potravinarstvo

POUZITIE SKORICOVEJ SILICE PER OS NA OBSAH TUKU V KURACOM
MASE

THE EFFECT OF CINNAMOMI AETHEROLEUM USED PER OS ON FAT
CONTENT IN BROILERS MEAT

Daniela Liptaiovd, Mdria Angelovi¢ovd, Kamil Mocdr, David Stofan

ABSTRACT

The aim of the topic was to verify the effect of feed mixtures enriched with 0.1, 0.05 and 0.025% proportion of cinnamomi
aetheroleum to the fat content in chicken meat with skin. The type of broilers Ross 308 was used within experiment.
Cinnamomi aetheroleum was mixed with the corn flour and homogenized with other stuff of feed mixtures. Broilers were
fed ad libitum. The content of fat was analyzed by chemical analyze of meat with skin which took place in the end of the
experiment. The results of experiment show, that decreasing of cinnamomi aetheroleum proportion in feed mixture
increased body weight and the weight of broilers carcass, whereby differences were statistically significant between broilers
groups, which were fed with feed mixtures with 0.1% and 0.025% proportion of cinnamomi aetheroleum and with 0.05%
and 0.025% proportion of cinnamomi aetheroleum. Lowest content of fat 9.5 g.100 g™ in broilers meat with skin was in
meat of broilers which were fed with feed mixtures with 0.05% proportion of cinnamomi aetheroleum. At 0.01%
cinnamomi aetheroleum proportion in feed mixture 9.9 g.100 g™ of fat content was noticed and the content of fat in broilers
meat with skin increased to 10.45 g.100 g™ at 0.025% proportion of cinnamomi aetheroleum. Differences in fat content

between groups were not statistically significant.
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UVOD

Rastiici dopyt spotrebitelov na zdravé, vyzivné
a plnohodnotné potraviny zvysuje tlak na producentov, aby
inovovali a rozvijali vyuzivané techniky a technologie
spracovavania  potravin, ¢o  vedie  k produkcii
bezpecénejSich potravin s vysokou vyzivnou a senzorickou
kvalitou.

Z vyzivného hladiska je hydinové miso vyhodné
vzhladom na vysoky obsah bielkovin, esencialnych
nenasytenych mastnych kyselin, mineralnych latok, nizky
obsah tukov a cholesterolu. V priemere méso brojlerovych
kuréiat obsahuje od 3,5 az 5,0 g.100 g™ tuku (Pipova et
al., 1995).

Obsah lipidov v hydinovom mise zavisi najmid od
druhovej prislusnosti, ale tiez od veku, sposobu vyZivy a
dalsich faktorov. Biologicky vyznam tukov vSak vyplyva
z ich nepostradatelnosti pre ¢loveka, nakol’ko ich prijima
najmi vo forme triglyceridov, fosfolipidov, glykolipidov,
ktoré su rezervoarom energie, nosiom vitaminov
rozpustnych v tuku a dodévatel'om esencialnych mastnych
kyselin. Tvorba tzv. funkénych potravin pre l'udsku vyzivu
je v suc¢asnom obdobi v popredi zaujmu tak humanneho,
ako aj pol'nohospodarskeho a potravinarskeho vyskumu.
Z tohto pohladu je hydinové méso velmi vhodnou
komoditou. Produkcia mladej hydiny nevyzaduje dlhé
obdobie chovu, ¢i vykrmu, teda je rychlo obratkova a
produkcia hydinového mésa, obohateného o Specifické
latky, majice priaznivy vplyv na zdravie ¢loveka nemusi
byt pri spravne zvolenej metéde aplikacie zvieratdm
finan¢ne naro¢na (Swain et al., 2000; Paton et al., 2002;
Cantor et al., 2003; Surai, 2000; Leng et al., 2003;
Mad’ari¢ a Kadrabova, 2003; Bob¢éek, 2002).

Vysoké pretuénenie brojlerovych kuréiat predstavuje
ekonomicku stratu pri vykrme na jednej strane a na druhej
strane znizuje vytaznost, zvySuje mnozstvo jatocného
odpadu a zvySuje kaloricki hodnotu svaloviny. Podiel
podkozného tuku brojlerov je 23-26 % deponovany na
prsiach, na stehnach 30 % a na chrbte 44-47 %. Hoci snaha

hydinarskych odbornikov je znizit' obsah tuku v jato¢nom
trupe hydiny, je tento nepostradatelnou zlozkou vyzivy
¢loveka. Organizmus ¢loveka prijima tuky prevazne vo
forme triglyceridov, fosfolipidov, glykolipidov, ktoré sa
zasobnou energetickou zlozkou a sGcasne nosi¢om
vitaminov, rozpustnych v tuku a dodavatelom
esencialnych mastnych kyselin (Benkova, 2009).

