí Španielsko, keďže ročne vyprodukuje približne 

20 000 ton s odhadovanou hodnotou 45 miliónov EUR (Sánchez-García et al., 2020; Soriano et al., 2020) 

Na Slovensku v roku 2022 spotreba mäsa zveriny bola 6036 tis ton , čo je o 73 tis ton viacej oproti roku 2021, 

ale oproti roku 2010 je to viacej až o 2440 tis ton (URL 1).   

Podľa Kropil et al. (2015) možno považovať za vlajkovú loď poľovnej zveri na Slovensku jeleňa lesného 

(Cervus elaphus L.). Mnohí spotrebitelia považujú mäso zveriny za inovatívnu potravinu.  (Demartini et al., 

2018; Soriano et al., 2020) 

Z hľadiska nutričnej kvality možno mäso z diviny považovať za alternatívu k mäsu hospodárskych zvierat 

( Soriano et al., 2020). Aj keď je proximálne zloženie podobné chudému mäsu z iných druhov (bravčové, 

hovädzie, jahňacie, hydina), existujú významné rozdiely v dôsledku nižšieho obsahu tuku, pozitívneho profilu 

mastných kyselín a vyššieho obsahu minerálov. Najmä jelenie mäso vykazuje nízky obsah tuku, nasýtených 

mastných kyselín a cholesterolu a vysoký obsah bielkovín, esenciálnych aminokyselín , polynenasýtených 

mastných kyselín (n-3 PUFA s dlhým reťazcom), CLA (konjugovaná kyselina linolová), vitamíny a minerály, 

najmä biologicky dostupná forma hemového železa (Kudrnáčová et al., 2018; Soriano et al., 2020).  

Cieľom predloženej práce bolo sledovať chemické zloženie mäsa (Musculus semimembranosus a Musculus 

longissimus dorsi) zveriny pochádzajúcej z regiónu Slovenskej republiky. 

 MATERIÁL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS 

 V experimente boli použité vzorky voľne žijúcej jelenej zveri, ktorá bola ulovená na poľovačkách v súlade 

so zákonom SR č. 274/2009 Z. z. o poľovníctve a o zmene a doplnení niektorých zákonov. Jelenia zver bola 

ulovená v období od augusta do decembra v rokoch 2019-2023 na individuálnej poľovačke. Vek zvierat bol 

odborne odhadnutý na 3-4 roky u všetkých skúmaných zvierat. Zvieratá pochádzali z poľovných revírov 

Slovenskej republiky. Experimentálna skupina obsahovala celkom 10 kusov zvierat, 5 kusov samčieho 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0560
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0060
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174017311282#bb0775
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174017311282#bb0150
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174023001900#bb0015
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0195
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0060
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0060
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0165
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0130
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pohlavia a 5 kusov samičieho pohlavia. Vzorky boli odobrané okamžite po ulovení zveri po prvotnej 

obhliadke vyškolenou osobou. Zvieratá boli pitvané vyškolenou osobou, čím bol zabezpečený správny postup 

pitvania. Vzorky svalov boli odobraté zo svalov Musculus semimembranosus a Musculus longissimus dorsi, 

ktoré neboli poškodené výstrelom pri ulovení. Analýza vzoriek bola vykonaná v laboratóriu Ústavu 

potravinárstva na Fakulte biotechnológie a potravinárstva a na Ústave chovu zvierat  na Fakulte agrobiológie 

a potravinových zdrojov Slovenskej poľnohospodárskej univerzity v Nitre. 

Po príprave boli vzorky analyzované pomocou prístroja FTIR prístrojom Nicolet 6700 (USA). Obsah 

bielkovín, tuku a vody bol stanovený v g.100 g-1, obsah mastných kyslín bol stanovený ako % z celkového 

obsahu mastných kyselín.  

VÝSLEDKY A DISKUSIA / RESULTS AND DISCUSSION 

Chemické zloženie Musculus semimembranosus a Musculus longissimus dorsi jeleňa lesného (Cervus elaphus 

L.) sú uvedené v tabuľke 1.  

