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AETHEROLEUM AND FAT OXIDATION OF CHICKEN MEAT

Tkacova Jana, Angelovicova Mdria

ABSTRACT

The quality of meat changges during storage. The experiment was performed on the final fattening type of chickens COBB
500. Chickens were fed by feed mixture with aetheroleum. Premix of aetheroleum contained aetheroleum from Origanum
vulgare L.) (30 g), Thymus vulgaris L. (10 g) and Cinnamomum zeylanicum (10 g). The carcass was stored at -18 °C in
a freezer box. Acid number of fat in chicken meat was ranged from 4.74 to 14.57 mg KOH/g fat after 9 months
and after 12 months was ranged from 5.75 to 9.11 mg KOH/g fat.
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UvVOoD Oxidacia tukov je jeden z hlavnych problémov

Hydinové miso je z hl'adiska dietetickych vlastnosti a
nutriénej hodnoty vel'mi zaujimavé vzhladom na vysoky
obsah bielkovin, mineralnych latok a vitaminov a nizky
podiel tukov. Méso hrabavej hydiny obsahuje v priemere
19,7 - 22,3 % bielkovin, 1,4 - 22,16 % lipidov, 57 -
75,25 % vody, 1,00 - 1,07 % popolovin (Benkova, 2009).

ZloZenie mésa koliSe v zavislosti od druhu zvierata,
plemena, pohlavia, veku a vyzivy. Struktira a zloZenie
svaloviny zavisi od spdsobu spracovania misa, ktoré
ovplyvituju biochemické, organoleptické a technologické
vlastnosti misa (Pipek, 1998; Brezina et al.,, 2001;
Benkova, 2009).

Bielkoviny kuracicho mésa obsahuji v porovnani
sbravéovym a hovddzim maisom vysoky obsah
esencialnych aminokyselin, najmd arginin, leucin,
izoleucin, metionin a valin. (Benkova et al. 2005).

Biologickd hodnota potravinovych tukov sa posudzuje
podla ich stravitelnosti, obsahu vitaminov rozpustnych
v tukoch, esencialnych mastnych kyselin, cholesterolu a
podla vzéjomného pomeru jednotlivych druhov mastnych
kyselin. Kvalita a druh tuku ovplyviiuje vzhlad, chut a
hlavne energeticki a vyzivovi hodnotu potravin
(Jurkovicova, 2008).

V mise su lipidy zastupené hlavne ako estery mastnych
kyselin glycerolu. Hoci st tuky pre vysoky obsah energie
hodnotené negativne, dodavajii misu jemnost a krehkost
Obsahuju  lipofilné  vitaminy, heterolipidy, hlavne
fosfolipidy a esencidlne mastné kyseliny (Ingr et al.,
1993; Pipek 1995).

Tuk méa vyznamnt ulohu pri tvorbe textury mésa a je
zdrojom energie. Rovnako ovplyviluje aj chutnost’ mésa
(Pipek, 1991; Pipek, 1998).

Hydinovy tuk obsahuje vyssie mnozstvo
polynenasytenych mastnych kyselin ako tuk inych
jatoénych zvierat. Prave polynenasytené mastné kyseliny
podlichaji najviac oxidaénym zmenam, ktoré zhor$uju
organoleptické vlastnosti a trvanlivost’ potravin
(Korimova et al., 2000; Turek et al., 2000; Bou et al.,
2001).

v miasovom priemysle z dovodu znizenia kvality chute a
strate vyzivnej hodnoty (Ladikos a Lougovois, 1990; Ahn
et al., 1992).

Oxidacia vedie k oxida¢nému Zltnutiu a zahfha posobenie
kyslika na  glyceridy, kym  hydrolyza vedie
k hydrolytickému Zltnutiu a zahffia hydrotermalnu alebo
enzymaticki hydrolyzu na vol'né mastné kyseliny a d’alSie
produkty. Medzi faktory, ktoré ovplyviiuji vyvoj
zatuchnutosti, patri napriklad miera nenasytenosti olejov,
teplo, prooxidanty, svetlo, niektoré enzymy
(lipoxygenaza), obsah vlhkosti a dostupnost kyslika
(Ozogul et al., 2010).

Sekundarne oxidac¢né produkty, ako napriklad aldehyd,
keton a ester, s zodpovedné za zvySené znehodnotenie
a odchylky od prirodzenej chute (Ladikes a Lougovois,
1990).

Pocas mraziarenského skladovania surového misa za
urcity ¢as dochadza k ur¢itému dozrievaniu (Pipek, 1992).

Pri d’alSom skladovani prechddza zrenie mésa do hlboke;j
autolyzy. Tento dej je neziaduci. Vznika rozklad bielkovin
na oligopeptidy a aminokyseliny, méiso ziskava
neprijemnu chut a nastava hydrolyza tukov (Kadlec et al.,
2002).

