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PROTEIN AND FAT IN BREAST MUSCULES OF BROILERS IN APPLICATION
WELFARE PRINCIPLES IN PRACTICAL CONDITIONS

Jan Medved’, Maria Angelovicova

ABSTRACT

Were carried two chemical analyses of the breast muscles without skin in fattening-type chickens Ross 308. 12 chickens
were used for chemical analysis after feeding 42 days of body weight 1800.0 g in two cycles. In the breast muscle without
skin was content dry matter 25.95 and 25.87 g.100 g, protein 24.47 and 23.82 g.100 g, and fat 3.34, respectively 3.49
2.100 g'. Differences in these parameters between cycles were not statistically significant (P>0.05). Broilers were randomly
selected in the hall on the farm. In the hall was a deep litter and breeding technology Big Dutchman with automatic feeding,
watering, and automatically set lighting and temperature regimes._During the fattening of chickens have been relationship
with recommended microclimate conditions and the length of the hall light and ventilation. The concentration of broilers

per square one meter was 27.22, respectively. 29.34 kg. Broilers consumed of feed ad libitum.
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UVOoD

Hydinové méso na potravinarske ucely sa vyznacuje tym,
ze jeho priprava nie je naro¢nd. Charakteristické je svojou
nutricnou hodnotou a organoleptickymi vlastnost'ami. Jeho
energeticka hodnota je nizka a obsah bielkovin vysoky.

Dostupnost’ esencialnych aminokyselin je vyznamnejSia
ako zrastlinnych bielkovin. Preto, hydinové maéso
je povazované za bohaty zdroj Zivoé¢iSnych bielkovin,
ktoré maji vysoku biologicki hodnotu, dostupnost
esencialnych aminokyselin, ktoré podporuju rast a 'udské
zdravie (Panda, 1995). De Almeida et al. (2006)
uskutocnili experiment, v ktorom analyzovali vzorky
kurcacicho misa ztroch rozli¢nych zdrojov. SuSinu
stanovili susenim vzorky 20 hodin v suSiarni pri teplote
105 °C (metoda 950,46 podl'a Cuniffa, 1997). Bielkoviny
v mise boli vypocitané na ziklade stanoveného obsahu
dusika, ktory bol vynasobeny koeficientom 0,625 na 100 g
mésa. Obsah dusika bol stanoveny Kjeldahlovou metddou
(metoda 928,08 podla Cuniffa, 1997). Tuky boli zo

MATERIAL A METODY

Chemicky bola analyzovand prsnd svalovina na obsah
susiny, bielkovin a tukov. Susina bola stanovena v suSiarni
pri teplote 103 °C. Bielkoviny boli stanovené podla
Kjeldahlovej metody, ktorou sa uréil obsah dusika
avynasobil sa faktorom 6,25. Tuky sa stanovili ako
zvySok ziskany po rozpustadle a vysusenim extraktu
vzorky vazkovo. Nahodne boli vybraté kurcata urené na
produkciu mésa Ross 308 o zivej hmotnosti 1800,0 g,
ktorti dosiahli za 42 dni z dvoch vykrmovych cyklov.

VYSLEDKY

Obsah susiny v prsnej svalovine vykrmovych kurciat bol
2536 g.100 g' vprvom experimente a 25,67 g.100 g
v druhom experimente. Rozdiel obsahu suSiny v prsnej
svalovine kurciat medzi prvym a druhym experimentom
bol 0,31 g.100 g', ktory nebol Statisticky preukazny
(P>0,05). Minimalna hodnota obsahu suSiny v prsnej
svalovine bola 24,18 g.100 g' (prvy experiment), resp.
24,33 g.100 g (druhy experiment). Maximéalna hodnota
obsahu suSiny v prsnej svalovine kurCiat sa  zistila

vzorky mésa extrahované podla Folcha et al. (1957).
Kurcacie méso obsahovalo v 100 g 77,49 g vody, 18,83 g
bielkovin a 4,08 g tuku. Podobné vysledky z chemickych
analyz kurcacicho mésa zaznamenali aj Barteczko
a Lasek (2008). V 100 g namerali 26,81 az 26,99 g suSiny,
23,35 az 24,30 g bielkovin a 1,13 az 1,32 g tuku. Kvalita
hydinového misa sa hodnoti na zaklade vonkajsich znakov
(hmotnost, podiel prsného a stehnového svalstva, farba a
vzhlad misa) a vnutornych znakov (jatocna vytaznost,
pomer misa a kosti, vona, $tavnatost, jemnost, chut a
vyzivna hodnota mésa) (Benkova, 2009; Has¢ik et al.,
2009).