Pre zvieratda v Eurdpskej unii su zakdzané vSetky
antibiotika stimulujiice rast od roku 2006. V sucasnosti
existuje mnoho navrhov projektov nahrady kfmnych
antibiotik probiotikami, prebiotikami, rastlinnymi silicami
a manooligosacharidmi.

Existuju aktualne literarne poznatky z ostatnych rokov
0 metédach ziskavania rastlinnych silic, ich zloZeni
a antimikrobialnych aéinkov (Apetrei et al, 2004;
Aprotosoaie et al., 2004; Ruzickova, 2004; Slavkovska
et al., 2004).

Rastlinné kimne doplnky zo skupiny bylin sa vyznacuju
protizapalovymi a bakteriostatickymi tG¢inkami. Rovnako
efektivne posobia ako antimikrobialne latky v traviacej
ststave a upokojujiice latky. ZlepSuju chutnost’ krmiv,
stravitelnost’ zivin krmiva, zvySuju prirastky telesnej
hmotnosti, zlepSuji  konverziu krmiva a zaroven
senzorické vlastnosti mésa. Svojim obsahom alkaloidov,
glykozidov, flavonoidov, organickych kyselin a unikavych
latok stimuluji vnUtorné organy zvierat. Na zaklade
poznatkov literatary (Grabowski, 1990; Majdonski,
1991, Fritz et al., 1995) byliny pridané do kifmnych zmesi
pre vykrmové kuréata priaznivo ovplyvnili vysledky
fyziologickych a produkénych ukazovatel'ov a rovnako aj
kvalitu mésa.

Silice st zmesou zlucenin aich chemické zlozenie
a koncentracie ich zloziek st rozliéné. Skoricovy aldehyd,
zékladna zlozka Skoricovej silice, tvori priblizne podiel 60
az 75 % z G¢innych latok (Duke, 1986).

Odlisnost v zlozeni Ginnych latok  jednotlivych
rastlinnych silic zavisi od druhu silice (Schilcher, 1985;
Janssen et al., 1987; Deans a Waterman, 1993).
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Podl'a doterajsich literarnych poznatkov rastlinné silice
boli charakteristické svojimi antimikrobidlnymi uc¢inkami
(Deans a Ritchie, 1987; Paster et al., 1990; Reddy et al.,
1991; Lis-Blatchin et al., 1998; Smith-Palmer et al.,
1998; Hammer et al., 1999) a su vhodnou alternativnou
nahradou za kimne antibiotika.

Cielom prispevku bolo sledovanie a vyhodnotenie
vysledkov chemickej analyzy kur¢acieho mésa na obsah
tuku.

MATERIAL A METODY
V pokusoch bol pouzity finalny vykrmovy typ kurciat
Ross 308 akfmne zmesi Startérovi, rastova a finalnu,

Tabul’ka 1: Schéma pokusu

zéklade testov ANOVA v programovom systéme SAS,
verzia 6,4. Vysledky boli spracované¢ formou tabuliek
a grafov.

VYSLEDKY A DISKUSIA
Priemerna hmotnost’ jatocne opracovaného tela kurciat
bola pri skrmovani kimnych zmesi s podielom skoricove;j
silice 0,1 % 1060,42 g pri priemernej telesnej hmotnosti
kurciat 1591,00 g, pri skemovani kimnych zmesi s 0,05 %-
nym podielom Skoricovej silice 1076,67 g s telesnou
hmotnostou 1603,00 g, pri skrmovani kifmnych zmesi
s podielom Skoricovej silice 0,025 % 1195,75 g o telesnej
hmotnosti 1698,00 g. V kontrolnej skupine, v ktorej
kurcatd skrmovali kfmne zmesi bez
Skoricovej silice kurcata  vazili

Typ Faza Skupina Pokusna udéinna latka 1651,00 g aich priemerna hmotnost’

kurdiat vykrmu v kfmnej zmesi jatoéne opracovaného tela bola

Pokus | Ross 308 | startérova, | kontrolna - 1124,17 g. Pri skrmovani kimnych
rastova, 1. pokusna | 0,1 % Skoricovej silice zmesi s rozliénym podielom