Pri hydrolyze tukov sa uvolnuji mastné kyseliny
(Velisek, 2009).

Hlboka autolyza misa jatocnych zvierat nie je ziaduca,
ale nie je mozné jej Uplne zabranenie alebo zamedzenie
mikrobialnej proteolyze. Hlboka autolyza katalyzovana
nativnymi enzymami moze prebiehat a pokracovat
v pomerne izolovanom stave (Steinhauser, 1995).

Zlozenie misa moze byt modifikované diétou. U zvierat,
ktoré boli kimené diétami bohatymi na nenasytené tuky,
v ich midse sa meni zloZenie polynenasytenych mastnych
kyselin (PUFA) (Lin et al., 1989a; Ajuyah et al., 1993;
Ahn et al., 1995; Mooney et al., 1998; Lo'pez Ferrer et
al., 1999).

Rastlinné extrakty a silice pozitivne ovplyviuji u zvierat
prijem krmiva, prirastky zivej hmotnosti, utilizaciu zivin a
zlep$ujt mikrobidlnu fermentaciu v ¢reve (Docic a Biklei,
2003).
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Medzi rastlinami existuje 64 ¢el'adi, ktoré obsahuju jeden
alebo viac ako jeden druh silice (Mathe et al., 1996).

Antioxidacné ucinky rastlinnych vytazkov moézu byt
pouzité na spomalenie alebo zabranenie tukovej oxidacie
v potravinarskych vyrobkoch (Rababah et al., 2004).

Ciel'om predlozeného ¢lanku bolo sledovat’ a vyhodnotit’
vysledky tukovej oxidacie kuracicho mésa po skrmovani
krmiva obohateného o zmes rastlinnych silic.

MATERIAL A METODY

Na komer¢nej hydinovej farme bol vykonany skupinovy
kfmny pokus. Hydinova farma je prispdsobena pre vykrm
24000 kurcéiat. Vykrm bol uskutoéiovany na hlbokej
podstielke. Pre kfmny experiment bol pouzity finalny
hybrid kurciat, ktory je ureny na produkciu mésa - Cobb
500. Na zaciatku haly bol vyéleneny priestor pre dve
skupiny - kontrolna a pokusna. Na skupinovy kfmny pokus
bolo pouzitych 200 jednodnovych kurciat - 100 kusov
v kontrolnej skupine, ktoré boli kimenym typom kimnych
zmesi a 100 kusov v pokusnej skupine, kde bol pouzity
rovnaky typ kimnych zmesi s pridavkom kombinacie silic
0,05 % na 100 kg kompletnej kimnej zmesi. Premix silic
obsahoval silice z pamajoranu obyc¢ajného
(Origanum vulgare L.) (30 g), z tymianu oby¢ajného
(Thymus vulgaris L.) (10 g) a zo skoricovnika cejlonskeho
(Cinnamomum zeylanicum) (10 g) (pomer 3:1:1). Silice
boli najprv  zhomogenizované v oleji  anasledne
zapracované do kompletnej kimnej zmesi. Kfmne zmesi
boli skrmované v praskovej Struktare. Priprava kimnych
zmesi bola v sulade so zdkonom o kfmnych zmesiach ¢.
440/2006 Z.z. Kurcata skrmovali kfimnu zmes HYD-01
(Startérova) od 1. do 18. dna veku, HYD-02 (rastova) od
19. do 31. dita veku a HYD-03 (finalna) od 32. do 38. dna
veku ad libitum.

Jato¢na rozrabka bola realizovana na Katedre hodotenia
surovin zivo¢isneho povodu FBP SPU v Nitre. Jato¢né
tela hydiny boli zabalené do mikroténovych obalov
anasledne uskladnené pri teplote -18 °C. Chemické
analyzy boli vykonané po 9 mesiacoch a 12 mesiacoch
uskladnenia. Chemické analyzy vzoriek boli vykonané na
Katedre hygieny abezpecnosti potravin FBP SPU
v Nitre.Vzorka pre analyzu pozostavala zrovankého
podielu prsnej a stehnovej svaloviny a priblizne z 1 cm’
koze s podkoznym tukom. Analyza tuku kurcacieho mésa
bola vykonana podl'a normy STN EN ISO 660.

Vzorky mésa boli najprv vysuSené, zktorych bol
nasledne vyextrahovany tuk pomocou pristroja Det Gras N
Selecta P. V tuku bolo stanovené ¢islo kyslosti.

