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1 Uvod

Kvalita potravin je v ostatnom obdobi c¢asto sklonovanym terminom
V spolo¢nosti. Vzhl'adom na mnohé potravinarske kauzy venuje bezny spotrebitel’
vacsiu pozornost’ vyberu potravin.

Podl'a odhadov FAO (Organizacia pre vyZzivu a polnohospodarstvo) v roku
2012 vzrastla svetova produkcia médsa o necelé 2 %. Hlavny podiel na tomto zvySeni
mala hlavne vyroba hydinového a brav€ového misa. ZvySenie produkcie
hoviddzieho, ov¢iecho a kozieho misa bolo iba v malej miere (Sprava Agrarnych
trhovych informacii Slovenska — ATIS).

Celkové produkéné néklady, ekonomickd efektivnost’ vyroby a tlak velkych
retazcov na cenu hydinového mésa donutili vyrobcov hl'adat’ nové kfmne zdroje.
Jednym z mozZnych zdrojov sa javi aj lucerna siata (Medicago sativa). Uz v minulom
storo¢i v patdesiatych rokoch sa autori zaoberali moznostou vyuzitia lucerny siatej
ako moznym kfmnym zdrojom pre hydinu. Lucerna siata je bohatd na bielkoviny,
vitaminy, mineralne latky, stopové prvky, antioxidanty, saponiny, polyfenoly a iné,
pricom doba zberu, sposob suSenia a priprava kimnej zmesi mézu ovplyvnit' jej
chemické zlozenie a biologicku G¢innost’.

Antioxidanty sa stali v ostatnych rokoch centrom pozornosti mnohych
vyskumnych timov. Antioxidanty zabrafuji oxidacii (alebo asponn obmedzuju jej
rozsah). Oxidaciou dochddza k neziaducim zmenam v senzorickych vlastnostiach
a k zmene chemického zloZenia.

Antioxidanty, nenasytené mastné kyseliny, karotenoidy v kimnych zmesiach
ovplyviiuju vysledny produkt — miso zvierat uréenych na produkciu potravin.

Kvalitu midsa mozno charakterizovat' ako subor senzorickych, chemickych,
technologickych a kulinarskych vlastnosti. Kvalitné potraviny su zakladom pre
udrzanie dobrého zdravia. Kvalitni potravinu je mozné vyrobit’ len z kvalitnych
a zdravych surovin, ktoré budii uchovavané za predpisanych podmienok.

Kvalitu misa do znacnej miery ovplyviuje kvalita tuku v mése. Tuk pocas
skladovania podlieha réznym zmenam, ktoré sa prejavuju v jeho senzorickych
a chemickych vlastnostiach. Aj napriek optimalnym skladovacim podmienkam tuk
podlieha oxidacii, co ma vplyv na vyslednu kvalitu mésa.

Na kvalitu kuraciecho mésa vplyva nielen vyziva kurciat, ale rovnako dolezité je
aj uchovéavanie mésa v predpisanych podmienkach. Dalej na kvalitu misa vplyva
sposob balenia, chladiarenské, resp. mraziarenské teploty a doba skladovania pri
tychto teplotach. V sucasnej dobe nie je stanovena maximalna doba pre skladovanie
kuracieho mésa, nie si stanovené chemické ukazovatele pre kontrolu doby
skladovania, resp. chemické ukazovatele pre kontrolu kvality kuracieho misa, ¢o
moze viest' k spracovaniu mésa aj dlhodobo skladovaného.

V mise po zabiti kurCiat prebichaju biochemické zmeny, ktoré moézu byt
ovplyviované podmienkami uskladnenia. Tieto zmeny priamo ovplyviiuju kone¢na
kvalitu mésa a jeho bezpecnost.

V nadvéznosti na uvedent problematiku sme nadviazali rieSenim nasej vedeckej
préace.
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2 Sucasny stav rieSenej problematiky doma
a Vv zahranici

2.1 Lucerna siata

Kvalita produkcie zvierat urenych na produkciu potravin je ovplyvnena
mnohymi faktormi, v neposlednom rade aj vyzivou. Jednou z moznych surovin
kfmnych zmesi je aj lucerna siata (Medicago sativa) (Dini¢ et al., 2005; Markovi¢ et
al., 2007a).

Nizke ndklady na produkciu lucerny siatej st ekonomicky vyhodné
(Annicchiarico et al., 2006; Radovi¢ et al., 2009).

Lucernu siatu mozno povazovat za najlacnej$i zdroj bielkovin v krmivach.
Vhodnostou pouzitia ako krmovinarskej suroviny ju predurcuju aj vysoké vynosy
zelenej hmoty (80 t.ha ™ a viac), a tym aj vysoky vynos susiny (20 t.ha ™) (Radovié
et al., 2009).

Okrem ekonomickej efektivity je lucerna siata vyznamna aj svojim chemickym
zlozenim. VyznaCuje sa vysokym obsahom dusikatych latok (Lupasku, 1988)
s dobre vyvazenym zloZzenim, pokial’ ide o aminokyseliny (Sen et al., 1998; Dini¢ et
al., 2005; Markovi¢ et al., 2007a) a je bohatym zdrojom celkovych dusikatych latok
(Stochmal, 2001; Markovi¢ et al., 2009).

Obsah dusikatych latok zavisi od vegetacnej fazy rastu v ¢ase zberu a moze sa
pohybovat’ v rozpiti 200 az 240 g.kg ™ (Radovié et al., 2009).

Podobné zavery st publikované v praci Jancika et al. (2009).

Obsah dusikatych latok sa zniZzuje so zvySujicou sa vegetacnou fazou rastu,
zatial Co obsah vlakniny sa zvySuje. Tato tendencia Zzivin vznikd v désledku
klesajiceho pomeru listov ku stonkam, pretoze listy maju stabilny obsah dusikatych
latok, ktory je ovel'a vys§i ako v stonkach (Veronesi et al., 2010).

Vplyv vysokého obsahu vlakniny v kimnych zmesiach na zniZovanie
stravitelnosti Zivin opisuje aj Brestensky et al. (2009). Traviaca sustava hrabavej
hydiny nie je schopna vyuzivat vac¢Sie mnozstvo krmiv bohatych na vlakninu.
Vzhl'adom na to, Ze vysoky obsah vlakniny v krmivach znizuje stravite'nost’ Zivin,
je potrebné limitovat’ obsah vlakniny v kifmnych zmesiach kuréiat uréenych
na produkciu mésa vo veku do 5 tyzdiov. Aj ked’ zvySeny obsah vlakniny znizuje
stravitelnost’” zivin z krmiva, neznizuje v kazdom pripade uzitkovost hydiny.
Lucernova miicka sa zarad’uje do kimnych zmesi, lebo stimuluje rast alebo inym
spdsobom priaznivo ovplyviiuje uzitkovost’.

Lucernova mucka, ktord je velmi vhodnou surovinou do kimnych zmesi
pre kurcata urené na produkciu mésa, je charakteristickd aj vysokym obsahom
vlakniny, a preto Kova¢ et al. (1989) odporafa jej obmedzené pouZivanie
S podielom 2 az 4 %.

Aby bola zachovana vysoka produkcia kuréiat urCenych na produkciu masa, je
potrebné pouzivat’ lucernovii mucku v kimnych zmesiach v obmedzenom mnozstve
(Guenthner et al., 1973).

Podobné stanovisko uvadza aj Dansk (1971), ktory oddvodnuje obmezené
pouzivanie lucernovej mucky u kurciat uréenych na produkciu misa vysokym
obsahom vlakniny a nizkym energetickym obsahom.
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Okrem vysokého obsahu vlakniny lucerna obsahuje aj vysoka troven
antinutricnych faktorov, ako st saponiny (Anderson, 1957; Whitehead et al., 1981,
Alector, 1993; Sen et al., 1998; Stochmal et al., 2001; Francis et al., 2002).

Nutricna hodnota lucerny je ovplyvnend pritomnostou sekundarnych
metabolitov, a to nielen pritomnostou saponinov, ale aj pritomnostou flavonoidov.
Kym saponiny st intenzivne skimané (Stochmal et al., 2001), velmi malo je
literarnych poznatkov o lucernovych flavonoidoch (Bisby et al., 1994).

Utinok saponinov mdze zavisiet od typu kimnej zmesi a typu saponinov
(Anderson, 1957).

Podl'a niektorych autorov obsah saponinov nema vyznamny vplyv
na produkciu kurc¢iat uréenych na produkciu méasa (Whitehead et al., 1981; Jenkins
a Atwal, 1994).

Saponiny podla Rao a Gurfinkel (2000) vSak maju aj pozitivny
hypocholesterolicky ucinok na Zivo¢isny organizmus, pretoze tvoria nerozpustné
komplexy z cholesterolu v natravenej hmote v traviacej ststave, ¢im inhibuja jeho
vstrebavanie. V dosledku toho sa mdze znizit obsah cholesterolu v maése
(Ostrowski-Meissner et al., 1995).

Okrem toho ma lucerna aj antikarcinogénny a antioxidan¢ny ucinok (Rao
a Gurfinkel, 2000).

Lucerna siata je povazovand za vyznamny zdroj vitaminov, P-karoténu. Je
zdrojom dalSich 10 vitaminov (Lupasku, 1988; Kindschy, 1991; Sen et al., 1998)
a roznych mikroprvkov, ktoré su potrebné pre normalny rast a vyvoj zvierat
(Markovic¢ et al., 2007b).

Obsah mineralnych latok v lucerne ovplyvituje vegetacnd faza v Case zberu
a vzajomny pomer listov ku stonkdm, pretoze lucernové listy obsahuju viacej
fosforu, vapnika, hor¢ika, medi, zinku, Zeleza a manganu, kym stonky obsahuju viac
draslika (Markovi¢ et al., 2009).

Lucerna je prirodzenym zdrojom xantofylov, ktoré sa ukladaju v podkoznom
tuku, Co sposobuje jeho pozadované zIté sfarbenie (Dansk, 1971; Ponte et al.,
2004b).

Lucerna siata sa pouziva na kfmenie kurciat uréenych na produkciu misa ako
lucernova macka v $truktare mucky alebo granul (Lupasku, 1988; Radovi¢ et al.,
2009).

Titus a Fritz (1971) rozoznavaju tri druhy suseného lucernového krmiva:

- suSené lucernové listkové krmivo (20 % celkovych dusikatych latok),

- susené lucernové listy a stonky (17 % celkovych dusikatych latok),

- susené lucernové stonky (13 % celkovych dusikatych latok).

Lucernové ususky st charakteristické tym, ze vplyvom dehydrata¢ného procesu
sa obmedzi katabolicka aktivita enzymov, ¢im sa v tisuskoch uchova vysoky podiel
vitaminov a B-karotenoidov z pévodnej krmoviny (Zeman et al., 2006).

Podla Angelovicovej et al. (2005) zber lucerny siatej je vhodny pre hydinu
Vv Case tvorby pukov.

Zavazné deklarované kvalitativne znaky pre lucernovia mucku st: obsah
dusikatych latok, obsah vlakniny, nerozpustny podiel popola, ak je viac ako
35 g.kg™ susiny (Zeman et al., 2006).
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Mnohi autori sa zaoberali vplyvom lucerny siatej na produkéné vlastnosti, farbu
podkozného tuku a kvalitu mésa kurciat (Nakaue et al., 1980; Han a Parsons, 1990;
Alfaia et al., 2004; Ponte et al., 2004b; Donalson et al., 2005).

Z literarnych poznatkov vyplyva, Ze lucerna siata je vyznamnou kifmnou
surovinou z hladiska obsahu Zivin a biologicky ucinnych latok. Vo vztahu
k vyskumu predstavuje otvorenu otazku pri rieseni produkcie bezpe¢ného kuracieho
masa.

2.2 Fyziologicka funkcia biologicky aktivnych latok
a lucernova mucka

Antioxidanty

Za antioxidanty su povazované latky, ktoré zabrania oxidécii inej zluceniny
tym, ze sa sama oxiduje. Antioxidanty vychytavaju uz vytvorené radikaly. Tymto
spdsobom chrania biologicky dolezit¢ molekuly, Vv kone¢nom désledku bunky,
tkaniva a cely organizmus pred oxidaénym poskodenim radikalmi (Durackova,
1998).

Antioxidanty uz nizkou koncentraciou vyznamne oneskoruji alebo zabranuju
okysli¢eniu oxidovatel'nych zloziek (Halliwell a Gutteridge, 2001).

Antioxidanty st potrebné pre prevenciu vzniku a zabranenie G¢inku radikalov a
reaktivnych foriem kyslika (Ozturk a Cakmakcib, 2006).

Antioxidant je cieleny proti oxidacii. Uloha antioxidantov spociva
v ochrane lipidov pred peroxidaciou radikalmi. Antioxidanty st U¢inné tym, Ze
l'ahko odovzdavaju vlastné elektrony volnym radikalom. Ked volny radikal ziska
elektron z antioxidantu, prestava atakovat’ bunku a oxida¢na retazova reakcia je
prerusend. Po odovzdani elektronu sa antioxidant stava volnym radikalom.
Antioxidanty v tomto stave nie su Skodlivé, pretoZze maji schopnost’ prispdsobit’ sa
zmene elektronov. Bez toho by sa stali reaktivne. Ludsky organizmus ma
antioxidacny obranny systém. Antioxidanty st produkované v organizme a moZu
byt aj prijaté z potravin, ako si ovocie, zelenina, semena, orechy, méso a olej
(Lauro, 1991).

