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VPLYV SKRMOVANIA BIOPRODUKTU S OBSAHOM GAMA-
LINOLENOVEJ KYSELINY NA KVALITU HYDINOVEHO MASA
THE IMPACT OF FEEDING BY BIOPRODUCT CONTAINING GAMA-
LINOLENIC ACID ON THE QUALITY OF POULTRY MEAT
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Abstract: Polyunsaturated fatty acids (PUFA) are considered as functional components
especially in the prevention of cardiovascular diseases. The possibility how to increase the
intake of PUFA is in consumption of poultry meat enriched by PUFA, due to feeding of
special food. In this work the effect of fermented bioproduct enriched with y-linolenic acid
(GLA) in combination with agrimony extract administered in water to the fatty acid
composition, oxidation stability and sensory properties of thigh and breast during cold storage
(4 °C, 7 days) was studied. We used 60 one-day old broiler chickens COBB 500 divided into
two groups as follows: control group fed with standard mixtures, the second group (E) fed by
a mixture with the addition of 3% bioproduct enriched with GLA and 0.1% extract of
agrimony (Agrimonia Eupatoria L.) given in water. Feeding bioproduct lead to a better fatty
acid composition and sensory characteristics of breast and thigh muscles. The results show
that the antioxidant effect of 0.1% extract of agrimony is sufficient to protect the poultry meat
enriched with PUFA against increased oxidation.
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UvoD

V ostatnych rokoch je zaznamenany zvySeny zaujem o polynenasytené mastné kyseliny
(PNMK). LCudsky organizmus je schopny vyprodukovat’ si vSetky mastné kyseliny, ktoré
potrebuje s vynimkou dvoch: kyseliny linolovej (LA), n-6 mastnej kyseliny, a kyseliny
a-linolénovej (ALA), n-3 mastnej kyseliny (Rymer a i, 2009). Nasledne tieto mastné
kyseliny sluzia ako prekurzory pre syntézu kyseliny y- linolénovej  (GLA), kyseliny
eikozapentaénovej  (EPA) akyseliny dokozahexaénovej kys. (DHA), ¢o st vyznamné
protizapalové agensy s dolezitou tlohou pri zmieriiovani uc¢inkov spojenych s prozapalovymi
cytokinmi u ochoreni ako je ischemické ochorenie srdca, depresia, starnutie, rakovina a pri
autoimunitnych ochoreniach (Harris ai., 2008). Napriek tomu, sucasny prijem PNMK vo
svete je stale niz$i ako je odpori¢any prijem. Zlozenie mastnych kyselin hydinového misa sa
d4 vyrazne ovplyvnit kfmenim (Zelenka ai., 2008), napr. bioproduktom obohatenym
o PNMK. Tato bioprodukcia PNMK sa zaklad4 na polosuchych kultivacidch vldknitych hub
(prisne selektované netoxikogénne kmene) pri vyuziti 'ahko dostupnych substratov, ako su
cerealie a ich otruby, jabl¢né vylisky, mlato a iné. Rody hub Mortierella, Mucor, Thamnidium
st dobrym zdrojom vyrobcov GLA a EPA za vyuzitia Solid-State fermentacie (Certik a i.,
2006). Avsak, miso svySSim obsahom PNMK vykazuje senzorické zmeny a vysoka
koncentracia kyslika moéze dokonca zhor$it' nutricni hodnotu mésa, z dovodu rychlej
oxidacie. Aby sa zabranilo zvySenej oxidécii a strate kvality mésa, je potrebné vytvorit
vhodny systém kombinacie PNMK a antioxidantov.
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Ciel'om naSej prace bolo sledovat’ uc€inok podéavania bioproduktu obohateného o PNMK
(najmd GLA) v kombindcii s extraktom repika lekarskeho na zlozenie mastnych kyselin,
oxidac¢nu stabilitu a senzorické vlastnosti produkovaného misa brojlerovych kur¢iat.

