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Abstract: The aim of this study was to assess the degree of dependence among protein, fat,
energy, water and cholesterol in chicken meat without considering nutrition and parts, of
which muscles originate (together the breast and the thigh muscles). The experiment was
carried out in the practical conditions, in the poultry farm, with the broiler chickens Cobb 500.
The experiment was consisted of 6 groups that differed among themselves different
phytogenic additives. For chemical analysis of broiler chickens” samples was used method FT
IR Nicolet 6700. The infrared spectrum analysis of muscle homogenates was carried out
according to the method of molecular spectroscopy. Assessment the correlation relation
among nutrients, energy and water of chicken meat was found varying degrees of strength.
All correlation relations were statistically significant (P<0.001; P<0.01; P<0.05). Strong
negative correlations were observed between protein and fat, and positive between fat and
energy value. Weak correlations were found between fat and cholesterol.
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UvOD

Bender (1992) uvadza dva hlavné aspekty kvality méisa. Za objektivnu povazuje vyzivova
kvalitu a za subjektivnu chutovu kvalita, ktora je vnimana spotrebitelom. Kuréacie méso
obsahuje niektoré dolezité ziviny a vyznacuje sa nizkou energetickou hodnotou. Kurcaci tuk
obsahuje esencialne mastné kyseliny a proteiny su dobrym zdrojom esencialnych
aminokyselin (Mountney a Parkhurstova, 1995; Van Heerden et al., 2002; Wattanachant
et al., 2004a), d’alej vitaminov rozpustnych vo vode mineralnych latok, ako je zelezo a zinok
(Van Heerdin et al., 2002; Boccia et al., 2005).

Kurcacie méso sa vyznacuje obsahom 16,44-23,31 % bielkovin, 0,37-7,20 % tuku, 0,19—
6,52 % popola, a 72,8-80,82 % vody (Smith et al., 1988; Xiong et al., 1999; Aben a
Bergoglio, 2001; Al-Najdawi a Abdullah, 2002; van Heerden et al., 2002; Wattanachant
et al., 2004a; Chuaynukool et al., 2007).

Chemické zloZenie kurcacieho maésa je ovplyvnené mnohymi faktormi, medzi ktoré patri
plemeno, typ svalov, pohlavie, vek a sposob spracovania jatoéného tela ().Ngok
et al., 1982; Smith et al., 1993; Aben a Bergoglio, 2001; Al-Najdawi a Abdullah, 2002;
Van Heerden et al., 2002; Wattanachant et al., 2004a; Boccia et al., 2005; Chuaynukool
et al., 2007; Wattanachant a Wattanachant, 2007

Spracovanie vedeckého ¢lanku s biologickym zameranim pri vyuziti $tatistickej analyzy na
interpretaciu vysledkov umozituje sformulovanie zaverov v urcitych suvislostiach a vzt'ahoch.
V predloZzenom ¢lanku boli spracované vysledky chemickej analyzy kurcaciecho maésa
ziskaného z experimentu s brojlerovymi kurcatami na zaklade korela¢nej analyzy. Korelacna
analyza je jednym z najviac pouzivanych Statistickych metod pri sumarizacii vedeckych
udajov vyskumu.

Taylor (1990) konstatuje, ze je dolezité zistit', ¢i existuje vztah medzi dvoma réznymi
premennymi. Ak je vyznamny, zistuje sa stupen alebo sila vztahu. K tomu sluzi korelacny
koeficient.

Ciel'om predlozenej prace bolo zhodnotit’ mieru zéavislosti medzi bielkovinami, tukom,
energiou, vodou a cholesterolom v kur¢acom mése bez zohl'adnenia vyzivy a Casti jato¢ného
tela, z ktorych svaly pochadzajt (spolu prsna a stehnova svalovina).
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MATERIAL A METODY