Ochranné mechanizmy (antioxidanty), ktoré mé organizmus vybudované proti
posobeniu volnych radikadlov a reaktivnych metabolitov, st schopné znizovat’
negativny vplyv volnych radikilov v organizme. Duratkova (1998) tieto
mechanizmy rozdel'uje nasledovne:

1. zabranujuce tvorbe volnych radikalov (xantinoxidéaza, katalaza),
2. vychytavajuce uz vytvorené volné radikaly:

a. vychytavace (,,scavengers®) — superoxid dismutaza,

b. lapace (,.trappers*) — vitamin E,

c. zhasace (,,quenchers®) — B-karotén,

3. reparatné systémy odstrafiujuce z organizmu poskodené molekuly (lipofilné
enzymy, ako su fosfolipaza, reparacné endonukleazy, proteolytické enzymy).

Skoumalova (2010) rozdel'uje antioxidanty na:

1. enzymy odstranujiice vol'né radikaly: superoxid dismutaza, katalaza, glutation
peroxidaza,
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2. proteiny znizujuce dostupnost prooxidantov (hem, Fe?*, Cu®): transferin,
haptoglobulin, feritin,

3. nizkomolekularne latky vychytavajice volné radikaly: glutation, a-tokoferol,
kyselina askorbova.

Antioxidanty v potravinach nevyhnutne nechrania biologické tkaniva pred
oxidativnym poSkodenim volnymi radikdlmi, pretoze st zmenené do pouzitelnej
formy v tkanivach a pdsobia spolocne s inymi latkami (Azzi et al., 2004).

O postaveni antioxidantov vratane vitaminu C, vitaminu E, karotenoidov,
polyfenolov v prevencii pred chorobami, sa zaoberalo v ostatnych rokoch viacero
autorov (Halliwell et al., 1995; Sies a Stahl, 1995; Campbell et al., 2004; Reboul et
al., 2005; Kun et al., 2006; Ignarro et al., 2007).

V mnohych potravinaich sa nachadzaji prirodné antioxidanty, hlavne
rastlinného pdvodu. Pri prirodzene prebiehajucich oxidacnych procesoch bunkového
dychania a oxidaénom metabolizme zivin udrzuji oxidoredukénu homeostazu
v organizme. Pri tychto procesoch vznikaji vysoko reaktivne molekuly — vol'né
radikaly. Antioxidanty redukuju a inhibuju tieto procesy, a tym chrania biomolekuly
v tkanivach pred ich oxidacnym poskodenim reaktivnymi formami kyslika.

K prirodnym latkam s antioxida¢nymi vlastnostami st zarad’'ované vitaminy A,
E, C a B-karotén, karotenoidy lykopén, lutein, zo stopovych prvkov hlavne selén, ale
aj zinok, mangan, chrom a dalSie, ktoré slazia ako kofaktory viacerych
oxidoredukénych metaloenzymov a endogénnych antioxidaénych enzymov
(superoxid dismutaza, glutation peroxidaza). K nim patria aj polyfenolové latky,
najméd bioflavonoidy kvercetin, kampferol, resveratrol a iné (B-glukany a ich
cerealne zdroje, niektoré huby — japonska huba Sii-taka a doméca hliva ustricové)
(Kajaba et al., 2009).

Pridavok antioxidantov do potravin moéZe oneskorit’ nastup oxidacie, alebo
spomalit’ jej mieru u potravin, pri ktorych oxidacia pokracuje. Antioxidanty sa
obvykle klasifikuji bud’ ako primarne alebo sekundarne antioxidanty. Primarne
antioxidanty st casto fenolové zluCeniny, ako s syntetické antioxidanty
butylhydroxyanizol a butylhydroxytoluén, propylgallat alebo ako prirodzene sa
vyskytujuce latky, ako st tokoferol a polyfenoly. Pri sekundarnych antioxidantoch
rozhoduje pocet réznych mechanizmov, ako je kov-chelat, kyslikovy vychytavac
a doplnovanie vodika do primarnych antioxidantov. Sekundarne antioxidanty ¢asto
vyvijaji synergické ucinky spolu s primarnymi antioxidantmi. Laktoferin a kyselina
citrébnova su priklady z kovovych chelatov, ktoré preukazatelne znizili oxidaciu
lipidov v emulziach oleja vratane rybieho oleja (Arnoldi, 2004).

Kyselina askorbova je tiez schopna regenerovat’ tokoferol o dopliovanie vodika
(Azzi et al., 2004).

Tokoferoly st hlavné skupiny primarnych antioxidantov vyskytujuce sa
v rastlinnych olejoch atukoch. Niekol'ko $tadii bolo zameranych na ich
antioxida¢nu aktivitu. Aktivita antioxidantov méze byt spojena s ich koncentraciou
v potravinach a s faktormi (napr. zloZenie potravin, teplota a i.), ktoré prispievaji ku
kone¢nému antioxidacnému stavu v potravinach (Ozturk a Cakmakcib, 2006).

Na zaklade literarnych poznatkov mozno konstatovat, Ze antioxidanty su
vyznamnym faktorom, ktory moze oddialovat vznik oxidaénych procesov
V potravine alebo zmieriiovat’ ich intenzitu.
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Polyfenoly

Polyfenoly su zliceniny tvorené jednoduchymi fenolickymi kyselinami az
vysokopolarizovanymi trieslovinami (Bravo, 1998).

Polyfenoly su klasifikované podl'a poctu fenolovych jadier a ich vézby (Belitz
et al., 2009).

Fenolové kyseliny sa rozdel'uju podl'a chemickej Struktiry na derivaty kyseliny
benzoovej a derivaty kyseliny Skoricovej. V rastlinich sa zvycajne nenachadzaji vo
volnej forme. Viacsinou st naviazané na sacharidovu ¢ast’ alebo su esterovo viazané
s kyselinou. Moze to byt kyselina §ikimova, chinova a tartarova (Manach et al.,
2004).

Flavonoidy sa rozdel'uju na Sest’ podtried: flavonoly, antokyanidy, flavanony,
flavony, katechiny a izoflavonoidy (Belitz et al., 2009).

Viac ako 4000 flavonoidov st v stiéasnosti identifikované. Poskytuji ochranu
proti ultrafialovému ziareniu (Harborne, 2000).

K zmene formy dochddza mrazenim, sterilizaciou, pripadne fermentaciou, a to
uvolnovanim fenolickych kyselin z vdzieb. Medzi polyfenolmi sa vyskytuju zna¢né
rozdiely v absorpcii. Su absorbované s roznou ucinnostou. Polyfenoly si znacne
metabolizované ¢revnymi i peCeniovymi enzymami a ¢revnou mikroflérou (Manach
et al., 2004).

Antioxida¢né vlastnosti flavonoidov spocivaju v ovplyviiovani reaktivnych
kyslikovych radikdlov na roznych urovniach. St schopné inhibovat' lipidova
peroxiddciu, pdsobia ako ucinné lapace alebo zhaSace volnych radikdlov, su
schopné s kovmi tvorit’ komplexy, ¢im brania tvorbe reaktivnych foriem kyslika
zvolnych kovov — tzv. chelatacné uc¢inky, znizuju tvorbu reaktivnych foriem
kyslika inhibiciou enzymov kaskady kyseliny arachidonovej, su schopné zvySovat’
ucinok antioxida¢nych vitaminov (A, E, B-karotén), su schopné zniZzovat’ degradaciu
antioxida¢nych vitaminov (Mojzi§ a MojziSova, 2001).

Podl'a literarnych poznatkov moézu sa polyfenoly zucastiiovat
ovplyviiovania reaktivnych kyslikovych radikalov na rdznej trovni. AvSak
ucinnost’ ich absorpcie je ovplyviiovana vonkajSimi a vnutornymi faktorm

Farbiva

Farbiva st farebné latky, ktoré absorbuju ¢ast’ viditelného spektra
elektromagnetického ziarenia v rozsahu 380—780 nm.

Podl’a rozpustnosti sa farbiva d’alej delia na:
e rozpustné vo vode,
® rozpustné v organickych rozpustadlach,
o disperzné a iné.

Farbiva sa mézu rozdel'ovat’ podl'a roznych kritérii: farby, chemického zloZenia
a spOsobu vdzby na material, fyzikalnych vlastnosti (rozpustnost a 1i.)
a biologickej funkcii v prirodnom materiali (chlorofyl a hemoglobin) (Copikova et
al., 2005).

Podla Laura (1991) mozno farbiva rozdelit’' na syntetické a prirodzené.

Medzi prirodzené mineralne farbiva su zaradené aj polyénové farbiva, ktoré
obsahuju linearne nenasytené konjugované uhlovodiky a ich derivaty s vacSinou
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dvojnych vizieb v trans konfiguracii. Su nerozpustné vo vode (Copikova et al.,
2005).

Karotenoidy

Karotenoidy st polyenoické terpenoidy. Vyznacujii sa konjugovanymi trans
dvojitymi  vdzbami. Zahfnaju karotény (karotén a lykopén), ktoré obsahuju
polyénové uhlovodiky a xantofyly (lutein, zeaxantin, kapsantin, kantaxantin,
astaxantin a violaxantin), ktoré obsahuju kyslik v réznej forme (Bonie a Choo,
2000).

Karotenoidové farbiva sa nachadzaju hlavne v rastlinach. Tvoria skupinu Zltych,
oranzovych, ¢ervenych a fialovych pigmentov v pritomnosti chlorofylov, priCom st
farbiva viazané v chloroplastoch vo forme chromoproteinov. NajCastejSie Ssa
vyskytujuce karotenoidy su: B-karotén, lutein, violaxantin a neoxatin. Kryptoxantin
a zeaxantin tvoria tzv. xantofylové frakcie. Vo vSeobecnosti je koncentracia
xantofylov vysSia ako koncentracia karotenoidov. Karotenoidy sa okrem rastlin
nachadzaju aj v mikroorganizmoch a zivo¢isnych organizmoch (Velisek, 1999Db).

Karotenoidy sa vyskytuji vo vSetkych cCastiach rastliny. Spolu
s chlorofylom a antokyanom st povazované za najddlezitejSie pigmenty, ktoré
zabezpecuju sfarbenie ovocia a zeleniny. Vzhladom na schopnosti karotenoidov
zhasat’ singletovy kyslik a schopnosti zachytavat’” peroxidovy radikal st zaradené
medzi u¢inné antioxidanty (Burton a Ingold, 1984; Foote a Danny, 1968; Osterlie
a Lerfall, 2005).

Malé molekuly karotenoidov, vitaminov a niektoré mineralne latky prispievaja
k antioxidacnej obrane ako sucast’ enzymov (napr. selén v glutation peroxidaze,
mangan v superoxid dismutédze). Niektoré su vyznamnejSie (napr. vitaminy E a C)
pre zachytavanie reaktivnych kyslikovych a dusikovych druhov radikalov. Aby boli
antioxidanty a karotenoidy G¢inné, musia byt pritomné v dostatoénej koncentracii
ana mieste, kde sa generuju reaktivne kyslikové a dusikoveé druhy radikalov (Sies,
2007).

Svojim ucinkom su karotenoidy vyznamné na znizenie rizika réznych ochoreni,
najmd niektorych druhov rakoviny, kardiovaskuldrnych a o¢nych ochoreni (Ravelo
et al., 2008).

Utinnejsi ako B-karotén je lykopén, hlavne ¢o sa tyka zhagania singletového
kyslika. Karotenoidy posobia ako antioxidanty, reaguju s volnymi radikalmi.
Najjednoduchs§im predstavitefom karotenoidov je lykopén. Je to acyklicky
polynenasyteny uhlovodik. RozSirené su i hydroderivaty lykopénu, ako je 3,4-
dehydrolykopén a d’alSie zluceniny (neurosporén, fytofluén a fytoén) (Uher et al.,
2008).

Lykopén je acyklicky uhlovodik s 11 konjugovanymi dvojitymi vdzbami
v all-trans konfiguracii (Stahl et al., 1992), obrazok 1.
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Obr. 1 Lykopén (Rozhodnutie komisie ¢. 348/2009/ES)

Lykopén je acyklicky karotenoid, ktory je tvoreny 8 izoprénovymi jednotkami.
Jeho molekula ma 40 atémov uhlika a 11 linearne zostavenych konjugovanych
dvojnych vizieb. NepoOsobi ako provitamin A, pretoZze jeho molekula nema
B-iononovy kruh (Miller et al., 1996).

Lykopén je Cervené farbivo. Rotacia niektorych z jeho 11 konjugovanych
dvojitych vézieb umoziuje vznik radu cis-geometrickych izomérov. I ked asi 90 %
lykopénu v potravinovych zdrojoch sa nachadza v linearnej, all-trans konfiguracii,
Pudské tkaniva obsahuju najmi cis-izoméry. Cis-geometrické izoméry st tvorené
zavedenim cis-dvojitej vizby v polyénovom ret'azci. All-trans a 5-cis-lykopén su
izoméry, ktoré sa najcastejSie vyskytuju v ludskych a zvieracich tkanivach. Ako
vyplyva zo zaveru niektorych vyskumnych prac, cis-izoméry lykopénu su lepsie
absorbované ako all-trans forma (Thomas at al., 2002).

