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ASSESSMENT OF FAT QUALITY DURING STORAGE CHICKEN MEAT

Jana Tkacova, Maria Angelovicova

ABSTRACT

The aim of study was assessment of fat quality in chicken meat during storage. The experiment verified the quality of fat as
the fat acid number. The experiment was performed on the final fattening type of chickens ROSS 308. Chickens were fed
by 2% lucerne meal in feed mixture. The carcass was stored in a freezer box at -18 °C after killing. Fat analysis was carried
out after 12 and 15 months of storage. Acid number after 12 months storage was ranged from 5.97 to 8.39 mg KOH.g™ fat,
after 15 months, was ranged from 3.26 to 7.80 mg KOH.g™ fat. The differences between values of acid number and storage
periods of chicken meat (12 and 15 months) was statistically significant (P < 0.05). The results indicate a tendency for
increased intensity fat the oxidation processes depending on storage length chicken meat. We recommend to assessment

other indicators of chemical changes for example peroxide value for confirmation the hypothesis.
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UVOD

Produkcia a predaj jato¢nej hydiny ma na Slovensku
vzrastajuci trend, pricom v spotrebe sa zarad’uje hned za
bravéové miso (Benkova et al., 2005). Za hlavné akostné
znaky hydinového mésa sa povazuju jeho chemické
zloZzenie a pomer svalov k tuku v jato¢ne opracovanom
tele (MatuSovi¢ova, 1986). Tuk zohrava v méise dolezith
ulohu, nakolko je z hladiska senzorickych vlastnosti
vel'mi dolezity a je zdrojom mnohych aromatickych latok
ovplyviujtcich hlavne chut’ (Pipek, 2000).

Obsah lipidov v hydinovom mése zavisi najmid od
druhovej prislusnosti, ale tiez od veku, spdsobu vyzivy,
plemena, pohlavia, p6vodu anatomie svalov a pod.
(Benkova et al., 2005; Klima, 1996). Kvalitu hydinového
misa ovplyviluje genotyp zvierata, vyziva, vek,
chovatel'ské prostredie a rozne d’alSie extra a intravitalne
Cinitele (Has¢ik et al., 2005). Obsah a zloZenie tukov, ako
aj produkty ich metabolizmu ovplyviuju aromatické a
chutové vlastnosti méasa (Mottram, 1998). Tukové zlozky
vystupuji ako nosi¢ chute, priCom postaci iba 1-2 % z
celkovej hmotnosti, aby bola tato funkcia splnena
(Winkelmayer et al., 2005). Kuraci tuk, ako uvadza
Velisek (1999), obsahuje 27-30 % nasytenych mastnych
kyselin, 42-47 % mono- énovych mastnych kyselin
(nenasytené s jednou dvojitou vazbou) a 20-24 %
polyénovych mastnych kyselin (nenasytené s niekolkymi
dvojitymi vizbami). V depotnom tuku (tuk ukladajtci sa v
podkoznom tkanive a obalujuci vnatorné organy)
uzitkovych vtakov je obsah nasytenych mastnych kyselin
niz§i. Volné mastné kyseliny, ktoré vznikli hydrolyzou
lipidov za katalytického pdsobenia hydrolaz sa vyskytuju
v rastlinnych a Zzivoc¢iSnych organizmoch len v malom
mnozstve (VeliSek, 1999).

MATERIAL A METODY

Skupinovy kimny pokus sme uskutocnili na komercnej
hydinovej farme pre vykrm 24000 ks kuréiat na hlbokej
podstielke. Pre kimny pokus sme pouzili finalny hybrid

kurc¢iat Ross 308 urc¢eny na produkciu mésa. Na zaciatku
haly sme vy€lenili priestor pre umiestnenie 100 ks
jednodnovych kuréiat. Kurcatd boli kfmené 38 dni
komerénymi kimnymi zmesami, do Ktorych sme pouzili
2 % lucernovej mucky. Priprava kifmnych zmesi
v praskovej Struktare bola v silade so zakonom o kfmnych
zmesiach ¢. 440/2006 Z.z.. Kurcata skrmovali kimnu zmes
HYD-01 (Startérova) od 1. do 18. dina veku, HYD-02
(rastovu) od 19. do 31. dia veku a HYD-03 (finalnu)
od 32. do 38. dna veku ad libitum. Lucernova mucka
obsiahnutd v kifmnej zmesi bola vyrobend susenim a
mletim z vnate lucerny siatej (Medicago sativa), pricom
zber lucerny sa uskutocnil v §tadiu tvorby pukov.