Tabuľka 1: Základné chemické zloženie svalov Musculus semimembranosus a Musculus longissimus dorsi jeleňa 
lesného (Cervus elaphus L.) (g. 100 g-1)   

Ukazovateľ 
Jeleň samec Jeleň samica 

Musculus  
semimembranosus 

Musculus 
longissimus 

Musculus  
semimembranosus 

Musculus  
longissimus 

Bielkoviny 22,30±0,16 24,04±2,92 23,17±0,26 22,50±0,01 
Tuk 0,57±0,10 0,55±0,50 0,35±0,29 0,63±0,09 
Voda 76,03±0,64 74,43±1,81 75,46±2,23 75,95±1,47 

Autori Okuskhanova et al. (2017) uvádzajú vo svojich prácach výrazne nižší obsah bielkovín v svale musculus 

semimembranosus v svale jeleňov ako sme zistili v našich vzorkách jeleňov, a to 18,71 g. 100 g-1. Tieto jelene 

boli ulovené v hornatých oblastiach Ruska, Mongolska a Číny.  Podobný obsah bielkovín zistili Daszkiewicz, 

Janiszewski, Wajda (2009) vo svale Musculus longissimus u jeleních samcov, a to 22,01 g. 100 g-1 a u samíc 

jeleňov 22,41 g. 100 g-1 ulovených na severovýchode Poľska. 

Pri porovnaní s inými štúdiami autori zistili, že viacej tuku obsahuje svalovina samíc jeleňov v porovnaní 

s obsahom tuku vo svalovine samíc. Vysvetľujú to hlavne možnými energetickými potrebami počas gravidity, 

a tým súvisiacimi fyziologickými rozdielmi. Daszkiewicz, Janiszewski, Wajda (2009) zistili obsah tuku vo 

svaloch jeleních samcov v  Musculus longissimus 0,56 g. 100 g-1 a u jeleních samíc  0,96 g. 100 g-1. 

Tomljanović et al. (2022), López -Pedrouso et al. (2019), Viganò et al. (2019), Cawthorn et al. (2020) zistili 

obsah vody v sledovaných svaloch (73,40 -76,42  g. 100 g-1), čo je v súlade s nami zistenými výsledkami. 

Nenasýtené mastné kyseliny sú žiaduce na ľudskú spotrebu, avšak so zvyšujúcim sa stupňom nenasýtenosti 

sa zvyšuje ich náchylnosť na oxidáciu (Ladeira et al., 2014). 

Razmaite et al. (2020) zistil vo svale Musculus longissimus dorsi samíc jeleňa ulovených v Litovskej republike 

podobný obsah SAFA 33,56%, u samíc jeleňa Slovenskej republiky, a to 33,04% z celkového obsahu 

mastných kyselín.  
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V obsahu mononenasýtených a polynenasýtených mastných kyselín bol zistený výrazný rozdiel ako uvádzajú 

Razmaite et al. (2020). 
Tabuľka 2: Priemerný obsah ±SD koncentrácie mastných kyselín vo svale Musculus  semimembranosus a Musculus 
longissimus dorsi  jeleňa lesného (Cervus elaphus L.) (% z celkového obsahu mastných kyselín) 

Obsah MUFA samíc jeleňov 19,00% v Litovskej republike sa výrazne líšil  od obsahu MUFA jeleňov 

v Slovenskej republike – u samíc jeleňov to bolo 49,17%, u samcov 46,46% z celkového obsahu mastných 

kyselín. Rovnako bol aj výrazný rozdiel v obsahu PUFA 34,31% v Litovskej republike oproti 17,13% 

z celkového obsahu mastných kyselín v Slovenskej republike Razmaite et al. (2020). 

Na fyzikálno-chemické a senzorické vlastnosti mäsa zveriny vplýva množstvo faktorov. Medzi významné 

faktory patria: strava, telesný stav, hladina hormónov, pohlavie, vek, lokalita, ročné obdobie (Dannenberger 

et al., 2013; Kudrnáčová et al., 2018; Soriano et al., 2020).  