MATERIAL A METODIKA

Do pokusu bolo zaradenych 60 ks jednodnovych brojlerovych kurciat hybrida COBB 500
rozdelenych do dvoch skupin po 30 ks. Prva skupina (K) bola kfmena klasickymi kfmnymi
zmesami HYD 01, HYD 02 a HYD 03. Druha, experimentdlna skupina (GLA+R) bola
kfmena kfmnymi zmesami HYD 01, HYD 02 a HYD 03 s pridavkom 3 % bioproduktu
obohateného o GLA a0,1 % extraktu repika lekarskeho (Agrimonia eupatoria L.)
podavaného vo vode. Pocas vykrmu (42 dni) mali kurcata pristup ku krmivu a k vode ad
libitum. PriebeZzne sa sledoval klinicky zdravotny stav zvierat. Zvierata boli po omraceni
usmrtené cervikalnou dislokaciou.

Nésledne boli odobraté vzorky stehennej a prsnej svaloviny. Vzorky boli zabalené do
polyetylénovych obalov a skladované v chladni¢ke pri 4 °C pocas 7 dni. Oxidacia tukov
v stehennej svalovine bola stanovena pomocou metody tiobarbiturového ¢isla (TBA) podla
Marciné¢ak a i. (2004). Stanovenie mastnych kyselin bolo vykonané podl'a Certik a i. (2008).
Senzorické hodnotenie odbornou komisiou bolo vykonané 24 hodin po zabiti. Na senzoricka
analyzu bola pouzita svalovina stehien a pfs. Vzorky boli hodnotené podla metodickych
pokynov pre senzorické hodnotenie hydinového médsa (Pribela, 2001). Na hodnotenie bola
pouzita skuska varenim. Vzorky boli hodnotené 5 bodovym hodnotiacim systémom, pricom
maximalny pocet dosiahnutych bodov bol 20.

Statistické spracovanie vysledkov bolo vykonané Statistickym programom Graph Pad
Prism 5.0 (2007). Vysledky su vyjadrené ako aritmeticky priemer (x) a Standardnd odchylka
(sq). Jednotlivé vysledky medzi skupinami boli navzajom Statisticky porovnané jednocestnym
ANOVA testom. Pre porovnanie Statistickych rozdielov medzi hodnotami pokusnych skupin
bol pouzity Tukeyov porovnavaci test a P < 0,05 bolo povazované ako Statisticky vyznamny
rozdiel.

VYSLEDKY A DISKUSIA

V tabulke 1 st uvedené vysledky stanovenia profilu mastnych kyselin stehennej a prsnej
svaloviny. V pokusnej skupine bolo zaznamenané zvySenie obsahu n-3 an-6 PNMK.
Hodnoty GLA v pokusnej skupine boli vysSie len vo vzorkach prsnej svaloviny, avSak v
prsnej a stehennej svalovine boli zvySené hodnoty dihomo-GLA. GLA sluzi ako prekurzor
dihomo-GLA, ktorda ma protizapalové ucCinky, aj ked patri do skupiny n-6 PNMK.
Z vysledkov vyplyva, Ze obsah esencialnych PNMK ako si EPA, DHA a DPA sa v pokusnej
skupine vyrazne zvysil.

V tabulke 2 si uvedené vysledky stanovenia TBA ¢isla, ktoré vyjadruje mnoZstvo
maldondialdehydu (MDA) ako hlavného sekunddrneho rozkladného produktu PNMK. Thned’
na zaciatku pokusu boli hodnoty MDA u vSetkych vzoriek nizke. Pocas skladovania doslo
k zvyseniu hodnot MDA, ¢o poukazuje na oxida¢né procesy prebiehajice v mise. Zistili sme,
ze repik v kombinacii s GLA v krmive, vyrazne ovplyviluje zniZzenie oxidacnych procesov v
mise. Hodnoty MDA u oboch skupin st vyrovnané, Statisticky nevyznamné (P> 0,05).
Statisticky vyznamny rozdiel (P< 0,05) bol zaznamenany len pri vzorkich stehennej
svaloviny ato iba v prvy den skladovania. Porovnatel'né vysledky pri sledovani oxidaénej
stability po skrmovani kyseliny linolovej v kombinécii s antioxidantom dosiahol Jung ai.
(2010).
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Vysledky senzorického hodnotenia vzoriek stehennej a prsnej svaloviny vyjadruje tabul’ka
3. Mdzeme konstatovat,, Ze skrmovanie GLA a extraktu repika lekarskeho ako antioxidantu
malo pozitivny vplyv na senzorické hodnotenie.