Jato¢nt rozrabku sme uskuto¢nili na Katedre hodnotenia
surovin zivoc¢isneho povodu FBP SPU v Nitre. Jato¢né
tela hydiny sme uskladnili pri -18 °C a zabalili do
mikroténovych obalov. Analyzy sme vykonali po
12 mesiacoch a 15 mesiacoch skladovania, kde vzorka
pre analyzu bola zlozena z rovnakého podielu prsnej
astehnovej svaloviny a priblizne z 1 cm? koze
s podkoznym tukom. Vzorky médsa aj s kozou
a podkoznym tukom sme najprv vysusili, z ktorych sme
nasledne vyextrahovali tuk pomocou pristroja Det Gras N
Selecta P. Ztakto ziskaného tuku sme stanovili &islo
kyslosti.

Cislo kyslosti tuku sme stanovili po rozpusteni extraktu -
tuku v zmesi etanol-dietyléter v pomere 1:1
alkalimetrickou titraciou na fenolftalein. Extrakénti banku
s vyextrahovanym tukom sme mierne zahriali a tuk sme
rozpustili v 25 ml zmesi etanol-dietyléter. Obsah
extrakénej banky sme po pridani niekolkych kvapiek
indikatora titrovali odmernym roztokom hydroxidu
draselného az do vzniku slaboruzového sfarbenia
titrovaného roztoku. Cislo kyslosti tuku sme vyjadrili ako
spotrebu mg KOH.g™.

Matematicko-statistické vyhodnotenie vysledkov sme
vykonali v programe SAS, kde sme sledovali zakladné
matematické  charakteristiky  (aritmeticky  priemer,
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smerodajnii odchylku, variany koeficient) a na urcenie
preukaznosti rozdielov sme pouzili t-test.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Hodnoty ¢isla kyslosti boli po 12 mesiacoch uskladnenia
V rozpiti 5,97 a7 8,39 mg KOH.g" tuku. Po dalsich troch
mesiacoch, tj. po 15 mesiacoch skladovania mésa sme
znova vykonali analyzu tuku, kde sme zistili ¢islo kyslosti
v rozpiti 3,26 az 7,80 mg KOH.g™ tuku.

Priemernd hodnota ¢isla Kkyslosti tuku v zavislosti od
doby skladovania sa pohybovala pri 12 mesiacoch
skladovania kuréacieho midsa pri teplote -18°C od
usmrtenia kurdiat na urovni 7,06 mg KOH.g* a o tri
mesiace neskor, tj. po 15 mesiacoch skladovania
kur¢acieho mésa pri -18 °C od usmrtenia kurciat bolo ¢islo
kyslosti tukov 5,26 mg KOH.g™.

mg KOH.g™
706
8 526
6
4 012 mesiacov
)
) i @15 mesiacov
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Obr. 1 Priemerné &islo kyslosti tuku v zavislosti od doby
skladovania mésa ( mg KOH.g™ tuku)

Na zaklade vysledkov Statistickej charakteristiky sme
zistili nizSie kolisanie hodnoét Cisla kyslosti tuku pri
dobe skladovania kurCacieho mésa od usmrtenia kurciat
12 mesiacov (s = 0,89 mg KOH.g™" a vi= 12,55 %) oproti
hodnotam ¢isla kyslosti tuku pri dobe skladovania
kurCacieho misa 15 mesiacov od usmrtenia brojlerovych
kurciat (s = 1,77 mg KOH.g" avi = 33,57 %). Rozdiel
v hodnotach &isla kyslosti medzi dizkou skladovania
kuréacieho midsa 12 al5 mesiacov pri -18 °C bol
Statisticky preukazny ( P<0,05.

Volné mastné kyseliny vznikaju  sekundarnym
enzymatickym  Stiepenim  triacylglycerolov, ktorych
mnozstvo byva vysSie v tukoch z nevhodne skladovanych
a manipulovanych surovin (Koman et al., 1989).

Houska et al. (1956) uvadzaju, Zze kuraci tuk obsahuje
35-38 % kyseliny olejovej, 25-30 % kyseliny palmitovej,
20-22 % kyseliny linolovej, 6-8 % kyseliny palmitolejovej,
5-7 % kyseliny stearovej a v malom mnozstve kyselinu
myristovil. Naproti tomuto tvrdeniu uvadza obsah
mastnych kyselin VeliSek (1999) nasledovne: kyselina
laurovda 0,1 %, kyselina myristova 0,9 %, kyselina

palmitova 22 %, kyselina palmitoolejova 6 %, kyselina
stearovd 6 %, kyselina olejova 37 %, kyselina linolova
20 %, kyselina linolenova 1 %, kyselina eikosenova 1 %.
Uvedené podiely uvadza z celkového mnozstva mastnych
kyselin.

Hydrolyza prebicha TahSie v tukoch, ktoré obsahuju
nenasytené mastné kyseliny a mastné kyseliny s kratkym
retazcom (Choe a Min, 2007), pri¢om kuraci tuk podla
Veliska (1999) obsahuje 62 az 71 % nenasytenych kyselin.