Z dôvodu náročnosti získavania vzoriek voľne žijúceho jeleňa lesného (Cervus elaphus L.), väčšina 

dostupných štúdií, ktoré boli vykonané, pochádzajú zo zvierat chovaných v zajatí (Stevenson et al., 

1992; Wiklund et al., 2003; Wiklund et al., 2006;  et al.; Wiklund, et al., 2010; Dannenberger et al., 

2013; Lorenzo  et al., 2019 ; Soriano et al., 2020; Kudrnáčová et al., 2018).  

Z uvedeného predpokladáme, že toto je dôvod výrazných rozdielov v chemickom zložení jeleňa lesného 

(Cervus elaphus L.), nakoľko mäso jeleňov analyzovaných v našej práci pochádzal z poľovných revírov, 

kde vysoká úživnosť revírov. Zvieratá sú prikrmované len v zimno období. V období ulovenia tieto jedince 

ešte neboli prikrmované. Avšak zvieratá, ktoré sú chované v zajatí – oborách, sú prikrmované celoročne. 

Zverina musí spĺňať požiadavky na zdravotnú neškodnosť a hygienickú bezchybnosť a ak ide o zverinu 

z voľne žijúcej zveri musí byť preukázaný jej pôvod. Zverinu z voľne žijúcej raticovej zveri možno používať 

Mastné kyseliny 
Jeleň samec Jeleň samica 

Musculus  
semimembranosus 

Musculus 
longissimus dorsi 

Musculus  
semimembranosus 

Musculus  
longissimus dorsi 

Esenciálne mastné 
kyseliny 10,40±1,27 9,86±1,20 12,57±2,18 9,75±0,09 

3 omega mastné 
kyseliny 0,52±0,01 0,63±0,18 0,5±0,07 0,39±0,06 

6 omega mastné 
kyseliny 13,03±0,77 15,73±2,69 14,28±3,57 11,31±0,98 

MUFA 45,73±1,37 46,46±1,63 48,14±1,16 49,17±1,25 

PUFA 16,93±0,96 17,84±1,92 17,13±4,29 13,77±0,16 

SFA 34,29±0,57 34,54±0,59 33,81±0,16 33,04±0,95 
9c,11t 18:2 
Konjugovaná linolová 0,13±0,00 0,15±0,01 0,16±0,01 0,13±0,03 

C22:6 n-3 
Dokozahexaenová 0,032±0,01 0,04±0,003 0,038±0,001 0,03±0,01 

C22:5 n-3 
Dokozapentaénová 0,14±0,01 0,139±0,01 0,152±0,01 0,13±0,02 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0045
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0045
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0130
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0220
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0220
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0265
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0270
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0275
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0045
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0045
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174019311957#bb0145
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na spracúvanie a uvádzanie do obehu, len ak bol preukázaný jej pôvod a spĺňa požiadavky na zdravotnú 

neškodnosť a hygienickú bezchybnosť a ak bola pred spracúvaním alebo uvádzaním do obehu stiahnutá 

z kože v prevádzkarni na spracovanie zveriny (Výnos MP SR a MZ SR 811/2/2002 – 100). 

ZÁVER / CONCLUSIONS 

 Chemický rozbor svalov  Musculus  semimembranosus a Musculus longissimus dorsi z jelenej zveri (Cervus 

elaphus L.) potvrdil jeho vysokú nutričnú hodnotu. Analyzované svaly (Musculus  semimembranosus 

a Musculus longissimus dorsi) majú nízky obsah tuku a vysoký obsah celkových bielkovín. V porovnaní 

s obsahom mastných kyselín vo svaloch jeleňov chovaných v zajatí je možné konštatovať, že boli zistené 

rozdielne výrazné rozdiely v obsahu mononenasýtených a polynenasýtených mastných kyselín. Rovnako boli 

zistené rozdiely aj medzi pohlaviami sledovaných jedincov.  
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