V dosledku 11 konjugovanych uhlikov a dvojitych vizieb v jeho molekularnej
Struktiure, v lykopéne sa mobze teoreticky predpokladat 2048 geometrickych
konfiguracii. V skutocnosti len asi 72 lykopénov (Z-izoméry) su Strukturalne
priaznivé (Zechmeister, 1962).

Medzi nimi prevladaju obvykle 5Z-, 9Z-a-13Z lykopén (Schierle et al., 1997).

Lykopén a B-karotén s povazované za silné antioxidanty a predpoklada sa, Ze
pOsobia ako vychytavace volnych radikalov a singletového kyslika. S tvorené
v metabolizme, rovnako ako pri nadmernom vystaveni koze slneCnému ziareniu
(Ermakov et al., 2004).

Mnoh¢é stadie dokazuji, Ze lykopén je ucinnej$im vychytavacom kyslikovych
radikalov ako ostatné vyznamné karotenoidy z potravy (Miller et al., 1996).

Ulohou lykopénu ako bunkovou ochranou pred oxidaénym poskodenim sa
zaoberal Woodall et al. (1997). Demonstroval, Ze lykopén nielen odstrafiuje vol'né
kyslikové radikaly, napriklad peroxylové radikaly, ale posobi sucasne aj
na reaktivne kyslikové druhy, ako su peroxid vodika a oxid dusika.

Danou problematikou sa vo svojom vyskume zaoberali aj Bohm et al. (1995).

Lykopén je vysoko hydrofobny. NajcastejSie je lokalizovany na hydrofobnej
vnutornej strane bunkovych membran a jeho vychytavacia schopnost’ volnych
radikilov je u¢innejSia v lipofilnom prostredi. Uast lykopénu v reakciich
s vol'nymi radikalmi je pravdepodobne uzko spojena s metabolickou degradaciou
lykopénu (Woodal et al., 1997).

V komplexnych prirodzenych zdrojoch lykopénu sa pravdepodobne uplatiuje
synergicky uéinok sprevadzajucich zloziek (Novotna et al., 2008).

Najbohatsim zdrojom lykopénu z potravin st paradajky a paradajkové vyrobky.
Lykopén sa d’alej nachadza aj v marhuliach, ruzovom grapefruite, vodovom meléne
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a guave (Venket a Agarwal, 2000), papaji (Che Man a Tan, 2003). Lykopén
bol zisteny hlavne v chromoplastoch rastlinnych tkaniv (Fraser et al., 1994).

Na zaklade zisteni Helyesa, odroda a trendy environmentalnych faktorov, najma
svetlo a teplotné trendy pocas fazy rastu a fazy dozrievania, si dolezité faktory,
ktoré ovplyviiuji obsah lykopénu (URL 1).

Biologicka dostupnost’ lykopénu sa znacne lisi v zavislosti od formy podania
do organizmu (Painter, 1999).

Tepelné procesy, ako napriklad varenie a pritomnost’ tukov, zvySuju biologicka
dostupnost’ lykopénu a to porusovanim stien buniek tkaniva a umoznenim extrakcie
lykopénu z chromoplastov (Heber, 2000).

Bolo dokazané, ze pri spracovani potravin prejde lykopén geometrickou
izomerizaciou a k zvyseniu podielu Z-izomérov v potravine (Schierle et al., 1997;
Shi a Maguer, 2000; Xianquan et al., 2005).

Lykopén méze izomerizovat’ do Z-formy za pritomnosti tepla alebo oleja alebo
v priebehu dehydratacie (Xianquan et al., 2005).

Mnoho autorov sa zaoberalo vyskumom karotenoidov. Zistili pozitivne
a negativne vplyvy na obsah karotenoidov a biologicki dostupnost’ karotenoidov
pri spracovani potravin, skladovani a vareni a moznostami zvysit ich biologicki
dostupnost’ v stilade so zmenami a variantmi technologickych postupov (Maiani et
al., 2009).

Biologicka aktivita lykopénu sa povazuje za doleziti z pohladu antioxidaénej
aktivity. Bol opisany jeho ochranny vplyv proti niektorym druhom rakoviny,
rovnako ako indukcie bunkovej komunikacie a modulacie hormonalneho a
imunitného systému a to aj d’alSie metabolické cesty (Fuhrman et al., 1997).

Lykopénu sa venuje pozornost i v suvislosti s prevenciou civiliza¢nych
ochoreni (Miller et al., 1996).

Vzhl'adom na antioxida¢né vlastnosti lykopénu sa ukazalo, Ze moze zohravat’
dolezit ulohu pri znizovani oxidacného stresu spojeného s urcitymi
degenerativnymi ochoreniami. Rovnako moéze byt spojeny so znizenim rizika
chronickych ochoreni, ako su rakovina alebo kardiovaskularne choroby (Clinton,
1998; Arab a Steck, 2000; Heber a Lu, 2002; Kun et al., 2006).

Jednou z hypotéz je, ze lykopén mé pozitivne ucinky aj pri inych ochoreniach,
ako st osteoporoza, neurodegenerativne ochorenia a hypertenzia (URL 2).

Hladiny lykopénu v krvnom sére a tkanivach su tieZ nepriamo umerné riziku
rakoviny plic a prostaty. Lykopén posobi ako vel'mi silny antioxidant. Vychytava
singletovy kyslik a zniZzuje mutagenézu. Mo6ze branit’ rastu I'udskych nddorovych
buniek tym, Ze ovplyviiuje rastové receptory (Heber a Lu, 2002).

Zo zaverov vyskumu vyplyva, ze lykopén sa podiel'a na riadeni syntézy
cholesterolu (Fuhrman et al., 1997).

Tym, ze lykopén je jednym z najsilnej$ich antioxidantov (Di Mascio et al.,
1989; Miller et al., 1996; Mortensen a Skibsted, 1997, Woodall et al., 1997), ma
dvakrat vysSiu vychytavaciu schopnost ako p-karotén a 10-krat vysSiu ako
a-tokoferol (Di Mascio et al., 1989).

Z literarnych poznatkov vyplyva, Ze antioxidaénymi vlastnostami a G¢inkami sa
vyznacuje lykopén, ktory patri medzi karotenoidy.
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2.3 Mikrobiologia slepych ¢riev kurciat

Fyziologicka funkcia gastrointestinalneho traktu je ddlezita z hl'adiska vyzivy,
vstrebavania zivin a detoxikdcie niektorych zlucenin. Ovplyviiuje rast a chrani
organizmus pred patogénnymi baktériami. Crevna mikrofléra ovplyviuje zdravie
zvierat, atym aj jeho zivotaschopnost. V slepych ¢revach kurciat je pritomna
roznoroda mikrofléra (Amit-Romach et al., 2004).

Slepé creva kur€iat urCenych na produkciu mésa obsahuju grampozitivne
baktérie, ako st Clostridium sp., Fusobacterium sp., Bacteroides a Lactobacillus
(Salanitro et al., 1974; Barnes, 1979; Lan et al., 2002; Lu et al., 2003; Dumonceaux
et al., 2006).

Rovnako je pritomny v traviacej sustave Lactobacillus sp. (Heilig et al., 2002).
Laktobacily patria do skupiny mlieénych baktérii. St grampozitivne, katalaza
negativne (Mead, 1997) a nesporulujuce (Heilig et al., 2002).

Tieto baktérie kolonizuji v tenkom c¢reve a v slepych ¢revach kurciat (Mead,
1997). Baktérie mlieéneho kvasenia, ktoré zahfiiaju rod Lactobacillus, sa mézu
podavat’ vo forme doplnku probiotickych baktérii (Brashears et al., 2003).

Skupina Lactobacillus sp. st nestabilné a st ovplyvnené faktormi, ako su
krmivo, zdravotny stav a vek zvierat (Van der Wielen et al., 2001).

Koliformné baktérie su stcastou normalnej ¢revnej mikroflory (Souli et al.,
2008).

Escherichia coli je sucastou fakultativne anaerobnej CErevnej mikroflory
(Finegold et al., 1983).

Escherichia coli je komenzalnou baktériou c¢revnej mikroflory kuriat.
Premnozenie Escherichia coli sposobuje rad ochoreni u hydiny, ¢o mdze byt
pri¢inou tthynu (Sackey, et al., 2001).

Escherichia coli je povazované za adaptivny druh (Dozois et al., 2003).

2.4 Kvalita misa

Produkcia apredaj jato¢nej hydiny v celosvetovom meradle ma vzrastajlci
trend (Petterson et al., 2004), rovnako ako na Slovensku, pricom v spotrebe sa
zarad’'uje na druhé miesto hned’ za brav€ovym misom (Kerekréty, 1998; Holoubek,
2001; Benkova et al., 2005).

Produkciu hydinového médsa mozno povazovat za vysoko produkéna
v pomerne kratkom ¢ase (Havenstein et al., 2003).

Kvalita médsa je definovana ako sthrn nutriénych, senzorickych,
technologickych a hygienicko-toxikologickych vlastnosti (Stupka et al., 2009).

Hydinové miso sa vyznacuje vysokou dietetickou hodnotou (Havenstein et al.,
2003), vysokou chutnostou a l'ahkou stravitelnostou (Kerekréty, 1998; Holoubek,
2001).

Kvalita hydinového mésa je ovplyviiovana rdéznymi faktormi, ako napriklad
genotypom zvierata, vyzivou, chovatel'skym prostredim a roznymi d’al§imi extra-
a intravitalnymi ¢initelmi (Has¢ik et al., 2005).

Vyznamny vplyv na kvalitu médsa ma aj vek asamotnd telesnd hmotnost
zvierat'a (Stupka et al., 2009).
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Medzi intravitalne Cinitele Stupka (2009) zarad’uje vyzivu. Steinhauser et al.
(2000) dopliia intravitalne &initele o sposob chovu, makroklimu a mikroklimu.

Chemické zlozenie hydinového mésa apomer svalov Ktuku v jato¢ne
opracovanom tele povazuje MatuSovicova (1986) za hlavné kvalitativne znaky
hydinového mésa.

Miso hydiny ma vyhodné biologické a nutritivne vlastnosti. V porovnani
s brav€ovym a hoviadzim mésom je povazované hydinové miso za vel'mi hodnotné,
a to vzhladom na vysoky obsah celkovych bielkovin, esencidlnych aminokyselin,
najmd argininu, leucinu, izoleucinu, metioninu a valinu, vzhl'adom na vysoky obsah
esencialnych nenasytenych mastnych kyselin, mineralnych latok, fosforu, vapnika
a nizky obsah tukov (Benkova et al., 2005).

Maiso 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 zvierat’a, plemena, pohlavia, veku
(Pipek, 1998; Brtezina et al., 2001; Benkova, 2009) a vyzivy. U zvierat, ktoré boli
kfmené krmivom bohatym na nenasytené¢ tuky, sa vich mise meni zlozenie
polynenasytenych mastnych kyselin (Ahn et al., 1993; Mooney et al., 1998; Lo’pez-
Ferrer et al., 1999; Hugo et al., 2009a; Hugo et al., 2009b; Gibbs et al., 2013; Liu
a Zhou, 2013).

Struktara a chemické zloZenie mésa ovplyvilujii senzorické a technologické
vlastnosti misa (Pipek, 1998; Bfezina et al., 2001; Benkova, 2009).

Obsah lipidov v hydinovom mése zavisi najmé od druhovej prislusnosti, ale tiez
od veku, spdsobu vyZivy, plemena, pohlavia, povodu anatomie svalov (Klima, 1996;
Benkova et al., 2005).

Kvalita a druh tuku ma vyznamnu tlohu pri tvorbe vzhladu a textury mésa.
Ovplyviiuje chut’, energeticki a vyzivovi hodnotu misa. Tuky st zdrojom
esencialnych mastnych kyselin a v tukoch rozpustnych vitaminov (Jurkovi¢ova et
al., 2008).

Tuk je vyznamnym zdrojom energie (Pipek, 1991; Pipek, 1998).

Biologicka hodnota potravinovych tukov sa hodnoti podla ich stravitel'nosti,
podl'a vzajomného pomeru jednotlivych druhov mastnych kyselin, podl'a obsahu
esencialnych mastnych kyselin, cholesterolu a vitaminov rozpustnych v tukoch
(Jurkovicova, 2008).

Obsah azlozenie tukov, ako aj produkty ich metabolizmu a oxidacie,
ovplyvituji aromatické a chutové vlastnosti misa (Mottram, 1998).

V mise su lipidy zastupené hlavne ako estery mastnych kyselin a glycerolu. Tuk
v midse obsahuje lipofilné vitaminy, heterolipidy, prevazne fosfolipidy
a esencialne mastné kyseliny. Tuky doddvajia médsu jemnost a krehkost’ (Ingr et al.,
1993; Pipek, 1995).

V zivoc€i¢nych tukoch prevladaja nasytené mastné kyseliny (Kerestes, 2009).

Hydinovy tuk obsahuje viac polynenasytenych mastnych kyselin
v porovnani s tukom inych jato¢nych zvierat. Polynenasytené mastné kyseliny sa
najviac podielaji  na oxidacnych zmenach. Pradve oxida¢né produkty
polynenasytenych mastnych kyselin zhorSuji senzorické vlastnosti a trvanlivost’
misa (Korimova et al., 2000; Turek et al., 2000; Bou et al., 2001).
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Tukové zlozky vystupuji ako nosi¢ chute (Steinhauser, 2000), priCom postaci
iba 1-2 % zcelkovej hmotnosti, aby bola tato senzoricka funkcia splnena
(Winkelmayer et al., 2005).