Experiment, brojlerové kurcata, vyziva

Experiment in vivo bol vykonany Vv hydinarskej farme Zamostie, a. s. so systémom chovu
na hlbokej podstielke. V experimente bolo pouzitych 300 ks jednodiovych kurciat hybridnej
kombinacie Cobb 500, ktoré boli rozdelené na 6 skupin (n = 50), kontrolna a pét’ pokusnych
skupin. Brojlerové kurcatd kontrolnej skupiny boli kfmené Standardnymi komerénymi
kfmnymi zmesami séjovo-obilninového typu, bezne pouzivanymi v praktickych
podmienkach. V piatich pokusnych skupinach boli pouzité rovnaké kifmne zmesi ako
v kontrolnej skupine stym rozdielom, Ze v kazdej pokusnej skupine sa pouzila odliSna
pridavnd latka do kfmnych zmesi. Pridavné latky boli ziskané z registrovanej krmivarskej
firmy a zapracované do kimnych zmesi ako ich sucasti. Pridavné latky su charakteristické
fytogénne latky na baze kombindcie silic ziskanych zo Specifickych rastlin, stromov
a citrusovych plodov. Brojlerové kurcatd boli kfmené kimnymi zmesami ad libitum a
experiment trval 42 dni. Startérova kfimna zmes bola pouzita do veku brojlerovych kuréiat 10
dni, rastova kfmna zmes | bola pouzitd vo veku brojlerovych kur¢iat 11 az 20 dni, rastova
kfmna zmes Il vo veku 21 az 28 dni a finalna kimna zmes vo veku 29 az 42 dni. VyZzivna
hodnota kimnych zmesi bola rovnaka pre vsetky skupiny brojlerovych kurc¢iat v stilade s ich
fyziologickymi potrebami. Ciel'om experimentu bolo $tatistické vyhodnotenie miery vztahov
medzi zivinami, energiou a vodou Vv kuréacom mése bez koze, priC¢om sa nebral aspekt na
vplyv vyzivy a Gasti jato&ného tela, z ktorych svaly pochadzali. Statisticky boli hodnotené
spolu vysledky chemickej analyzy kur¢acieho misa $iestich skupin.
Analyza vzoriek

Na konci experimentu (42. den veku brojlerovych kuréiat) bolo nahodne vybrané z kazde;j
skupiny 6 ks brojlerovych kur¢iat rovnakej hmotnosti 1 800 g ausmrtené humannym
sposobom pre technologické spracovanie. Usmrtenie kurc¢iat sa vykonalo rychlym prerezanim
krénej tepny (Aterie carotis communis). Nasledne sa odstranila hlava za prvym krénym
stavcom. Jato¢né telo bolo ziskané po Obareni tela kurciat vo vode teplej 70 °C, po odrezani
behakov Vv patovom kibe, osklbani, vypitvani a oddeleni krku, srdca, pecene a svalnatého
zaludka. Z jato¢ného tela boli oddelené prsné svaly a stehnové svaly zbavené koze a pouzité
na chemickt analyzu. Indikatory chemického zloZenia bielkovin, tuku, vody a cholesterolu
boli merané vo vzorke prsného svalu a stehnového svalu o hmotnosti 50 g. Na chemicku
analyzu bola pouzita metoda FT IR Nicolet 6700. Infra¢ervené spektrum analyzy svalovych
homogenatov bolo vykonané podl'a metody molekularnej spektroskopie. Princip tejto metody
je infracervené absorpcné spektrum vzorky priechodov, pricom dbjde k zmene z oto¢nych
vibraénych energetickych podmienok molekuly v zavislosti od zmien dipélového momentu
molekuly. Analytickym vystupom je infracervené spektrum, ktoré je grafické znazornenie
funkcie energetickej zavislosti, vac¢Sinou uvedené ako percento priepustnosti (T) alebo v
jednotkach absorbancie (A) na vinovej dizke dopadajiceho Ziarenia. Priepustnost’ je
definovana ako pomer intenzity ziarenia, ktora presla vzorkou (1) a intenzity emisie
vyzarovaného zdrojom (1O). Absorbancia je definovana ako dekadicky logaritmus 1/T.
Energetickd hodnota maisa bola vypocitana podla nameranych hodndt bielkovin a tuku
a prislugnymi koeficientmi: 16,75 x 37,68 X protein + tuky [kJ.100 g™].