finalna 2.pokusna | 0,05 % skoricovej silice Skoricovej silice bolo  kolisanie

3. pokusna | 0,025 % Skoricovej silice hodn6t jato¢ne opracovancho tela

ktoré sme obohatili rozlicnym mnoZzstvom Skoricove;j silice
(tabul’ka 1). Pokusy sme uskutocnili v hydinarskej farme,
v hale S moznost'ou vykrmu 24 000 kur¢iat.
Pri vchodovych dverach sme vytvorili boxy. Kazdy bol
uréeny pre jednu skupinu. Boxy sme vzajomne medzi
sebou oddelili perforovanym pletivom od haly
a plastovymi ohradami medzi sebou. Velkost' plochy
v kazdom boxe umoznovala kuréatim neobmedzeny
pristup ku krmivu a vode ako aj vykonavanie prirodzenych
aktivit. Hustotu zastavu vykrmovych kuréiat sme
uskutoénili v zmysle Smernice Rady 2007/43/ES zo dna
28. jina 2007, ktorou sa stanovuju minimalne principy
ochrany kurciat chovanych na produkciu mésa. Kurcata
boli ustajnené na hlbokej podstielke. Spodnu vrstvu 8 cm
tvorili drevné piliny, na ktorych bola 5 cm vrstva
pomiaganej pSenicnej slamy.

Celkové vykrmové obdobie sme rozdelili na tri fazy:

- Startérova, uréena pre kurcata vo veku od 1. az 18. dia,
pocas ktorej kurcata prijimali Startérova kfmnu zmes,

- rastova, pre kurcatd vo veku 19 az 31 dni s rastovou
kfmnou zmesou,

- finalna, pre kurcatd vo veku 32 az 38 dni s findlnou
kifmnou zmesou.

Kurcata do veku 14 dni skrmovali krmivo z tanierovych
kimidiel a vodu z klobukovych napajadiek umiestnenych
na podlahe. Po 14 dioch veku kuréiat do konca
vykrmového obdobia sme pouzili tubusové kimidla
a vedrové napajacky. Mikroklimatické podmienky boli
regulované v sulade s odporuceniami pre dany vykrmovy
typ kurciat a vekovu kategoriu (teplota, svetelny rezim a
vymena vzduchu).

Tuky sa stanovili ako zvySok ziskany po rozpustadle a
vysuSenim extraktu vzorky vazkovo. Na jatocné
spracovanie a chemicki analyzu mésa bolo nahodne
vybratych 12 kurciat zkazdej skupiny V priblizne
vyrovnanej telesnej hmotnosti 1591,0 az 1698,0 g.

Udaje boli vyhodnotené podla zakladnej Statistickej
charakteristiky (x = aritmeticky priemer, s = smerodajna
odchylka, vi = variacny koeficient). Rozdiely hodndt
ukazovatelov medzi skupinami boli vyhodnotené na

kurciat najnizsie s podielom 0,05 %
(s = 4794 g a v = 4,45 %)
a najvyssie s podielom 0,025 % (s = 101,37 g a vk = 8,48
%). Rozdiely v hmotnosti jato¢ného tela boli Statisticky
preukazné (P<0,05) u kuréiat, ktoré skrmovali kimne
zmesi s podielom 0,05 a 0,025 % S$koricovej silice a
u kur¢iat, ktoré skrmovali kimne zmesi s podielom 0,1
a 0,025 % skoricovej silice.

Obsah tuku v mése s kozou bol pri skrmovani kimnych
zmesi s podielom $koricovej silice 0,1 % 9,9 g.100 g™,
s podielom 0,05 % 9,5 g.100 g* aspodielom 0,025 %
10,45 ¢.100 g™. V kontrolnej skupine, v ktorej kurdata
skrmovali kfmne zmesi bez Skoricovej silice bol obsah
tuku v ich mise 9,8 g.100 g”, ktory bol takmer na trovni
obsahu tuku v mise kurdiat, ktoré skrmovali kimne zmesi
s podielom 0,1 % Skoricovej silice (9,9 2100 g™).
Z vysledkov  Statistickej charakteristiky obsahu tuku
v kur¢acom mise s kozou vyplyva, Ze najnizSie kolisanie
hodn6t bolo vo vzorkach kuréiat, ktoré skrmovali kimne
zmesi s podielom $koricove;j silice 0,025 % (s = 1,52 g a v
= 14,54 %) anajvyssie pri skrmovani kimnych zmesi bez
Skoricovej silice (s = 4,31 g a vk = 43,96 %). Rozdiely
v obsahu tuku v kuréacom maése s kozou medzi skupinami
neboli $tatisticky preukazné (P>0,05).

DISKUSIA

Neustale rastie tlak spotrebitelov na bezpecné a kvalitné
potraviny, ku ktorym patri aj kur¢acie miso.