Kuraci tuk podla Veliska (1999a) obsahuje 27-30 % nasytenych mastnych
kyselin, 42-47 % monoénovych mastnych kyselin (nenasytené s jednou dvojitou
viazbou) a 20-24 % polyénovych mastnych kyselin (nenasytené s niekolkymi
dvojitymi vézbami). V depotnom tuku hydiny (tuk ukladajuci sa v podkoZznom
tkanive a obal’ujtici vnitorné organy) je obsah nasytenych mastnych kyselin nizsi.

Velisek (1999a) uvadza podiel mastnych kyselin nasledovne: kyselina laurova
0,1 %, kyselina myristova 0,9 %, kyselina palmitova 22 %, kyselina palmitoolejova
6 %, kyselina stearova 6 %, kyselina olejova 37 %, kyselina linolova 20 %, kyselina
linolenova 1 %, kyselina eikosenova 1 %. Podiely si uvadzané z celkového
mnozstva mastnych kyselin.

Podra literarnych poznatkov je kvalita kuracieho mésa ovplyvilovand zmenami,
ktoré¢ vznikaji vnutornymi a vonkajs$imi faktormi. Jednym z vyznamnych faktorov je
obsah tuku a jeho zmeny pocas skladovania mésa.

2.5 Skladovanie méisa mrazenim

Pocas skladovania mésa mrazenim vznikaju fyzikalne a chemické zmeny, ktoré
ovplyviiuju kvalitu méisa a dobu skladovatel'nosti. Ide hlavne o oxidaciu tukov, ktora
sposobuje hlavne tzv. Zltnutie, zmenu chute a vone a oxidaciu hemovych farbiv.
Vzhl'adom na to, ze hydinovy tuk ma viacej nenasytenych mastnych kyselin
V porovnani s tukom ostatnych jatoénych zvierat, oxida¢né zmeny st intenzivnejsie
(Pipek, 1992).

Utinkom zmrazovania st obmezené chemické a fyzikdlno-chemické procesy,
ktoré su podmienené hlavne enzymatickou a mikrobiadlnou ¢innost'ou (Steinhauser et
al., 1995).

Pocas mraziarenského skladovania surového misa dochadza po urditom Case
k ur¢itému dozrievaniu (Pipek, 1992).

Tieto zmeny prebiehaju v Styroch Stadiach:

- preae rigor — obdobie pred rigor mortis — tzv. méiso teplé,

- rigor mortis — posmrtné stuhnutie — médso nevhodné na kulinarsku tpravu,
- zrenie mésa — uvolnenie rigor mortis,

- hlboké autolyza — dochadza k nej pri d’alSom skladovani.

Vznika rozklad bielkovin na oligopeptidy a aminokyseliny, méso ziskava
neprijemnt chut’ a nastava hydrolyza tukov. Tento dej je neziaduci (Kadlec et al.,
2002).

Hlboka autolyza mésa jatoénych zvierat nie je Ziaduca, ale nie je mozné jej
uplne zabranit. Nie je mozné ani zamedzit mikrobidlnej proteolyze. Hlboka
autolyza katalyzovand nativnymi enzymami modze prebichat’ a pokracovat
v pomerne izolovanom stave (Steinhauser et al., 1995).
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2.6 Oxidacia

2.6.1 Charakteristika oxidacie a jej fazy

Oxidécia je nezvratny proces, pri ktorom sa kombinuje molekularny kyslik
so zivinami v potravinach. Je to proces, ktory znizi kvalitu potravin tym, ze
vznika Zltnutie tukov. Existuji dva typy zatuchnutosti: hydrolytické a oxidacné.
Hydrolytické Zltnutie je sposobené bud’ reakciou lipidov a vody za pritomnosti
katalyzatora alebo posobenim enzymov lipadzy. Oxida¢né Zltnutie je trojstupiiovy
proces, ktory zahtia oxidaciu kyslika a lipidov (Kemin Industries Inc, 2010).

Oxidac¢né procesy zohravajui doleziti ulohu pri oxidativnej degradacii
biokoloidov. Oxidativne poskodenie moézu spdsobovat’ v biologickych systémoch
nespravne antioxidacné procesy, ktoré maju za nasledok narast reaktivnych
oxidativnych produktov, volnych radikalov. Volné kyslikové radikdly mozu
poskodit’ bunky a tkaniva, a tak zapriCinit’ starnutie organizmu (Rybar, 2002).

Oxidéciu mozno opisat’ z hl'adiska iniciacie, propagacie a ukoncenia reakcie
ako trojstupiiovi. Vo faze zacatia s vysoko aktivne volné radikaly tvorené
vplyvom teploty, svetla alebo iénov kovov. Druhy krok v procese oxidacie sa
nazyva faza propagacie, pretoze v kazdej reakcii vznikaju nové reaktivne radikaly
a nasleduje retazova reakcia. Pocas finalnej fazy dva radikaly sa budi kombinovat’
a vzéjomne neutralizovat, ¢o ma za nasledok tvorbu stabilnych oxida¢nych
produktov (Kemin Industries Inc, 2010).

Mechanizmus autooxidacie lipidov opisuju Kanner a Rosenthal (1992) ako
volnu radikalovi retazovu reakciu, ktora zahiia tri fazy: iniciaciu, propagaciu
a ukoncenie.

Typy autooxida¢nych reakcii:

Iniciacia RH > R* (D)
R'-CH=CH-R"+0,+? ——» ROOH (2)
Propagacia R* + O, —_— ROO* 3)
ROO*+ RH _— ROOH+ R* 4)
ROOH - RO* + OH* (5)
Ukoncenie R* + R* ——— neradikalny produkt (6)
2RO0O* EE— Rl 'CO'R2+ Rl ‘CHOH'R2+ 02 (7)
kde: RH — ldtka s obsahom vodika,
R* — alkylradikdal,
R'-CH=CH-R" — reaktivny alkén,
0, — vzdusny kyslik, triplet,
ROOH — hydroperoxidy,
ROO* — alkylperoxy-radikdl,
RH — triacylglycerol,
RO* — alkoxy-radikdl,
OH* — hydroxylovy radikal.
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2.6.2 Uloha voPnych radikalov

Reaktivne kyslikové druhy zahfnaju superoxidovy radikal, peroxid vodika,
hydroxylovy radikal, kyselinu chlornu, chloraminy, singletovy kyslik
a peroxyradikal. Reaktivne kyslikové druhy st vysoko reaktivne. Viazu sa
na bielkoviny, prerusuju vlakna kyseliny deoxyribonukleovej, reaguju s dolezitymi
bunkovymi zlozkami a menia stavebné lipidy v biomembranach tym, ze napadaju
dvojiti vizbu polynenasytenych mastnych kyselin vo fosfolipidoch membran.
Reaktivne kyslikové druhy moézu vznikat ako dosledok oxidacného stresu
pod podmienkou, Ze vychadzaji z endogénnych procesov (Arnoldi, 2004).

2.6.3 Vyznam kyslika pri oxidacii

Kyslik je kIi¢ovym faktorom v energetickom metabolizme v zivoci$nej risi,
pretoze sa podiela na reakcidch, pri ktorych sa uvolnuje energia. Ako substrat
vyuziva a vytvara vysoko energetické zluceniny. Kyslik je tiez priamo zapojeny
do oxidacnej reakcie katalyzovanej niekolkymi enzymami, ako je napriklad
oxygenaza, ¢o vo vytvoreni velkého mnozstvo vyrobkov z bioaktivnych lipidov
(napr. eikosanoidy) alebo hydroxylacia enzymov, sa  podiela na tvorbe
neurotransmiterov z aminokyselin (napr. katecholaminy) alebo v metabolizme
cudzorodych latok (napr. hydroxylacia alebo iné druhy kyslika) (Arnoldi, 2004).

Atmosfericky kyslik — triplet O-O

Elektronova konfiguracia triplet kyslika vysvetl'uje jeho reaktivitu, pretoze je to
biradikal. Reakcia kyslika s neradikalmi je mozna za tucasti prechodnych kovov
(okrem zinku), zatial’ ¢o jeho reaktivita je ovela viac vyjadrena v pripade reakcie
s inymi druhmi radikalov (Sakac a Sakac, 2000).

Singletovy kyslik O-O:

Viac reaktivne formy kyslika, zname ako singletovy kyslik, mézu byt
generované cez vstupnu energiu na triplet kyslika. Singletovy kyslik je ziskany
hlavne fotoexcitaciou (fotoprebudenim) v pritomnosti iniciatorov metylénovej
modrej, chlorofylu a ako produkt reakcie ozonu s niektorymi biomolekulami. Ak je
singletovy elektron pridany k tripletovému kysliku, vstipi jeden z antivdzbovych
molekulovych orbitalov a produkuje superoxidovy radikal (O,-) (Sakac a Sakac,
2000).

Superoxidovy anion O, *
Prvym volnym radikdlom, ktory vznika pri redukcii tripletového kyslika, je
superoxidovy anion O, « (Rybar, 2002).

Vznik superoxidu O, +¢e -0, (8)
kde: O, — atmosfericky kyslik, triplet,
e — elektron,
O, - — superoxidovy anion (Skoumalova, 2010).
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Produkcia superoxidového radikalu in vivo je mozna mnohymi roéznymi
sposobmi. Tento radikadlny druh je nestabilny vo vodnych roztokoch, pretoze
dismuta¢nou reakciou vytvara hydroperoxidy (Sakac a Sakac, 2000).

Ovladanie superoxid radikalu sa vykonava superoxid dismutazou (Kanner et al.,
1987).

Superoxidovy anion nemusi zapriiiovat zmeny spdsobujice poskodenie,
nakol'ko nie je osobitne reaktivny. Vznikaji vSak z neho podstatne reaktivnejsie
latky. Je to hlavne hydroxylovy radikal, hydroperoxid a singletovy kyslik. Reakciou
dvoch superoxidovych aniénov vznika peroxid vodika.

02_' + 02_' + 2H+ — > HZOZ + OZ (9)
kde: O, — superoxidovy anion,
H* — kation vodika,
H,0O, — peroxid vodika,
0, — atmosfericky kyslik, triplet.

Tato reakcia moze prebiehat spontanne alebo moze byt katalyzovana
metaloenzymom superoxid dismutazou (Rybar, 2002).

Superoxid dismutaza

Zivé bunky majii viacero mechanizmov ochrany proti aerébnym procesom,
medzi ktoré sa zarad’uji endogénne enzymy superoxid dismutaza, katalaza
a glutation peroxidaza (Petron et al., 2007).

Zhou a Prognon (2006) datuju objavenie proteinu superoxid dismutazy (SOD;
EC 1.15.1.1) od roku 1969.

Superoxid dismutdza patri do skupiny enzymov, ktoré vo svojej molekule
obsahuju kov — med’, zinok a mangan (Crapo et al., 1992).

Superoxid dismutaza je vSadepritomny metaloenzym v aerébnych organizmoch
(Bannister, 1987).

Med’/zinok superoxid dismutaza je Siroko distribuovana v eukaryotach, zatial
¢o mangan superoxid dismutdza a zelezo superoxid dismutaza sa prevaZne
nachadzaju v mitochondriach alebo prokaryotoch (Fridovich,1986).

Med’/zinok sa nachadza hlavne v cytosole (Steinman, 1982).

Funkciou superoxid dismutazy je dismutacia. Poskytuje ochranu biologickych
tkaniv pred ndhodnymi neriadenymi reakciami s kyslikovym radikalom (Crapo et
al., 1992), obzvlast pred peroxidovym radikalom (Bannister a Rotilio, 1987).

Predpoklada sa, ze superoxid dismutdza patri medzi najdolezitejSie linie
antioxida¢nych enzymovych obrannych systémov (Fridovich, 1995).

Superoxid dismutaza pomaha organizmu vyuzivat' zinok, med’ a mangan
(Bannister a Rotilio, 1987).

Enzymy, ako napriklad superoxid dismutdza, katalaza a glutation peroxidaza,
moézZu zabranovat oxidacii mésa tym, Ze ovplyviiuju oxidaciu svalovych vlaken
(Daun a Akesson, 2004).
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Peroxid vodika — hydroperoxid H,O,

Peroxid vodika mo6ze vznikat’ aj priamo z kyslika, napriklad pomocou glukézo
oxidazy (Rybar, 2002).

Peroxid vodika, ktory je produkovany superoxid dismutdzou alebo priamou
enzymatickou produkciou (aminoxidaza, gluk6zooxidéza a i.), ma vel'mi doélezita
ulohu v zacati lipoperoxidacie. Peroxid vodika vytvara hydroxylové radikaly, ktoré
oxiduju vSetky biologické molekuly. Peroxid vodika je riadeny v tkanivach glutation
peroxidazou. Peroxid vodika moze byt rozloZeny aj katalazou (Kanner et al., 1987).

Hydroxylové radikaly OH, H:O
Pri reakcii peroxidu vodika vznik4 vel'mi reaktivny hydroxylovy radikal.

Hofferova-Weissova reakcia;

H202 + 02_' —_ > 02 +OH +OH * (10)
kde: H,O, - peroxidvodika,
O, « —superoxidovy anion,
0, — atmosfericky kyslik, triplet,
OH — hydroxidovy anion,

OH + — hydroxylovy radikal.