Statistické analyzy

Vysledky z merani su vyjadrené ako aritmeticky priemer (¥ ), smerodajna odchylka (s)
minimalna hodnota (Min) a maximalna hodnota (Max). Pearsonov korela¢ny koeficient bol
pouzity pre silu vztahu medzi dvoma premennymi vybranych chemickych
ukazovatel'ov kuraciecho maisa. Pearsonov korelacny koeficient (r) odraza mieru linearneho
vzt'ahu medzi dvoma ukazovatel'mi. Jeho hodnota je medzi -1 a +1. Hodnota 1 znamena, ze je
idealny najvyssi pozitivny linearny vztah medzi tymito dvoma ukazovatelmi. Hodnota -1
znamena, ze je idealny (najvyssi) negativny linearny vzt'ah a hodnota O znamena, Ze nie je
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ziadny linearny vztah medzi ukazovatel'mi. Pri hodnoteni sily vzt'ahu medzi dvoma Zivinami
v kur¢acom maése bol zvoleny postup podl'a Dancey a Reidy (2004).

Tabul'ka 1 Sila korelaéného vztahu (Dancey a Reidy, 2004)

Hodnota korelacného koeficienta (1) Sila korelacného koeficienta
Irl=-1a1 najvyssi korela¢ny vztah
0,7 (-0,7)l <|r<0,9 (-0,9) silny korelaény vzt'ah
0,3(-0,3)<|r|<0,7 (-0,7) mierny korelacny vzt'ah
0,1(-0,1) <|r|<0,3 (-0,3) slaby korelacny vzt'ah
r=0 nulovy (ziadny) korela¢ny vzt'ah

Vysledky korelaéného koeficienta boli doplnené Statistickou vyznamnost'ou pri hladine o =
0,05, 0,01 a 0,001. Statistické analyzy boli vykonané s pouzitim systémového programu SAS
(SAS Institute, 1998).

VYSLEDKY A DISKUSIA
Chemické zlozenie kuréacieho méisa

Tabul'’ka 2 Obsah Zivin, energie a vody v kuréacom mése bez zohl'adnenia vyzivy a Casti
jatoc¢ného tela, z ktorych svaly pochadzaju (spolu prsné a stehnova svalovina)
Ukazovatel n x S Min. | Max.
Bielkoviny, g.100 g™ | 72| 23,21 | 0,91 | 21,58 | 24,71
Energia, kJ.100 g™ 72 | 448,35 | 18,42 | 415,73 | 492,78
Tuk, g.100 g™ 72| 105 | 049 | 0,21 2,10
Voda, g.100 g™ 72| 74,46 | 0,59 | 72,52 | 75,32
Cholesterol, 9.100 g™ | 72| 0,29 | 0,08 | 0,10 0,45
Vysledky su: X — aritmeticky priemer, s — smerodajnd odchylka, Min. — minimdalna hodnota,

Max. — maximadlna hodnota

Ak sa pri Statistickej analyze nezohladnoval vplyv vyZzivy a nebrala do tvahy cast’
jatocného tela, z ktorej svalovina pochadza, v kurCacom maise (spolu prsna a stehnova
svalovina) sa zistil priemerny obsah bielkovin 23,21 g.100 g*, tuku 1,05 g.100 g™,
energetickd hodnota 448,35 kJ.100 g, obsah vody 74,46 g.100 g™ a cholesterolu 0,29 g.100
g
Kvalita médsa a masovych vyrobkov je negativne spajana s obsahom tuku, konkrétne
nasytenych mastnych kyselin a cholesterolu. Pritomnost’ sodika a napr. nitrozaminov vV mése
st davané do suvislosti s najrozsirenej$imi chorobami zapadnych krajin. Medzi tieto choroby
patria hlavne srdcovocievne (Micha et al., 2010) a onkologické (Cross et al., 2010;
Ferguson 2010; Santarelli et al., 2010).

Obsah cholesterolu 0,29 g.100 g™, ktory bol namerany vo vzorkach kuréacieho misa
V nasom experimente je pomerne nizky. V tomto kontexte si kur€acie méiso udrziava svoju
identitu a v porovnani s inymi druhmi mésa je spotrebitelom vysoko cenené okrem iné¢ho aj
pre tento dovod (Micha et al., 2010).

Pri aspekte obl'ibenosti kur¢acieho médsa vyznamnu ulohu zohravaju relativne jeho nizke a
konkurencieschopné ceny v porovnani S inymi druhmi maésa, absencia kultarnych a
nabozenskych prekazok, diétne a vyzivové vlastnosti (Cross et al., 2010).