Hodnoty hmotnosti  jatone  opracované¢ho tela
brojlerovych kuréiat v pracach roznych autorov sa
odlisuju. Baghaei et al. (2009) sledovali hmotnost’ jato¢ne
opracovaného tela v Styroch skupinach u vykrmového typu
kurciat Ross 308. Kurcatd boli vykrmované 42 dni. Tito
autori na konci vykrmového obdobia zaznamenali
hmotnost’ jato¢ne opracované¢ho tela 1590,0+£78,15 g
s telesnou hmotnostou 2468,0+43,59 g, 1413,45+73,56 g
s telesnou hmotnostou 2305,55+45,11 g, 1571,75+54,56 g
s telesnou hmotnost'ou 2363,75+69,29 g
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Telesna hmotnost’ kurciat a hmotnost’ jato¢ne opracovaného tela
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Obrazok 1: Priemerna telesna hmotnost’ kurciat a jatone opracovaného tela.
Tabul’ka 2: Statisticka charakteristika hmotnosti jatocne opracovaného tela v zavislosti od skrmovania kimnych zmesi

S rozlicnym podielom Skoricovej silice.

Skupina n min max S Vi
[d] [d] [d] [%]
Kontrolna 12 1064,00 1198,00 36,95 3,29
1. pokusna 12 922.00 1148,00 58,92 5,56
2. pokusna 12 977,00 1151,00 47,94 4,45
3. pokusna 12 1040,00 1390,00 101,37 8,48

Tabulka 3: Statistickd preukaznost’ rozdielov hmotnosti jatoéne opracovaného tela v zavislosti od skrmovania kfmnych

zmesi s rozli¢nym podielom $koricove;j silice.

F-test 10,15

Scheffeho test (Pos) 1. pokusna skupina

2. pokusna skupina

3. pokusna skupina

Kontrolna skupina -

1. pokusna skupina

- +

2. pokusna skupina

+

Scheffeho test pri hladine vyznamnosti P0,05 ; -P>0,05

a 1463,25+44,19 g s telesnou hmotnostou 2290,0+22,64
g. Na rozdiel od tychto autorov Simeonovova a Ingr
(2000) zaznamenali niz8iu hmotnost” jato¢ne opracovaného
tela kurciat 1420,00 g, ktoré boli vykrmované 42 dni.
Telesna hmotnost” kurciat, ktoré boli pouzité na jatocné
opracovanie bola 1800,00 g. Rozdielna hodnota hmotnosti
jatone opracovaného tela sledovaného autormi Baghaei
et al. (2009) a Simeonovovou a Ingrom (2000) mohla
byt sposobena pouzitim rozdielneho typu brojlerovych
kur¢iat. V naSom experimente bol pouZity finalny
vykrmovy typ kurcéiat Ross 308, ktory za 38 dni vykrmu
dosiahol priemernt telesna hmotnost od 1591, 00 g az
1698,00 g, z ktorej hmotnost’ jatocne opracovaného tela
bola 1064,42 g az 1195,75 g. Rozdiely v telesnej
hmotnosti kurciat a v hmotnosti jato¢ne opracovaného tela
boli sposobené skrmovanim rozlicnym kfmnych zmesi.
Kfmne zmesi boli zostavené s podielom Skoricovej silice
0,1, 0,05 a0,025 %. Ich ucinnost’ sa porovnavala Kku
kontrolnym kifmnym zmesiam bez Skoricovej silice.
NajvysSia priemernd telesnd hmotnost'1698,00 a tym aj
priemernd hmotnost’ jato¢ne opracovancho tela 119575 g
bola u kurciat, ktoré skrmovali kimne zmesi s podielom
0,025 % Skoricovej silice. Takmer na tejto trovni boli
zaznamenané priemerné hodnoty telesnej hmotnosti
a jatocne opracovaného tela kurciat kontrolnej skupiny,

ktoré skrmovali kimne zmesi bez Skoricovej silice
(1651,00 g, 1124,17 g). Kurcata pri skrmovani kimnych
zmesi s podielom Skoricovej silice 0,05 % vazili
v priemere 1603,00 g a priemerna hmotnost’ ich jato¢ne
opracovaného tela bola 1076,67 g. Priblizne rovnaké
hodnoty priemernej hmotnosti a hmotnosti  jato¢ne
opracovaného tela boli zaznamenané u kurciat, ktoré
skrmovali kfmne zmesi s podielom 0,01 % (1591,00 g,
1060,42 g). Z vysledkov vyplyva, Ze hmotnost’ jato¢ne
opracovaného tela kuréiat zavisi od ich telesnej hmotnosti
na konci vykrmu.