Tato reakcia neprebicha vo fyziologickych podmienkach priamo, je
katalyzovana ionmi kovu (Fe?* a Fe*"). Hydroxylovy radikal vytrhava z rozliénych
zlu¢enin (proteinov, lipidov) vodik, ¢im iniciuje peroxidaciu lipidov (Rybar, 2002).

Myeloperoxidaza

H,0,+ClI+H" —— HCIO + H,0 (11)
kde: H,O, - peroxidvodika,
Cl — anion chloru,
H* — kation vodika,

HCIO - kyselina chiérna (Skoumalova, 2010).
Najviac reaktivny z radikalovych druhov je hydroxylovy radikal, ktory vznika
pocas Fentonovej alebo Haber-Weissovej reakcie v pritomnosti katalyzatora

prechodovych kovov (zelezo alebo med’) (Sakac a Sakac, 2000 ).

Fentonova reakcia:

Fe* + H,0, —» Fe* + OH +OH’ (12)
kde: Fe? Fe¥* — kationy zeleza,
H,0, — peroxid vodika,
OH’ — hydroxylovy radikdl,
OH — hydroxidovy anion.
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Haber-Weiss reakcia:

Fe*"/Fe®
0O, *+ H,0, + H* E— OH- + H,O + 10, (13)

kde: Oy — superoxidovy anion,

H,0, — peroxid vodika,

H* — kation vodika,

FeZ+, Fe®t — kationy Zeleza,

OH- — hydroxylovy radikal,

0, — atmosfericky kyslik, triplet (Halliwell a Gutteridge, 1990).

Kovy, napr. zelezo a med’, pdsobia ako katalyzatory tychto reakcii. Hoci pocet
zlucenin, ktoré moézu byt ovplyvnené a poSkodené hydroxylovymi radikalmi, je
vel'ky, az teraz je venovana pozornost predovsetkym zistovaniu mechanizmu
ucinkov tychto radikalov na lipidy, proteiny a deoxyribonukleova kyselinu (Sakac
a Sakac, 2000).

2.6.4 Oxidacia lipidov

Oxidacia lipidov je komplexny proces, V ktorom nenasytené mastné kyseliny
reaguju s molekularnym kyslikom prostrednictvom volnych radikalov (Gray, 1978).

Radikaly reaguju s lipidmi a spdsobuju oxida¢nu desStrukciu nenasytenych, teda
polynenasytenych mastnych kyselin, znamych ako lipoperoxidacia. Peroxidacia
lipidov je retazova reakcia. Peroxidacie lipidov v bunkach vedu k priamemu
poskodeniu bunkovych membran s nepriamym poSkodenim inych bunkovych
zloziek, spdsobenych reaktivitou druhotnych produktov tejto reakcie, aldehydmi.
Tento komplex reakcie je zodpovedny za poskodenia mnohych tkaniv a za priebeh
niektorych ochoreni (aterosklerdza) (Sakac a Sakac, 2000).

Na biologickej urovni oxidacia lipidov znamena poskodenie membran,
hormoénov a vitaminov, ktoré su Zivotne dolezitymi komponentmi pre normalne
bunkové aktivity (Kanner a Rosenthal, 1992).

Peroxidacia lipidov sa moéze §irit po celej bunke a moéze narusit’ lipidovi
membranu. Membrany buniek su najzretelnejSim miestom pre tieto interakcie.
Z vel’kej Casti sa skladaju zo stavebnych lipidov (Arnoldi, 2004).

Peroxid vodika aktivuje myoglobin, hemoglobin a dalSie krvné bielkovinové
zluCeniny obsahujuce zelezo vo vySSom oxida¢nom stave, ktory iniciuje
lipoperoxidaciu aj na membranach. Komplex Zeleza méze byt tiez aktivovany
Superoxidovym anionom alebo peroxidom vodika na ferryl Zeleza, zluceninu, ktord
ma zacat’ peroxidaciu polynenasytenych mastnych kyselin. Pritomnost’ peroxidu
vodika, a to najmd hydroperoxidov, aktivuje enzymy, ako cyklooxygenazy a
lipoxygenazy. Tieto enzymy produkuju hydroperoxidy a dalSie fyziologicky aktivne
latky zname ako eikosanoidy. Lipoperoxidacia méze byt’ spustena aj inymi vol'nymi
radikalmi. Redukované zluceniny a antioxidanty (kyselina askorbova, a-tokoferol,
polyfenoly ai.) brania zacatiu lipoperoxidacie aktivovanou krvnou bielkovinou,
zelezitymi i6nmi a cykloxygenazou a lipoxygenazou. V potravinach je lipoxygenaza
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inhibovana blansirovanim. Zaciatok lipoperoxidacie mdze byt podmieneny vol'nymi
radikalmi, ako je oxid dusiéity (Kanner et al., 1987).

Pri oxidacii lipidov dochadza k tvorbe hydroperoxidov, ktoré su nachylné
k dalSej oxidacii a tvoria produkty, medzi ktoré patria ketony a aldehydy, ktoré
ovplyvilujti chut’ a nutriént hodnotu produktov (Ozogul et al., 2006).

2.6.5 Oxidacia lipidov a potraviny

Oxidécia tukov je povazovana za jeden z hlavnych problémov v misovom
priemysle z dévodu znizenia kvality chute a straty vyzivnej hodnoty (Ladikos
a Lougovois, 1990; Ahn et al., 1992).

Faktory, ako je teplo, kyslik, svetlo a niektoré kovové idny, najmi zeleza
a medi, tiez maji vyznamnu ulohu pri vytvarani oxidacie (Ozturk a Cakmakcib,
2006).

Kovmi katalyzovany rozklad lipidovych hydroperoxidov je pravdepodobne
zodpovedny za zacatie oxidécie lipidov vo vicSine potravin. Reakciou sa nielen
vytvaraju volné radikaly, ktoré mézu iniciovat’ d’alSie oxidacné reakcie, ale aj vedu
k vzniku sekundarnych prchavych zlGéenin. Oxidacia lipidov je vyznamne
ovplyvnend aktivitou vody v potravindich. Voda moéze pdsobit’ ako rozpustadlo
pre kovové i6ny a mozu tu vznikat' hydraty kovov soli. Tieto hydraty su menej
rozpustné v tukoch a menej aktivne ako samotné kovové iony (Arnoldi, 2004).

Rychlost’ oxidacie je dand stupfiom nenasytenosti retazca mastnych kyselin.
Kyselina linolova je oxidovand 64-krat rychlejsSie ako kyselina olejovad a oxidacia
kyseliny linolenovej probieha az 100—krat rychlejsie ako pri kyseline olejovej (Allen
a Hamilton, 2003).

Rychlost’ oxidacie tukov v mdise tieZ zavisi od pritomnosti prooxidantov
a antioxidantov (Tichivangana a Morrissey, 1985; Ruiz et al., 1999).

Oxidaciu potravin mozno minimalizovat’ tym, ze sa odstrania prooxidanty, ako
su vol'né mastné kyseliny, kovy a oxidované zluceniny a budu sa chranit’ potraviny
pred pdsobenim svetla. Vzhl'adom na to, Ze je vel'mi tazké uplne odstranit’ vSetky
prooxidanty a vzduch z potravin, je vhodné obohacovat’ potraviny antioxidantmi na
spomalenie procesu oxidacie. Antioxidanty vyznamne oneskoruju alebo inhibuju
oxidaciu oxidovatel'nych substratov pri nizkej koncentracii, oproti vysSiemu obsahu
tukov a bielkovin v potravinach (Eunok a David, 2009).

Vseobecne mozno oxidacii potravin zabranit' syntetickymi antioxidantmi
vratane butylhydroxyanizol a butylhydroxytoluén. Ich bezpecnost vSak bola
spochybnena (Ozturk a Cakmakcib, 2006).

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

Oxidacia lipidov veduca k Zltnutiu tukov je Casto rozhodujucim faktorom
pre stanovenie trvanlivosti potravin. ZniZenie teploty pocas skladovania potravin
nesposobuje zastavenie oxidativneho Zltnutia tukov, niekedy oznacované aj ako
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autoxiddcia. Autoxididcia moéze byt inhibovana alebo spomalovana priddvanim
nizkych koncentrécii antioxidantov (Ozturk a Cakmakcib, 2006).

Sekundarne oxida¢né produkty, ako napriklad aldehyd, keton a ester, su
zodpovedné za zvySené znehodnotenie médsa a odchylky od prirodzenej chute
(Ladikos a Lougovois, 1990).

Antioxida¢né uc€inky rastlinnych vytazkov mozu byt pouzité na spomalenie
alebo zabranenie tukovej oxidacie v potravinarskych vyrobkoch (Rababah et al.,
2004).

Stupka et al. (2010) uvadzajt, Ze je vel'mi dolezité v potravinach sledovat’ obsah
tuku, jeho zloZenie, hlavne mastné kyseliny a stupen rozloZenia tuku.

2.6.6 Oxidacny stres

Porusenie rovnovahy medzi produkciou volnych kyslikovych radikalov (alebo
dalsie radikalové druhy) a aktivitou antioxidacného ochranného systému spdsobuje
tzv. oxida¢ny stres (Sakac a Sakac, 2000).

Oxida¢ny stres mdze nastat’ znizenim antioxida¢nych obrannych systémov
alebo pri nadbytocnej tvorbe reaktivnych kyslikovych druhov (Bystricka et al.,
2007).

Ochrana organizmu pred volnymi kyslikovymi radikalmi znamena aktivitu
enzymatickych systémov (katalazy, superoxid dismutazy, glutation peroxidazy,
glutation reduktazy a i.) a neenzymatickych systémov ochrany (vitamin E, vitamin
C, glutation, kyselina mocova a i.) Organizmus moze tolerovat’ mierny oxidacny
stres. VysSie ruSenie rovnovahy medzi produkciou volnych radikalov a aktivitou
antioxidacnej ochrany uz ovplyviuje lipidy, bielkoviny a deoxyribonukleovi
kyselinu a rovnako spdsobuje vznik mnohych choréb (Sakac a Sakac, 2000).

Oxidacny stres je zapri¢ineny zvySenou tvorbou volnych radikalov, ktoré
prevysuju antioxidacnu ochranu organizmu. Zvysené hromadenie volnych radikalov
sa podiela na tvorbe mnohych civilizatnych ochoreni, nevynimajuc onkologické
ochorenia (Yung et al., 2006).

Oxidacny stres mdze byt spdsobeny Sirokou Skdlou environmentalnych
faktorov, vratane UV ziarenia, invaziou patogénov (hypersenzitivna reakcia)
a prekrvenymi tkanivami po strate kyslika (Arnoldi, 2004).

Biologické systémy dokazu inhibovat oxidativny stres roznymi latkami
a mechanizmami. Tokoferoly zarad'ujeme medzi latky s inhibi¢nou funkciou voci
oxidacii. Posobia ako antioxida¢né latky, ktoré su schopné chranit’ nenasytené lipidy
pred oxidaciou. Zo spontanne vzniknutych volnych radikalov st schopné prijimat’
elektrony podobne ako nenasytené lipidy, ale stym rozdielom, ze z tokoferolov
vznikaji pomerne stabilné volné radikaly. Pre tuto vlastnost sa nazyvajl
vychytava¢e volnych radikalov. Tato ich uloha je osobitne dolezita pri ochrane
lipidov v bunkovych membranach. Poskodenie membran zapricifiuje najmé
superoxidovy anion a iné vol'né radikaly (Rybar, 2002).