Korelaény vzt'ah medzi vybranymi Zivinami, energiou a vodou Vv kuréacom mise bez
zohPadnenia vyzivy a Casti jatocného tela, z ktorych svaly pochadzaju (spolu prsna
a stehnova svalovina)
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Pozitivny korelacny vzt'ah vyjadruje narast jednej premennej, ktory zodpoveda zvySenie
druhej premennej, t. j. priamy vztah medzi premennymi. Negativny korelaény vztah oznacuje
inverzny vztah, v ktorom sa jedna premenna zvysuje a druha znizuje (Taylor, 1990).

Tabulka 3 Korela¢ny koeficient (r) medzi Zivinami, energiou a vodou v kuréacom maése bez
zohl'adnenia vyzivy a Casti jato¢ného tela, z ktorych svaly pochadzaju (spolu prsna a stehnova
svalovina)

Ukazovatel’ | Energia | Tuk Voda | Cholesterol

Bielkoviny | -0,64""|-0,75"""| 0,42 | -0,37"""

Energia 0,70 1-0,67"""| 0,39
Tuk -0,59""" 0,26"
Voda -0,30™"

Ciselny tidaj — hodnota korelacného koeficienta (r) medzi dvoma ukazovatelmi;
+, ++, +++ — oznacenie s hornym indexom znamena Statisticky preukazny rozdiel
(P<0,05, P<0,01, P<0,001)

V naSom experimente, ak sa nezohl'adnil vplyv vyzivy na chemické zlozenie kuréacicho
misa, resp. Cast’ jatocného tela, z ktorej svaly pochadzajt, bola zistena rozna sila korelaéného
vzt'ahu medzi Zivinami, energiou a vodou. Tieto vztahy boli pozitivne a negativne, pri¢om
vSetky tieto vztahy boli Statisticky potvrdené.

Silny negativny korelany vztah bol zaznamenany medzi tukom a bielkovinami
a pozitivny medzi tukom a energiou. Z uvedeného vyplyva fakt, Zze pri zvySeni obsahu tuku
v kuréacom maése sa S$tatisticky vel'mi vysoko vyznamne (P<0,001) znizil obsah bielkovin
a zaroven Statisticky vel'mi vysoko vyznamne (P<0,001) zvysil obsah energetickej hodnoty.

Mierny korelacny vztah bol zisteny medzi bielkovinami a energiou, ale negativny, medzi
bielkovinami a vodou pozitivny, medzi vodou a tukom negativny a medzi vodou a energiou
tiez negativny. Vysledky korelacnej analyzy cholesterolu s ostatnymi zivinami v kuréacom
mise poukazuju hlavne na mierny aV jednom pripade slaby vzt'ah. To znamend, ze pri
zvySeni obsahu bielkovin v kur€acom mése sa mierne Statisticky vel'mi vysoko vyznamne
(P<0,001) znizila energeticka hodnota, resp. mierne $tatisticky vel'mi vysoko vyznamne
(P<0,001) sa zvysil obsah vody. Ak sa zvysil obsah vody v kur€acom mése, mierne $tatisticky
vel'mi vysoko vyznamne (P<0,001) sa znizil obsah tuku a zaroven mierne Statisticky vel'mi
vysoko vyznamne (P<0,001) aj energetickd hodnota. Ak sa v kuracom mise zvysila
energetickd hodnota, mierne Statisticky vel'mi vysoko vyznamne (P<0,001) sa zvysil obsah
cholesterolu. Pri zvySeni obsahu bielkovin a vody Vv kuréacom mése sa mierne Statisticky
vel'mi vysoko vyznamne (P<0,001) znizil obsah cholesterol.

Slaby pozitivny korelaény vztah bol zisteny medzi tukom a cholesterolom v kur¢acom
mase. To znamena, ak sa zvysil obsah tuku slabo Statisticky vyznamne (P<0,05) sa zvysil aj
obsah cholesterol.

ZAVER
Vyhodnotenim korela¢nych vztahov medzi zivinami, energiou a vodou v kuréacom maése
bola zistena r6zna miera sily, ak sa nezohl'adnil aspekt vyzivy a Cast’ jato¢ného tela, z ktorej
svaly pochddzaju (spolu prsna a stehnové svalovina bez koze). VSetky korela¢né vztahy boli
Statisticky potvrdené. Silny korelacny vztah negativny bol pozorovany medzi bielkovinami
a tukom a pozitivny medzi tukom a energetickou hodnotou. Slaby korelaény vzt'ah bol zisteny
medzi tukom a cholesterolom.
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