Stehenna aj prsnd svalovina pokusnej skupiny vykazovala mierne zlepSenie
senzorickych vlastnosti oproti kontrole. Z posudzovanych parametrov boli u pokusnej
skupiny oproti kontrole vyssie hodnotené hlavne voia a chut’. Stavnatost’ mésa bola u oboch
skupin rovnaké. Lee a i. (2004) poukazuje taktiez na zlepSené senzorické vlastnosti médsa
hydiny po pridani rastlin s antioxida¢nym t¢inkom.

Tabul’ka 1 Vysledky stanovenia profilu mastnych kyselin tuku stehennej a prsnej svaloviny

Mastné kyseliny (%) Kontrola prsia | GLA+R prsia | Kontrola stehno | GLA+R stehno
C 16:0 22,149 21,340 20,939 20,308
C 18:0 12,439 12,904 9,609 12,941
C18:19 27,381 25,623 30,420 25,831
C 18:2-9c,12 20,567 22,599 21,883 21,642
C 18:3-6,9,12 0,132 0,152 0,173 0,169
C 18:3-9,12,15 1,182 1,296 1,242 1,078
C 20:0 0,142 0,127 0,103 0,142
C 20:2-11c,14 0,502 0,711 0,386 0,512
C20:3-8,11,14 0,681 0,724 0,417 0,673
C 20:4-5,8,11,14 2,813 2,729 2,620 3,795
C 20:5-5,8,11,14,17 0,208 0,232 0,109 0,156
C 22:5-7,10,13,16,19 0,521 0,527 0,386 0,589
C 22:6-4,7,10,13,16,19 0,446 0,412 0,251 0,369
Suma nasytenych MK 34,729 34,371 30,651 33,391
Suma nenasytenych MK 54,429 55,002 57,885 54,813
Suma n-3 MK 2,356 2,466 1,988 2,191
Suma n-6 MK 24,561 26,762 25,305 26,622

MK — mastna kyselina

Tabul’ka 2 Rozkladné zmeny tukov vyjadrené ako mnoZstvo maléndialdehydu (mg.kg™") potas
chladiarenského skladovania

1. den 4. den 7. den
Kontrola stehno 0,0779 £ 0,03° 0,1830 £ 0,002 0,3769 + 0,03
GLA+R Stehno 0,0986 + 0,02° 0,2030 + 0,03 0,3730+ 0,01
Kontrola prsia 0,0372 + 0,04 0,1386 + 0,03 0,2761 + 0,03
GLA+R Prsia 0,0242 + 0,01 0,1864 + 0,04 0,3586 + 0,02

a,b — hodnoty s rozdielnym ozna¢enim v stipci sii §tatisticky rozdielne (P < 0,05)

Tabul’ka 3 Vysledky senzorického hodnotenia svaloviny stehna a prs

Prsia Stehno
Kontrola GLA+R Kontrola GLA+R
Vona 3,73 3,80 4,07 4,33
Chut’ 3,47 3,60 4,00 4,13
Stavnatost 3,27 3,27 4,33 4,33
Celkova chutnost’ 3,20 3,33 4,53 4,40
Spolu 13,67 14,00 16,93 17,20
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ZAVER

Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, ze skrmovanie bioproduktu obohateného o GLA
v kombinécii s extraktom repika lekarskeho pozitivne ovplyvnilo zloZenie mastnych kyselin.
Pri zvySenom prijme PNMK v krmive mal pridany extrakt repika lekarskeho vyrazny vplyv
na zniZzenie oxidacnych procesov v mdse. U oboch skupin sme zaznamenali porovnatelné
hodnoty TBA, ¢o poukazuje na dobri oxidac¢nu stabilitu mésa pocas skladovania misa aj
napriek vysSiemu obsahu PNMK. Miso pokusnej skupiny bolo senzoricky hodnotené lepsie
ako méso kontroly.
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