V organizme pocas oxidativneho stresu prebiehaju nasledovné reakcie uvedené
na obrazku 2
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Reakcia 1: Superoxidovy anion (radikdl) je tvoreny procesom redukcie
molekularneho kyslika spéosobeného NAD(P)H oxiddzami a xantin oxiddzou alebo
neenzymatickymi  oxido-redukénymi  reaktivnymi zloZkami, ako napr. semi-
ubichinonom, ktory je zloZeny z mitochondridlneho elektronu, transportnou retazou.
Reakcia 2: Superoxidovy radikdl je dismutovany superoxid dismutdzou na peroxid
vodika. Reakcia 3: Peroxid vodika je najefektivnejsie zhasany enzymom glutationom
peroxidazou (GPX), ktory vyZaduje glutation (GSH) ako elektronového donora.
Reakcia 4: Oxidovany glutation (GSSG) je redukovany spdt na GSH enzymom
glutation reduktazou (GRed), ktory pouziva NADPH ako elektrénovy donor. Reakcia
5: Urcité prechodné kovy (napr. Fe** ai.) mézu zmenit peroxid vodika na reaktivny
hydroxylovy radikal (Fentonova reakcia). Reakcia 6: Hydroxylovy radikal moze
vytrhnut elektron z polynenasytenej mastnej kyseliny (LH) aumozni tym vznik
lipidového radikalu (Le). Reakcia 7: Lipidovy radikdl (L*) moze dalej reagovat s
molekularnym kyslikom, ¢im vznikne lipidovy peroxyl radikal (LOO"). Ak lipidovy
peroxyl radikal LOO* nie je zredukovany antioxidantom, nastane peroxidacia tuku
(reakcie 18-23 a 15-17). Reakcia 8: Lipidovy peroxyl radikal (LOO®) je redukovany
vo vnutri membrany redukovanou formou vitaminu E (T OH) majuci za nasledok
vznik lipidového hydroperoxidu a radikalu z vitaminu E (T-Oe). Reakcia 9:
Regenerdcia vitaminu E vitaminom C: radikal vitaminu E (T-O¢) je redukovany spdt’
do vitaminu E (T OH) kyselinou askorbovou (fyziologicka forma askorbatu je
askorbat monoanion, AsCH-) zanechajiic za sebou askorbylovy radikal (Asce-).
Reakcia 10: Obnovenie vitaminu E prostrednictvom GSH: oxidovany radikadl
vitaminu E (T-O°) je zredukovany prostrednictvom GSH. Reakcia 11: Oxidovany
glutation (GSSG) a radikadl kyseliny askorbovej (Asce- ) su zredukované spdt na
GSH a askorbat monoanion, (AscH °), jednotlivo, dihydrolipoova kyselina (DHLA),
ktord je zmenena na lipoovu kyselinu (ALA). Reakcia 12: Regeneracia DHLA z ALA
pouzitim NADPH. Reakcia 13: Hydroperoxydy su zredukované na alkoholy a O,
prostrednictom GPx pouzitim GSH ako elektronového donora. Proces peroxidacie
tuku: Reakcia 14: Hydroperoxidy mézu rychlo reagovat s Fe** za tvorby
alkoxylového radikilu (LOs), alebo pomalsie s Fe** vytvoria lipidovy peroxyl
radikal (LOOs). Reakcia 15: Alkoxylovy radikal (LO*) napr. ziskany z kyseliny
arachidonovej podstupi cyklicku reakciu za vytvorenia Sest¢lenného kruhového
hydroperoxidu. Reakcia 16: Sestclenny kruhovy hydroperoxid vykondva dalsie
reakcie (zahrriajuc Stiepenie) z 4-hydroxynonenalu. Reakcia 17: 4-hydroxynonenal
je prevedeny do neSkodného komplexu pomocou GST (glutation S-transferase).
Reakcia 18: Peroxylovy radikal nachadzajuci sa v internej pozicii mastnej kyseliny
maoze reagovat cyklicky a vytvara kruhovy peroxid susediaci s centrdalnym uhlikom.
Reakcia 19: Tento radikal méze byt v zredukovanej forme a vytvori hydroperoxid
(reakcia nie je znazornend) alebo moze podstupit’ druhu cyklizaciu a vytvori cyklicky
peroxid, ktory po vizbe s O, a redukcii prinasa molekulu Strukturdlne podobnii
endoperoxidom. Reakcia 20: vytvoreny je medziprodukt na produkciu
malondialdehydu. Reakcie 21, 22, 23: Malondialdehyd moéze reagovat’ s DNA,
hlavne s cytozinom, adenin, a guaninom a tvori M1C, M1A a M1G v tomto poradi.
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3 Ciel’ prace

Ciel'om predlozenej vedeckej monografie bolo sledovanie a vyhodnotenie:

1. biologicky aktivnych latok lucernovej mucky, a to schopnost’ inhibicie

2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH-) radikalu, obsah karotenoidov, flavonoidov

a polyfenolov,

2. vplyv biologicky aktivnych latok lucernovej micky na udrzatelnost kvality

kuracieho mésa.

V nadvéznosti na hlavné ciele sme svoju pozornost’ zamerali na tieto Ciastkové
ciele:

a) chemicka analyza lucernovej micky na obsah zivin, metabolizovatel'nej energie,
2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH-) radikalu, obsah karotenoidov, flavonoidov
a polyfenolov,

b) exaktné overenie ucinnosti biologicky aktivnych latok lucernovej micky in vivo
S kur€atami ur¢enymi na produkciu mésa,

c) osidlenie ¢revnej mikroflory kurciat v zavislosti od u¢inkov biologicky aktivnych
latok lucernovej mucky,

d) obsah susiny a tuku v kuracom mése,

e) sledovanie avyhodnotenie udrzatelnosti kvality kuraciecho mésa v zavislosti
od ucinkov biologicky aktivnych latok lucernovej micky prostrednictvom cisla
kyslosti tuku, peroxidového ¢isla a aktivity superoxid dismutazy a doby
skladovania 0, 6, 9, 12 a 18 mesiacov pri -18 °C.

4 Metodika prace a metody skumania

4.1 Pouzity material

V experimentoch bola pouzitd lucerna siata (Medicago sativa) vo forme
lucernovej mucky, ktora bola pridavana do kimnych zmesi: Startérovej (HYD-01),
rastovej (HYD-02) a finalnej (HYD-03) a kuréata uréené na produkciu mésa Ross
308 a Cobb 500 (tabul’ka 1).

4.2 Technicka realizacia experimentov

Prvé dva experimenty boli uskutoénené na komerénej hydinarskej farme
Zamostie s.r.o. vroku 2009. Na experimenty v hale s kapacitou vykrmu 24 000
kuréiat boli vytvorené boxy pri vchodovych dverach, ktoré boli vzajomne medzi
sebou oddelené plastovymi ohradami. Kazdy box bol urceny pre jednu skupinu.
V kazdom boxe bolo umiestnenych 100 kurciat. Velkost' plochy v kazdom boxe
bola v stlade so smernicou Rady ¢. 43/2007/ES, ktora stanovuje hustotu kurciat
ur¢enych na produkciu misa. Podmienky smernice boli dodrzané pocas celej doby
experimentov. Ustajnenie kurciat bolo na hlbokej podstielke. Spodna vrstva 8 cm
bola tvorena drevenymi pilinami a vrchna vrstva 5 cm bola tvorend pomiaganou
pSeni¢nou slamou.
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V oboch experimentoch bola pouzita vlastna kimna technologia. Kurcata
prijimali krmivo od 1. do 14 dna ztanierovych kimidiel. Vodu prijimali
z klobukovych napajadiel. Kimidla a napajadla boli umiestnené na podlahe. Od 15.
dna veku do konca experimentalneho obdobia kurcata prijimali krmivo z tubusovych
kfmidiel avodu z vedrovych napajadiel. Mikroklimatické podmienky (teplota,
svetelny rezim a vymena vzduchu) boli regulované v stlade s odporacaniami
pre dany typ a vekovu kategoriu kurciat ur¢enych na produkciu mésa.

V prvom experimente boli pouzité kurcata finalnej hybridnej kombinacie Ross
308 a v druhom experimente Cobb 500.

Treti experiment bol uskutocneny Vv roku 2010 v pokusnom zariadeni Katedry
hygieny a bezpecnosti potravin Fakulty biotechnologie a potravinarstva Slovenskej
pol'nohospodarskej univerzity v Nitre. Pokusné zariadenie bolo schvalené
pod tradnym &islom SK p 10011 a spiiia poziadavky Nariadenia vlady Slovenskej
republiky ¢. 23/2009 Z. z. na ochranu zvierat pouzivanych na pokusné ucely alebo
iné vedecké ucely. Na zaciatku experimentu boli kuréata umiestnené spolu v boxe
a od 14. dna veku boli rozdelené jednotlivo do dvojetazovych obohatenych klietok.
V tretom experimente boli pouzité kurcata uréené na produkciu mésa — finalny typ
Cobb 500.

Experimenty boli uskuto¢nené podla schémy experimentov uvedenej v tabulke
1.

Celkové experimentalne obdobie kurciat urCenych na produkciu méisa bolo
rozdelené na tri fazy podla typu kimnych zmesi:

a) Startérova, urCena pre kurcata od vyliahnutia do 18. dia veku; pocas tejto doby
kurcatd prijimali Startérova kimnu zmes HYD 01, v pokusnych skupinach
obohatent o lucernovu mucku,

b) rastova, urCena pre kurcata od 19. do 31. dia veku; pocas tejto doby kurcata
prijimali rastovii kfmnu zmes HYD 02, v pokusnych skupinach obohatent
0 lucernovh macku,

c) finalna, urCena pre kurcata od 32. do 38. dina veku; pocas tejto doby kurcata
prijimali findlnu kfmnu zmes HYD 03, v pokusnych skupinach obohatenti
0 lucernovi mucku.

Kurc¢ata boli kifmené ad libitum. Ako zaklad bol pouzity Standardny sojovo-
obilninovy typ kfmnych zmesi. Kfmna zmes v kontrolnej skupine neobsahovala
pridavok lucernovej mucky. Kimne zmesi pokusnych skupin v prvom experimente
obsahovali rozlicny podiel lucernovej mucky. V kimnych zmesiach pokusnej
skupiny 2 % bol podiel lucernovej miacky 2 %, v kimnych zmesiach pokusnej
skupiny 4 % bol podiel lucernovej mucky 4 % a v kimnych zmesiach pokusnej
skupiny 6 % bol podiel lucernovej mucky 6 %. V druhom experimente boli pouzité
rovnaké krmne zmesi ako v prvom experimente pre kontrolnu skupinu a pokusni
skupinu s podielom 4 % lucernovej mucky, rovnako ako aj v trefom experimente.
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Tab. 1 Schéma experimentov

Pokusna kirmna
Experiment| Kur¢ata Skupina Faza surovina
vykrmu v kimnej zmesi, %
kontrolna Startérova -
rastova B
finalna B
pokusnd 2% | startérova lucernova mucka, 2
rastova lucernova mucka, 2
1. Fodln lucernova mucka, 2
RS pokusnd 4 % | siartérova lucernova mucka, 4
rastova lucernova mucka, 4
il lucernova mucka, 4
pokusna 6 % | startérova lucernova mucka, 6
rastova lucernova muacka, 6
i lucernova mucka, 6
kontrolna Startérova i}
rastova B
2. Cobb 500 , findlna —
pokusna 4 % | startérova lucernova mucka, 4
rastova lucernova mucka, 4
Eodln lucernova mucka, 4
kontrolna Startérova -
rastova B
3 Cobb 500 : findlna —
pokusna 4 % | startérova lucernova mucka, 4
rastova lucernova mucka, 4
finilna lucernova mucka, 4

Zlozenie kimnych zmesi v experimentoch a obsah zivin v jednotlivych kimnych
zmesiach su uvedené v tabul'kach 2 az 7.

Lucernova mucka pouzita v experimentoch bola ziskana zberom zelenej lucerny
siatej (Medicago sativa) vo vegetacnej faze tvorby pukov s naslednym suSenim.
VysuS$ena lucerna siata bola pomleta a zapracovand do kfmnych zmesi v prislusnych
percentualnych podieloch podl'a receptir pokusnych skupin.

Vyrobu kimnych zmesi zabezpecila krmivarska firma Biofeed a.s. Kolarovo.
Kfmne zmesi boli pouzité v praskove;j Strukture.
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Tab. 2 ZloZenie $tartérovej kimnej zmesi (HYD 01), %

Skupina

Krmna surovina kontrolns pozkl(l;ona polll(g/ina poé“é/ina
Kukurica 35,00 35,00 35,00 35,00
PSenica ozimna 35,83 33,38 30,94 28,70
Soéjovy extrahovany Srot 20,00 20,00 20,00 19,70
Rybia mucka 71% 4,00 4,00 4,00 4,00
SuSeny krvny hemoglobin 1,60 1,60 1,60 1,70
Viapenec mlety 1,00 0,90 0,85 0,75
Monokalcium fosfat 22,7 P 16 Ca 1,00 1,05 1,05 1,10
Hydrouhli¢itan sodny 0,20 0,20 0,20 0,20
Sol’ kimna 0,10 0,10 0,10 0,10
Lyzin 78% 0,10 0,10 0,09 0,08
Metionin 100% 0,17 0,17 0,17 0,17
Bergafat 0,50 1,00 1,50 2,00
Euromix BR 0,50 0,50 0,50 0,50
Lucernové tsusky 0,00 2,00 4,00 6,00
SPOLU 100 100 100 100

P — fosfor, Ca — vdpnik, Euromix BR — multivitaminovy a minerdlny pripravok,

Bergafat — doplnok tuku

31




Antioxidacna aktivita lucernovej mucky a kvalita kuracieho mdsa

Tab. 3 Obsah zivin a energie v 1 kg $tartérovej kimnej zmesi (HYD 01)

Skupina
Energia a Ziviny _Mermi Kontrolna pokusna | pokusna | pokusna

jednotka 2 % 4% 6 %
MEy MJ 12,00 11,97 11,94 11,92
Vlaknina g 29,78 34,12 | 38,47 42,72
Dusikaté latky g 210,39 210,61 | 210,84 | 210,84
Kyselina linolova g 12,77 12,52 12,27 12,02
Lyzin g 11,73 11,79 11,77 11,76
Metionin g 5,16 5,16 5,16 5,16
Met+Cys g 8,00 8,01 8,02 8,01
Vitamin A tis. mj 12,63 12,76 12,88 13,01
Vitamin D tis. mj 4,00 4,01 4,02 4,04
Vitamin E mg 110,91 111,63 | 112,35 | 113,09
Vitamin B, mg 10,72 10,88 11,05 11,20
Vitamin B;; ug 53,76 53,76 | 53,76 53,76
Popol g 24,56 2456 | 24,56 24,43
Vapnik g 8,24 8,21 8,28 8,24
Fosfor celkovy g 6,76 6,83 6,78 6,84
Sodik g 1,90 1,90 1,90 1,91
Zelezo mg 143,09 146,72 | 150,69 | 154,08
Med’ mg 17,27 17,33 17,40 17,42
Mangan mg 123,37 123,34 | 123,36 | 123,28
Zinok mg 110,23 109,93 | 109,63 | 109,24