Cislo kyslosti tuku bolo stanovené po rozpusteni extraktu
- tuku, v zmesi etanol - dietyléter v pomere 1:1
alkalimetrickou titraciou na fenolftalein. Extrakéna banka
s vyextrahovanym tukom bola mierne zahriatd a tuk
rozpusteny v 25 ml zmesi etanol - dietyléter. Obsah
extrakénej banky bol po pridani niekolkych kvapiek

indikatora titrovany odmernym roztokom hydroxidu
draselného az do vzniku slabo ruzového sfarbenia
titrovaného roztoku. Cislo kyslosti tuku bolo vyjadrené
ako mg KOH.g™".

Matematicko-$tatistické vyhodnotenie vysledkov bolo
vykonané v programovom systéme SAS (SAS,1985).
Rozdiely boli testované pomocou parovacieho t-testu.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Cislo kyslosti tuku vyjadruje mnozstvo latok kyslej
povahy, véc¢Sinou volnych karboxylovych kyselin v mg
KOH, ktoré st potrebné k neutralizacii jednym gramom
extraktu, ziskaného extrakciou extrakénym ¢inidlom.

Cislo kyslosti tukov v kuréacom mise sa pohybovalo po
9 mesiacoch v rozpiti 4,74 az 14, 57 mg KOH.g" tuku a
po 12 mesiacoch v rozpiti 5,75 az 9,11 mg KOH.g™ tuku.
Rozdiely medzi roéznou dobou skladovania neboli
Statisticky potvrdené.

Tabulka 2 Matematicko-$tatistické vyhodnotenie cisla
kyslosti tuku v zavislosti od doby skladovania mésa

Skupina n s Vi t-test
9 mesiacov 6 3,31 39,84
12 mesiacov | 6 1,30 16,92 0,68

n - pocetnost, s - smerodajnd odchylka, v, - variacny
koeficient, , t-test P>0,05

Podla Tkacovej a Angelovicovej (2012) sa hodnoty
Cisla kyslosti pri pouziti 2 % lucernovej mucky
v kompletnej kimnej zmesi po 12 mesiacoch uskladnenia
pohybovali v priblizne rovnakom rozpéti 5,97 az 8,39 mg
KOH.g" tuku.

Antimikrobialnymi G¢inkami réznych druhov silic sa vo
svojich pracach zaoberali Dorman a Deans (2000),
Kamel (2001), Botsoglou et al. (2002), Angelovi¢ova
(2008), Stofan et al. (2009).

Faktory, ako je teplo, kyslik, svetlo a niektoré kovové
i6ny, najmé i6ny zZeleza a medi, maju vyznamnu ulohu
pri vzniku oxidacie (Ozturk a Cakmakcib, 2006).

Pri oxidacii vznikaji reakcie uhlovodikového retazca,
preto st spolo¢né volnym mastnym kyselinam aich
esterom. Karboxyl volnych mastnych kyselin avsak
urychluje rozklad hydroperoxidov amoéze reagovat
s niektorymi oxida¢nymi produktmi (VeliSek, 2009).

Radikaly reaguju s lipidmi a sposobuju oxidac¢nu
destrukciu nenasytenych, teda polynenasytenych mastnych
kyselin, znamych ako lipoperoxidacia (Sakac a Sakac,
2000).

Zaciatok lipoperoxidacie sa odvodzuje aj od volnych
radikalov, ako oxid dusi¢ity (Kanner et al., 1987).

Rychlost oxidacie tukov v mise tiez =zavisi od

Tabulka 1 Cislo kyslosti tuku v mése hydiny kimenej kombinaciou silic v zavislosti od doby skladovania vyjadrené

v mg KOH.g™' tuku

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

skladovania

9 mesiacov 8,25 4,74 7,36 7,87 14,57 7,02

12 mesiacov 9,11 8,28 8,27 6,41 8,28 5,75
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pritomnosti prooxidantov a antioxidantov (Tichivangana
a Morrissey, 1985; Ruiz et al., 1999).

ZAVER

Priemerna hodnota ¢isla kyslosti tuku po 9 mesiacoch
skladovania kurcacieho mésa pri teplote -18 °C bola na
trovni 8,30 mg KOH.g" a po 12 mesiacoch skladovania
kuréacieho misa bola na urovni 7,68 mg KOH.g".
Podobna hodnota ¢isla kyslosti po 12 mesiacoch bola
potvrdend aj v experimente s pouzitim 2% lucernovej
macky (priemernd hodnota 7,06 mg KOH.g").
Z uvedeného vyplyva, Ze pouzitie premixu silic v kimnej
zmesi ma podobnu protektivnu funkciu na oxidaciu tukov
v mise pocas 12 mesiacov mraziarenského uskladnenia
ako pouzitie 2% lucernovej mucky v kimenj zmesi.
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