Obsah tuku vmidse skozou kury a morky podla
Bodwella a Andersona (1986) je 11,07 g.100 g*. Na
zaklade naSich merani bol obsah tuku v kur€acom mése
skozou 00,62 az 1,57 2100 g* niz§i. Tieto rozdielne
udaje obsahu tuku mozu stvisiet so vzorkou mésa,
Vv ktorej bol obsah tuku ur¢ovany. My sme pouzili finalny
vykrmovy typ kuréiat Ross 308 na rozdiel od Bodwella
a Andersona (1986), ktori pouzili vzorky mésa z kury
a morky. Existuje malo literarnych zdrojov 0 obsahu tuku
V kur¢acom mise. VicSina autorov uvadza obsah tuku
zvlast voprsnej a zvlast' v stehennej svalovine. Podla
Has¢ika et al. (2009a) je obsah tuku v prsnej svalovine
1,439.100 g7,
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1,63 g.100 g* a1,809.100 g*. Tieto udaje potvrdzuju
Obsah tuku v mise
[g.100g-1]

10,6 1

10,4 A

10,2

10 A

9,8 1

9,6 1

9,4 1

9,2 -

9

skupinami kurciat, ktoré skrmovali kfmne zmesi

10,45

Kontrolna skupida pokusna skupiflapokusna skupidapokusna skupina

Obrazok 2: Priemerny obsah tuku v kuréacom maése s kozou v zavislosti od skrmovania
kifmnych zmesi s rozliénym podielom skoricove;j silice

Tabulka 4: Statisticka charakteristika obsahu tuku v kuréacom mise s kozou v zavislosti od skrmovania kfmnych

zmesi s rozlinym podielom Skoricovej silice.

Skupina n min max S Vi
[9.100 g”] [9.100 g”] [9.100 g”] [%]
Kontrolna 12 6,60 19,90 4,31 43,96
1. pokusna 12 7,30 13,80 1,95 19,68
2. pokusna 12 5,70 12,00 1,83 19,30
3. pokusna 12 9,60 13,90 1,52 14,54

Tabulka 5: Statisticka preukaznost’ rozdielov obsahu tuku v kuréacom mése v zavislosti od skrmovania kimnych zmesi

s rozlicnym podielom Skoricovej silice.

F-test 0,18

Scheffeho test (0,05) 1. pokusna skupina

2. pokusna skupina 3. pokusna skupina

Kontrolna skupina -

1. pokusna skupina

2. pokusna skupina

Scheffeho test pri hladine vyznamnosti P0,05 ; -P>0,05

vysledky obsahu tuku vprsnej svalovine iného
experimentu autorov Haséika et al. (2009b). V stehenngj
svalovine  namerali  Has$¢ik et al.  (2009a)
12,60 g.100 g,12,63 9.100 g™*a 13,00 g.100 g™.
Provnatelné hodnoty obsahu tuku v stehennej svalovine
dosiahli aj Mojto a Zaujec (2001), resp. V SirSom
rozmedzi 10,83 az 13,63 9.100 g™ Has¢ik et al. (2009b).

ZAVER

Na zéklade poznatkov literatiry doplnky na prirodnej
baze pridané do kimnych zmesi pre vykrmové kurcatd
priaznivo ovplyvituja vysledky fyziologickych
a produkénych ukazovatel'ov a rovnako aj kvalitu méisa.
V nasom experimente sme sledovali vplyv kimnych zmesi
srozliénym pridavkom Skoricovej silice na hmotnost
jatocne opracovaného tela a obsah tuku v kur€acom mése s
kozou. Na zédklade vysledkov experimentu moézeme
konstatovat, ze hmotnost’ jatocne opracovaného tela
zévisela od telesnej hmotnosti kurCiat pred zabitim.
Z tychto vysledkov vyplyva, zZe so znizovanim podielu
Skoricovej silice v kfmnej zmesi sa zvySovala telesna
hmotnost’ a hmotnost’ jatoéne opracovaného tela kurdiat,
pricom rozdiely boli Statisticky preukazné medzi

s podielom $koricovej silice 0,1 a 0,025 % a s podielom
s kozou 9,5 g.100 g bol v kuréacom mise po skrmovani
kimnej zmesi s podielom Skoricovej silice 0,05 %. Pri
podiele Skoricovej silice 0,01 % v kfmnej zmesi bol
zaznamenany obsah tuku 9,99.100g™ apri 0,025 %
podiele $koricovej silice sa obsah tuku v kuréacom mése
s kozou zvysil na 10,45 g.100 g™. Rozdiely v obsahu tuku
medzi skupinami neboli $tatisticky preukazné (P>0,05).
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