MEy — metabolizovatelna energia, Met+Cys — metionin + cystin
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Tab. 4 ZlozZenie rastovej kimnej zmesi (HYD 02), %

Skupina
Krmna surovina Kontrolnd po;'(f/ina poi{:;)na poé“é/ina

Kukurica 40,00 40,00 40,00 40,00
PSenica ozimna 35,00 32,50 30,00 28,00
Soéjovy extrahovany Srot 18,96 19,00 18,60 17,83
Rybia mucka 71% 2,00 2,11 2,00 2,00
Su$eny krvny hemoglobin 1,10 1,10 1,26 1,60
Viapenec mlety 0,95 0,90 0,85 0,75
Monokalcium fosfat 22,7 P 16 Ca 0,80 0,80 0,80 0,85
Sol kimna 0,15 0,15 0,15 0,15
Hydrogénuhlicitan sodny 0,20 0,20 0,20 0,20
Lyzin 78% 0,07 0,07 0,07 0,04
Metionin 100% 0,22 0,22 0,22 0,23
Sacox 12% 0,05 0,05 0,05 0,05
Bergafat 0,00 0,50 1,30 1,80
Euromix BR 0,50 0,50 0,50 0,50
Lucernové ususky 0,00 2,00 4,00 6,00
SPOLU 100 100 100 100

P — fosfor, Ca — vdpnik, Sacox 12 % — 120 g.kg™ salinomycinu (iicinnd latka),
Euromix BR — multivitaminovy a minerdlny pripravok, Bergafat — doplnok tuku
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Tab. 5 Obsah Zivin a energie v 1 kg rastovej kimnej zmesi (HYD 02)

Skupina
Energia a Ziviny | Merna jednotka
Kkontrolns pokusna | pokusna | pokusna

2% 4% 6 %
MEy MJ 11,97 11,94 12,00 12,00
Vliknina g 30,07 34,42 38,53 42,62
Dusikaté latky g 190,27 190,49 190,36 | 190,66
Kyselina linolova g 13,68 13,43 13,15 12,89
Lyzin g 9,86 9,91 9,99 9,88
Metionin g 5,22 5,24 5,22 5,30
Met+Cys g 7,91 7,94 7,90 7,97
Vitamin A tis.mj 12,60 12,73 12,85 12,98
Vitamin D tis.mj 4,00 4,01 4,02 4,04
Vitamin E mg 111,14 111,86 112,55 | 113,31
Vitamin B, mg 10,65 10,82 10,97 11,11
Vitamin B, ug 46,88 47,26 46,88 46,88
Popol g 20,01 20,20 19,88 19,61
Vapnik g 7,11 7,23 7,26 7,21
Fosfor celkovy g 5,95 5,92 5,84 5,88
Sodik g 1,77 1,78 1,78 1,81
Zelezo mg 137,93 | 142,23 | 14540 | 148,36
Med’ mg 17,11 17,18 17,18 17,15
Mangan mg 122,84 122,88 122,71 | 122,52
Zinok mg 108,53 108,34 107,73 | 107,19

MEy — metabolizovatelna energia, Met+Cys — metionin + cystin
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Tab. 6 ZloZenie finalnej kimnej zmesi (HYD 03), %

Skupina
K¥mna surovina Kontrolnd po;g/i“a pofg/i“a poé“é/i“a

Kukurica 45,00 45,00 45,00 45,00
PSenica ozimna 33,80 31,97 29,72 27,00
Sojovy extrahovany Srot 16,10 15,30 15,00 15,08
Suseny krvny hemoglobin 1,60 1,90 2,00 2,00
Vapenec mlety 1,05 1,05 0,90 0,85
Monokalcium fosfat 22,7 P 16 Ca 1,00 1,00 1,05 1,05
Sol’ kimna 0,20 0,20 0,20 0,20
Hydrogénuhlicitan sodny 0,20 0,20 0,20 0,20
Lyzin 78% 0,25 0,23 0,23 0,22
Metionin 100% 0,30 0,30 0,30 0,30
Bergafat 0,00 0,40 0,90 1,60
Euromix BR 0,50 0,50 0,50 0,50
Lucernové ususky 0,00 2,00 4,00 6,00
SPOLU 100 100 100 100

P — fosfor, Ca — vdpnik, Euromix BR — multivitaminovy a minerdalny pripravok,

Bergafat — doplnok tuku
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Tab. 7 Obsah Zivin a energie v 1 kg $tartérovej kimnej zmesi (HYD 03)

. Skupina
Energia a Ziviny F Merna . | pokusna | pokusna | pokusna

jednotka kontrolnd | ™" 40 6%
MEy MJ 12,06 12,04 12,02 12,03
Vlaknina g 29,29 33,42 37,67 41,96
Dusikaté latky g 170,31 170,32 170,31 170,56
Kyselina linolova g 14,44 14,19 13,94 13,67
Lyzin g 9,87 9,80 9,86 9,85
Metionin g 5,54 5,53 5,53 5,53
Met+Cys g 8,02 7,99 7,98 7,99
Vitamin A tis. mj 12,57 12,69 12,82 12,94
Vitamin D tis. mj 4,00 4,01 4,02 4,04
Vitamin B, mg 10,53 10,68 10,83 10,99
Vitamin By, ug 40,00 40,00 40,00 40,00
Popol g 14,93 14,62 14,49 14,54
Vapnik g 7,15 7,22 7,18 7,25
Fosfor celkovy g 5,93 5,87 5,93 5,88
Sodik g 1,71 1,74 1,75 1,75
Zelezo mg 131,50 134,83 138,21 142,15
Med’ mg 16,67 16,64 16,67 16,73
Mangan mg 121,64 121,54 121,45 | 121,43
Zinok mg 105,86 105,35 104,96 104,62

MEy — metabolizovatelna energia, Met+Cys — metionin + cystin

4.3 Sledované ukazovatele a sposob ziskavania idajov

V experimentoch boli sledované ukazovatele, ktoré boli ziskané jednak
analyzou lucernovej mucky a kfmnych zmesi a jednak pocas Zivota kurciat ur¢enych
na produkciu mésa a z chemickych a mikrobiologickych analyz po zabiti kurciat.

Sledované ukazovatele
Ukazovatele chemickej analyzy lucernovej macky

polyfenoly,
flavonoidy,
karotenoidy,

AN N N N N NN

aminokyseliny,
mastné kyseliny,
ostatné ukazovatele chemického zlozenia.
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Produkéné ukazovatele
¢ telesna hmotnost’ kurciat na konci experimentu.

Mikrobiologické ukazovatele slepych criev
o Lactobacillus sp.,
¢ Enterococcus sp.,
o koliformné baktérie.

Ukazovatele kvality a bezpeénosti misa
e suSina V mése,
o tuk v mise,
o ¢islo kyslosti tuku,
e peroxidové ¢islo tuku,
e aktivita superoxid dismutazy.

4.4 Realizacia analyz vzoriek
Analyza vzoriek skimaného materialu bola vykonana

na pracoviskach Slovenskej pol'nohospodarskej univerzity v Nitre, Vyskumného
ustavu potravinarskeho v Bratislave a Centra vyskumu zivo¢i$nej vyroby v Nitre:
a) chemické laboratérium Vyskumného tstavu potravinarskeho v Bratislave
a Centrum vyskumu zivoc¢isnej vyroby v Nitre

e chemické analyza lucernovej miicky,
b) mikrobiologické laboratorium Katedry mikrobioldgie FBP SPU v Nitre

o mikrobiologické ukazovatele slepého creva,
¢) chemické laboratorium Katedry hygieny a bezpe¢nosti potravin FBP SPU v Nitre

o kvalitativne ukazovatele mésa,
d) fyziologické laboratorium Katedry fyzioldgie zivo¢ichov FBP SPU v Nitre

e aktivita superoxid dismutazy.

4.5 Pouzité metody pre ziskanie udajov

Stanovenie 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH-) radikalu
2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH-) radikal bol stanoveny modifikovanou
metddou podl'a Brand-Wiliamsa a Berseta (1995) a Sanchez-Moreno et al. (1998).

Princip metody:

Za pritomnosti antioxidantov dochadza k redukcii stabilného radikalu
2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPH-) v metanolickom roztoku, ktora sa prejavi
poklesom absorbancie pri 515,6 nm.

Priprava vzorky:

Z 5,0 g homogenizovanej vzorky (lucernova mucka) pri 60 °C sa ziska extrakt,
ktory sa sfiltruje. K filtratu sa prida metanol do objemu 50 ml.

Postup:

Do kyvety na meranie sa napipetuje presne 3,9 ml DPPH, o predstavuje
0,025 g.dm?® 2,2—difenyl 1-1 pikrylhydrazylu v metanole. Hodnota absorbancie
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(Aco) sa odéita na UV/VIS spektrofotometri (UV-1601, Shimadzu, Tokyo,
Japonsko). Nasledne sa prida 0,1 ml vzorky a zaznamena sa zavislost' A=f{(t) pri
515,6 nm. Zaznam poklesu absorbancie sa vykona v uréenych ¢asovych intervaloch
az do dosiahnutia reak¢nej rovnovahy.

Vypocet:

% inhibicie extraktov (1€¢innost’) sa vypocita na zaklade vztahu:
% inhibicie = [(Aco-Aa)/Aco ] . 100, % (14)

kde: Acy —absorbancia kontroly v ¢ase t=0 min (roztok DPPH),
A —absorbancia v pritomnosti antioxidantu v case t min.

Stanovenie polyfenolov

Polyfenoly boli stanovené metodou podl'a Singletona et al. (1999).

Princip metody:

Principom metody je zmeranie absorbancie sfarbenych roztokov pri 700 nm
oproti slepému pokusu. Z kalibracnej krivky zavislosti absorbancie od koncentracie
polyfenolov sa od¢ita obsah polyfenolovych zlu¢enin.

Priprava vzorky:

Z 5,0 g homogenizovanej vzorky (lucernova mucka) pri 60 °C sa ziska extrakt,
ktory sa filtruje. K filtratu sa prida metanol do objemu 50 ml.

Postup:

Do 50 ml odmernej banky sa napipetuje 0,5 ml extraktu a prida sa 0,5 ml Folin-
Ciocalteau cinidla a 5 ml 20 %-ného roztoku uhli¢itanu sodného. Nasledne sa
odmerna banka doplni destilovanou vodou po znafku. Absorbanciu sfarbenych
roztokov sa zmeria pri 700 nm po dokladnom premieSani po 30 minttach oproti
slepému pokusu (namiesto vzorky sa napipetuje 0,5 ml destilovanej vody).
Z kalibra¢nej krivky zavislosti absorbancie od koncentracie polyfenolov sa od¢ita
obsah polyfenolovych zlugenin v mg.I™ vyjadrenych ako tanin. Kalibraéna krivka sa
ziska meranim $tandardnych roztokov s obsahom 5,0 az 100,0 mg taninu v 100 ml.
Ziskany lVysledok sa nasobi pouzitym riedenim. Obsah polyfenolov sa vyjadri
v mg.kg™.

Stanovenie flavonoidov

Flavonoidy boli stanovené metodou podl'a Changa et al. (2002).

Princip metody:

Principom je zmeranie absorbancie pri 425 nm oproti porovnavaciemu roztoku,
pricom obsah flavonoidov je vyjadreny ako kvercetin odpocitany z kalibracnej
krivky.

Priprava vzorky:

Z 5 g homogenizovanej vzorky (lucernova micka) pri 60 °C sa ziska extrakt,
ktory sa sfiltruje. K filtratu sa prida metanol do objemu 50 ml.

Postup:

Z extraktu sa 10 ml odpipetuje do dvoch 25 ml odmernych baniek. Prida sa
0,5 %-ny vodny roztok citronanu sodného do oboch baniek po 0,5 ml. Do jednej
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banky sa prida 2 ml metanolového roztoku chloridu hlinitého (2,0 g AICl3.6 H,O sa
rozpusti v100 ml metanolu) aobe sa doplnia zmesou roztokov metanol:
koncentrovana kyselina octova (zmes v pomere 95:5) po znacku. Absorbancia sa
zmeria po 45 min pri 425 nm oproti porovnavaciemu roztoku v 1 cm kyvety. Obsah
flavonoidov sa vyjadri ako kvercetin po odpocitani z kalibracnej krivky. Obsah
flavonoidov sa vyjadri v mg.kg™.

Stanovenie karotenoidov

Karotenoidy boli uréené metodou podla Brittona (1985).

Princip metody:

Principom metdédy je zmeranie absorbancie farebného  extraktu
vyextrahovaného zo vzorky pri 449 nm. Obsah karotenoidov sa vyjadri ako
B-karotén.

Priprava vzorky a postup:

Malymi mnozstvami acetonu sa vyextrahuje 5,0 g vzorky (lucernovej mucky)
(pokial’ sa extrakt sfarbuje). Ziskany extrakt sa acetonom doplni na objem 100 ml
v odmernej banke. Odoberie sa 10 ml acetonového extraktu a karotenoidy sa
preextrahuji do petroléteru v oddel'ovacom lieviku. Roztok sa doplni petroléterom
v odmernej banke na objem 50 ml. Absorbancia takto ziskaného farebného extraktu
sa zmeria pri 449 nm. Obsah vsetkych farebnych latok sa prepocita na B-karotén
S absorpénym koeficientom El%lcm=2620.