Cielom prispevku bolo sledovanie a vyhodnotenie
vysledkov chemickej analyzy na obsah suSiny, bielkovin
atuku v prsnej svalovine kurciat uréenych na produkciu
méisa. V chove kurciat na farme boli uplatilované principy
welfare.

Chov kurciat bol uskutoéneny v hale na hlbokej
podstielke pri chovnej technologii Big Dutchman.
Koncentracia kurciat na jednotku plochy bola na konci
vykrmu 27,22, resp. 29,34 kg. Klimatizacné podmienky
a svetelny rezim bol dodrzany v zmysle odporucani pre
tento vykrmovy typ kurciat. Kuréatd boli kfmené ad
libidum kompletnymi kfmnymi zmesami zostavenymi
a vybilancovanymi na obsah zivin a metabolizovatelnej
energie v zmysle kodexu krmiv. Vysledky boli spracované
v systémovom programe SAS, verzia 8.2.

26,39 g.100 g (prvy experiment), resp. 26,54 g.100 g
(druhy experiment). Kolisanie hodndt suSiny v prsnej
svalovine kur¢iat prvého a druhého experimentu bolo
takmer rovnaké (vysledky prvého experimentu s = 0,79
2100 g' a v = 3,11 % oproti vysledkom druhého
experimentu s = 0,89 g.100 g' a v, = 3,36  %).
Obsah susiny v prsnej svalovine kuréiat je zndzorneny na
obrazku 1.
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Obr. 1 Priemerny obsah suSiny v prsnej svalovine vykrmovych kuréiat v prvom a druhom experimente

Tabulka 1 Matematicko-Statistické vyhodnotenie obsahu suSiny v prsnej svalovine vykrmovych kurc¢iat

Experiment Minimalna Maximalna
n hodnota hodnota S Vi t—test
[2.100 g™ [2.100 g™ [2.100 g™ [%] Poos
1 12 24,18 26,39 0,79 3,11
2 12 24,33 26,54 0,89 3,36 0,93

Obsah bielkovin v prsnej svalovine kurciat bol 23,61
g. 100 g v prvom experimente a 23,76 £.100 g"' v druhom
experimente. Rozdiel obsahu bielkovin v prsnej svalovine
kur¢iat medzi prvym adruhym  experimentom
0,15g.100 g' nebol Statisticky preukazny (P>0,05).
Minimalna hodnota obsahu bielkovin v prsnej svalovine
bola 22,79 g.100 g (prvy experiment), resp. 23,11 g.100 g
(druhy experiment). Maximalna hodnota obsahu bielkovin
v prsnej svalovine bola 24,56 g.100 g (prvy experiment),

[2.100 g

resp. 24,50 g.100 g”' (druhy experiment). Viésie kolisanie
hodnét obsahu bielkovin v prsnej svalovine bolo u kuréiat
prvého experimentu v porovnani s hodnotami obsahu
bielkovin v prsnej svalovine kur¢iat druhého experimentu
(vysledky prvého experimentu s = 0,61 g.100 g' a
vi = 2,59 % oproti vysledkom druhého experimentu
s = 0,46 2.100 g' a v, = 1,92 %). Obsah tuku v prsnej
svalovine kurciat je zndzorneny na obrazku 2.
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Obr. 3: Priemerny obsah tuku v prsnej svalovine vykrmovych kuréiat v prvom a druhom experimente

Tabulka 3 Matematicko-Statistické vyhodnotenie obsahu tuku v prsnej svalovine vykrmovych kur¢iat v prvom

a druhom experimente

Experiment Miniméalna Maximéalna
hodnota hodnota S Vi t—test
n [g.100 g} [g.100 g} [g.100 g} [%] Pys
1 12 0,69 1,23 0,16 16,84
2 12 1,03 1,51 0,17 13,52 4,69
DISKUSIA