Hydrolyticka degradacia tukovej zlozky je prezentovana
vo vseobecnosti vy$$imi hodnotami Cisla kyslosti tukov
(Sopkova et al., 2007).

Cislo kyslosti tuku poukazuje na mnozstvo latok kyslej
povahy, prevazne vol'nych karboxylovych kyselin.

Pri skladovacich teplotach dochadza k zmenam prakticky
iba pri nenasytenych mastnych kyselinach (Min et al.,
1989).

Karboxyl volnych mastnych kyselin méze urychlovat
rozklad hydroperoxidov a mdze reagovat’ s niektorymi
oxidaénymi produktmi. Pri skladovani alebo spracovani
potravin su vytvorené také podmienky, ktoré umoziiuju
autooxidaciu mastnych kyselin. Pri beznych teplotach so
vzdusnym kyslikom oxiduju iba nenasytené mastné
kyseliny. Pri nenasytenych mastnych kyselinach je
odstiepenie vodiku pomerne Tlahké, aspoit vodika
z metylovej skupiny, ktora susedi s dvojitou vizbou. Este
menej energie je potrebnej k odstiepeniu  vodika
z diénovych atriénovych mastnych kyselin (Velisek,
1999).

Rychlost’ oxidacie je dana stupiiom nenasytenosti retazca
mastnych kyselin. Kyselina linolova je oxidovana 64krat
rychlejSie ako kyselina olejova a oxidacia kyseliny
linolenovej prebieha az 100krat rychlejsie ako pri kyseline
olejovej (Allen a Hamilton, 1994).

Vynos MP SR a MZ SR &. 1895/2004-100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujuca misoveé vyrobky iba definuje pojem tukové
tkanivo, pricom je to tkanivo obsahujuce tuk, ktoré je
oddelené od misa alebo pochadza z telovych dutin
jatocnych zvierat a hydiny, ale nie z Criev a okruzia. Zakon
vSak nestanovuje jeho kvalitativne parametre.

Nariadenie vlady ¢. 286/2003 o poziadavkach v zaujme
ochrany zdravia ludi pri vyrobe a uvadzani na trh
misovych vyrobkov a wur€itych ostatnych produktov
zivoc¢isneho podvodu, resp. Nariadenie eurdpskeho
parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004, ktorym sa ustanovuju
osobitné hygienické predpisy pre potraviny ZzivociSneho
povodu riesi obsah vol'nych mastnych kyselin Skvareného
zivocisneho tuku (hoviadzi loj, brav€ova mast’, ostatné ziv.
tuky).

Napriek tymto legislativnym upravam, ani jedna
nepojednava o Cisle kyslosti tuku hydinového méisa ¢i uz
v Cerstvom alebo mrazenom stave.

TabuPka 1 Cislo kyslosti v zavislosti od doby skladovania mésa (mg KOH.g™ tuku)

Doba skladovania 1. vzorka 2. vzorka 3. vzorka 4. vzorka 5. vzorka 6. vzorka

12 mesiacov 6,22 7,55 5,97 8,39 7,22 7,02

15 mesiacov 3,26 4,0 7,8 4,97 4,56 6,99
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TabuPka 2 Matematicko-$tatistické vyhodnotenie cisla
kyslosti tuku v zavislosti od doby skladovania médsa

Skupina n s Vi t-test
P0,05

12 mesiacov | 6 0,89 12,55
' 2,23"

15 mesiacov | 6 1,77 33,57

n — pocetnost, s — smerodajna odchylka, vy — variacny
koeficient, t-test: “P<0,05

ZAVER

Na zéklade vysledkov experimentu mozeme konStatovat’,
ze po 12 mesiacoch skladovania kurCaciecho mésa pri
-18 °C bola hodnota ¢&isla kyslosti tukov 7,06 mg KOH.g™
a po 15 mesiacoch skladovania mésa 5,26 mg KOH.g'1.
Z vysledkov je mozné predpokladat’ tendenciu zvySenia
intenzity oxida¢nych procesov tuku v zavislosti od dizky
skladovania kuréacieho mésa.

Pre potvrdeniec vyslovenej hypotézy odporacame
sledovanie aj dalSich ukazovatelov chemickych zmien
tuku vratane peroxidového C¢isla, resp. TBA a tiez
sledovanie ¢isla kyslosti po dlh§om skladovani.
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Vynos MP SR a MZ SR ¢. 1895/2004-100 z 18. augusta
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Nariadenie viady ¢. 286/2003 z 9. jula 2003 o poziadavkach
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Nariadenie  eurdpskeho  parlamentu a rady (ES)
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