Spotrebitelia poznaju pozitivne vlastnosti hydinového
médsa pre jeho vysokd nutricni hodnotu a maju stale
vysoké naroky na jeho kvalitu (Pavlovski et al., 1997).
Tolimir et al. (2007) vo svojom experimente
s vykrmovym typom kurciat zistili na zéklade chemicke;j
analyzy prsnej svaloviny obsah suSiny 26,55; 26, 36,
26,31 a26,08 100 g'. Prsna svalovina findlneho
vykrmového typu  kurciat Ross 308 v naSich
experimentoch obsahovala 25,36 g, resp. 25,67 g susiny v
100 g, &o je o takmer rovnaka hodnota (25,35 g.100 g™),
resp. 0 1,03 g.100 g viac v porovnani s vysledkami, ktoré

dosiahli Has$¢ik et al. (2005). Vyskumom bielkovin
v kur€acom mése sa zaoberal Lindeman (1996). Ziskal
hodnoty, ktoré boli vysSie v porovnani s vysledkami
Bogosavljevi¢-Boskovica (1999).

Vysledky  obsahu  bielkovin v prsnej  svalovine
vykrmovych kuréiat Ross 308, ktoré sme ziskali na
zaklade chemickych analyz, st 23,61 g, resp.

23,76 .100 g'. Nami namerané hodnoty obsahu bielkovin
su podobné, ako zistili Ha¢§ik et al. (2005) u toho istého
vykrmového typu kurciat. VysSie hodnoty obsahu
bielkovin v prsnej svalovine, ako boli nami zaznamenané,
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st uvedené v praci publikovanej autormi Tolimir et al.
(2007). Namerali obsah bielkovin v prsnej svalovine
23,98, 24,45, 2446 a 24,54 g.100 g’l. Tuk v prsnej
svalovine vykrmovych kurc¢iat Ross 308 sa nachadzal
mnozstve 0,95, resp. 1,27 g.100 g'. Tieto hodnoty tuku
v porovnani s vysledkami Has¢ika et al. (2005) su
podobné. Rovnako st porovnatelné aj s niektorymi udajmi
0,90, 0,89, 0,69 a 0,77 g.100 g'l, ktoré zaznamenali
Tolimir et al. (2007) v prsnej svalovine kurCiat. Znizenie
obsahu tuku v prsnej svalovine dosiahli tito autori kimnym
pridavkom chromu do kfmnej zmesi vykrmovych kurciat.
K podobnému zaveru dospeli aj Motozono et al. (1998),
Kim et al. (1995), Wanne et al. (1999) vo svojom

ZAVER

Chemickymi analyzami prsnej svaloviny kurciat Ross
308 urcenych na produkciu mésa bol zisteny obsah suSiny
25,36 225,67 g.100 g™, bielkovin 23,61 a 23,76 g.100 g™,
tuku 0,95 a1,27 100 g'. Rozdiely hodnét susiny
abielkovin medzi cyklami vykrmu kur¢iat neboli
Statisticky preukazné (P>0,05). Pri tuku v prsnej svalovine
medzi cyklami vykrmu kurciat bola vysoka Statisticka
preukaznost’ (P<0,001). Na vyskum boli ndhodne vybraté
kurdata o Zzivej hmotnosti 1800,0 g, ktorti dosiahli za 42
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vyskume, ktori skumali vplyv pridavku chrému
organického pdévodu na obsah tuku v prsnej svalovine.
Z uvedenych vysledkov vyplyva, Ze vyzivna hodnota
prsnej svaloviny, ¢o sa tyka obsahu tuku, méze byt
ovplyvnena vyzivou.

Na zaklade poznatkov literatury a vysledkov naSich
experimentov mozno konstatovat’, ze prepojenie vyskumu
produkcie vykrmovych kur¢iat v konkrétnych
podmienkach na farme sprepojenim na vyskum
v laboratérnych podmienkach mé svoje opodstatnenie vo
vztahu ku optimalizacii podmienok chovu a kvality
produkcie a kurc¢acieho mésa.
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