Vypocet:

Obsah karotenoidov sa vypocita podla rovnice:

A.r.10
Karotenoidy = ——— mg.kg™ (15)
El%lcm .n
kde: A — namerand absorbancia,
r — riedenie vzorky,
E™ym — absorpcny koeficient,
n — navazka vzorky v g.

Zistenie telesnej hmotnosti kur¢iat
Telesna hmotnost’ kazdého kurc¢at'a v kazdej skupine bola zistovana na vahach
typu Kern ECB 20K20.

Stanovenie po¢tu mikroorganizmov v slepych ¢revach

Na kvantitativne zistenie poctu kolonii tvoriacich jednotiek (KTJ) jednotlivych
skupin mikroorganizmov — Lactobacillus sp., Enterococcus sp., koliformnych
baktérii bola pouzita platiiova zried’ovacia metoda.

Priprava vzorky a postup:

Vzorka z obsahu slepych ¢riev kurciat sa odoberie z kurciat bezprostredne po
ich usmrteni. Vykona sa zakladné riedenie 10°— k 1,0 g chymusu sa prida 99,0 ml
fyziologického roztoku. Vzniknutd zmes sa zhomogenizuje 30 minut
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v homogenizatore. Dalgie riedenie sa vykona systémom desiatkového zried’ovacieho
systému. PrisluSnym riedenim je potrebné dosiahnut’ pocet vyrastenych kolonii nizsi
ako 300 KTJ. Nasledne sa vykona ockovanie zivnych pdd v dvojnasobnom
opakovani v dvoch réznych riedeniach.

Vzorky, v ktorych sa stanovuju kolonie Lactobacillus sp., sa ockuju zaliatim
MRS agarom. Naockované zivné pddy v Petriho miskach sa inkubuju pri teplote
37 °C 48-72 hodin dnom nahor.

Vzorky, v ktorych sa stanovuju kolonie Enterococcus sp., sa ockuju na Slanetz-
Barleyho agare rozterom. Naoc¢kované zivné pody v Petriho miskach sa inkubuja
pri teplote 37 °C 48—72 hodin dnom nahor.

Vzorky, v ktorych sa stanovuji kolonie koliformnych baktérii, sa ockuja
na Mac Conkeyho agare povrchovo. Naockované zivné pddy v Petriho miskach sa
inkubuju pri teplote 37 °C 2448 hodin dnom nahor.

Po kultivacii sa z Petriho misiek odpocitaja kolonie — Lactobacillus sp.
jantarového sfarbenia, Enterococcus sp. ¢erveného sfarbenia a koliformné baktérie
ruzového sfarbenia.

Stanovenie susiny
Obsah susiny bol stanoveny vysusovanim vzorky za predpisanych podmienok
pri 102-103 °C do konstantnej hmotnosti.

Stanovenie tuku

Princip metody:

Principom je stanovenie tuku po extrakcii nepolarnym rozpustadlom
(petroléterom) z vysuSenej vzorky v Soxhletovom extraktore.

Postup:

Z pomletej vzorky sa navazi 12,0 g ktora sa kvantitativne premiestni do
extrakcénej patrény pomocou tyCinky a chumacika vaty s petroléterom, ktord sa
pouZije na upchatie patrony. Do pristroja sa vlozia extrakéné kelimky (vysuSené
a zvazené) naplnené petroléterom. Vzorky sa extrahuji za pomoci petrolétera pri
112 °C 15 minGt s patronami ponorenymi v ¢inidle, 45 minut v polohe nad
extrakénym ¢inidlom a poslednych 10 minat sa oddestiluje petroléter. ZvySok
petroléteru sa odstrani vysusenim vzorky v otvorenej susiarni.

Vypocet:
my;— My
Tuk=——— .100,9.100 g* (16)
n
kde: my — hmotnost prdzdneho extrakcného kelimka v g,
m, — hmotnost extrakcného kelimka s tukom v g,
n — hmotnost navazky v g.

Stanovenie Cisla kyslosti tuku
Cislo kyslosti tuku bolo stanovené vo vzorkach méasa skladovaného 6,9, 12 a 18
mesiacov pri -18 °C.
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Princip metody:

Stanovenie mnozstva latok kyslej povahy, vicsinou volnych karboxylovych
kyselin v mg hydroxidu draselného, ktoré su potrebné k ich neutralizcii jednym
gramom extraktu, ziskaného extrakciou ustanovenym extrakénym ¢inidlom.

Postup:

Cislo kyslosti tuku sa stanovuje po rozpusteni extraktu — tuku, v zmesi etanol —
dietyléter alkalimetrickou titraciou na fenolftalein.

Mierne zahriaty vyextrahovany tuk sa rozpusti v25 ml zmesi etanol —
dietyléter. Obsah extrakénej banky s tukom sa po pridani niekolkych kvapiek
indikatora fenolftaleinu titruje odmernym roztokom hydroxidu draselného az
do vzniku ruzového sfarbenia so stabilitou asponl 3 sekund. Pri spotrebe titraéného
¢inidla viac ako 15 ml sa prida na kazdy jeden ml spotrebovaného C¢inidla
patnasobné mnozstvo zmesi etanol — dietyléter, aby sa zabranilo hydrolyze
vznikajliiceho mydla.

Vypocet:
\%
X=———— . T,mg KOH.g" tuku (17)
m
kde: V  —spotreba odmerného roztoku hydroxidu draselného pri titrdacii v ml,
m  — hmotnost vyextrahovaného tuku v g,
T —koncentrdcia hydroxidu draselného v odmernom roztoku v mg.ml™,

ak je koncentrdcia roztoku presne ¢(KOH) = 0,05 mol.I*, potom
T =2,8055 mg.ml™.

Stanovenie peroxidového ¢isla tuku

Peroxidové ¢islo tuku bolo stanovené vo vzorkich misa skladovaného 6, 9, 12
a 18 mesiacov pri -18 °C.

Princip metody:

Principom metody je titracné stanovenie jodu, ktory sa uvolfiuje z jodidu
hydroperoxidmi nenasytenych lipidov v kyslom prostredi.

Postup:

Navazili sme 0,2 az 5,0 g vzorky tuku (v zavislosti od ocakavaného
peroxidového Cisla) do Erlenmayerovej banky so zabrusom. Do banky sa prida
1 ml nasyteného vodného roztoku jodidu draselného a 5 ml koncentrovanej kyseliny
octovej. Obsah v banke sa pretrepava jednu minutu. Banka s obsahom sa necha stat
20 minat v tme pri laboratornej teplote. Potom sa prida 20 ml vody. Po pretrepani
obsahu sa prida 5 ml $§krobového mazu. Obsah sa titruje roztokom tiosiranu sodného
0,01 mol.I". Presna koncentrdcia sa ur¢i na ziklade odfarbenia. Rovnakym
spdsobom sa uskutocni slepy pokus.

Vypocet:

~ (a-b).M.1000
PC = , umol 0,.g7 (18)
n
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kde:  PC — peroxidové cislo v umol O,.g",

a - spotreba tiosiranu sodného pri viastnom stanoveni v ml,
b —spotreba tiosiranu sodného pri slepom pokuse v ml,

N —navazka tuku v g,

M — koncentrdcia tiosiranu sodného v mol.I™.

Stanovenie superoxid dismutazy

Superoxid dismutaza bola stanovena vo vzorkach médsa pred uskladnenim hned’
po zabiti kurciat a mésa skladovaného 6, 12, 18 mesiacov pri -18 °C.

Princip metody:

Principom metddy je urychlovanie dismuticie toxického superoxidového
radikalu O,’s. Toxicky superoxidovy radikal O, je produkovany pocas oxida¢nych
energetickych procesov, rovnako ako peroxid vodika a molekuldrny kyslik. Tato
metdda vyuziva schopnost’ xantinu a xantinoxiddzy generovat’ superoxidové
radikaly, ktoré reaguju s 2-(4-jo6d-fenyl)-3-(4-nitrofenyl)-5-fenyltetrazol chloridom
za vzniku Cerveného farbiva formazan. Nasledne sa hodnoti aktivita superoxid
dismutdzy — sStupen inhibicie tejto reakcie. Jedna jednotka superoxid dismutazy
znamena 50 %-nu inhibiciu rychlosti znizovania 2-(4-jod-fenyl)-3-(4-nitrofenyl)-5-
fenyltetrazol chloridu v podmienkach testu.

xantinoxidaza
xantin » kyselina mo¢ova + O, (19)

Oy * + 2-(4-jod-fenyl)-3-(4-nitrofenyl)-5-fenyltetrazol chlorid  — formazan (20)

alebo
superoxid dismutaza
02-‘ + 02-‘ +2 H+ > 02 +H202 (21)
kde: Oy  —superoxidovy radikal,
H* — kation vodika,
0, — vzdusny kyslik,

H,O, - peroxid vodika,

Priprava vzorky:

Priprava vzorky sa vykona podla modifikovanej metodiky Junga a Henkeho
(1996).

Odobrata vzorka svaloviny o velkosti 1,0 g sa premyje 'adovym chloridom
sodnym 154 mM. Nasledne sa vzorka vlozi do 10 ml homogeniza¢ného roztoku,
ktory pozostava z 250 mM mannitolu, 70 mM sachar6ézy, 1mM EDTA, pri¢om Sa
tento roztok upravi na pH 7,4 za pomoci Tris. Po homogenizacii tkaniva
v homogeniza¢nom roztoku sa vzorka centrifuguje 10 minut pri 800xg v centrifuge
SW 14 Froilabo. Supernatant sa pouzije ako homogenat. V chladnom prostredi sa
vykona sonikacia na pristroji UP 100 H Ultrasonic Processor firmy Hielscher 300W
v troch 10sekundovych intervaloch. Nakoniec sa vykona centrifugacia pri 14000xg
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10 minat. Vysledny supernantant sa odpipetuje do skimavky a uskladni pri -70 °C
az do uskutocnenia analyzy.

Postup:

Pripravena vzorka sa meria za pouzitia kitu RANSOD Superoxid dismutase,
Diluent a Control od firmy Randox. Po priprave jednotlivych ¢inidiel a kalibra¢nych
roztokov sa zmeria aktivita superoxid dismutazy spektrofotometricky pri 505 nm a
teplote 37 °C. Z kalibracnej krivky zavislosti absorbancie od koncentracie superoxid
dismutizy sa od¢ita koncentracia  superoxid dismutazy  vzoriek.ml™
homogenizacného roztoku (0,1g vzorky svaloviny).

Vypocet:
(Az— A)/3=AA . min™ §tandardu alebo vzorky (22)
kde: A — absorbancia po 30 sekundach,
A, — absorbancia po 3,5 minute od zaciatku merania,
A4 — absorbancia za minutu.

Riedenie vzorky S1(Standard 1) = rychlost’ reakcie bez zabran = 100%
% inhibicie Standardu a vzorky sa vypocita nasledovne:

100 — [(AAstandardamin-1 - 100)/AAsy min-1] = % inhibicie Standardu (23)
100 - [(AAvzorkamin-1 - 100)/AAs1. min1] = % inhibicie vzorky (24)
kde:  AAgandardamini — absorbancia Standardu za miniitu,
AAvzorka.min-1 — absorbancia vzorky za minutu,
AAs1 min-1 —absorbancia Standardu S1 za minutu.

Vysledna hodnota superoxid dismutazy jednotiek sa vypocita podl'a vzorca:
SOD jednotky U.g™ svaloviny = SOD jednotky z kalibragnej krivky . 10 (25)

kde:  SOD - superoxid dismutdza.

4.6 Metody Statistického spracovania vysledkov

Prvotné udaje ziskané z experimentov, chemickych a mikrobiologickych analyz
boli vyhodnotené podla zakladnej Statistickej charakteristiky (¥ = aritmeticky
priemer, s = smerodajna odchylka, vy = variacny koeficient) a ANOVA v programe
SAS verzia 8.1. Vysledky boli spracované formou tabuliek a grafov.
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5 Vysledky

5.1 Ukazovatele chemickej analyzy lucernovej miacky

Antioxida¢na charakteristika lucernovej mucky vo vegetacnej faze pukov, ktora
bola pouZita na vyrobu kimnych zmesi s podielom 2, 4 a 6 % je uvedena v tabul’ke

9.

Tab. 8 Ukazovatele chemickej analyzy lucernovej miac¢ky pouZitej

v experimentoch

Ukazovatel’ Merna jednotka Hodnota
Susina g.kg?! 912,92
Voda g.kg?! 87,08
Dusikaté latky g.kg* 172,52
Hruba vlaknina g.kg? 272,17
Tuk g.kg* 18,37
Popoloviny g.kg?! 82,07
Bezdusikaté latky vytazkové g.kg* 367,80
Organicka hmota g.kg?! 830,85
Asparagin g.kg*! 17,42
Treonin g.kg* 6,88
Serin g.kg* 6,34
Glutanin g.kg? 14,62
Prolin g.kg? 10,71
Glycin g.kg? 6,74
Alanin g.kg*! 6,98
Valin g.kg? 8,09
Izoleucin g.kg* 6,34
Leucin g.kg* 10,64
Tyrozin g.kg* 3,66
Fenylalanin g.kg* 6,78
Histidin g.kg* 3,85
Lyzin g.kg* 7,56
Arginin g.kg* 7,24
Metionin g.kg* 1,72
Cystin g.kg? 1,33
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Lucernova mucka pouzita v nasich experimentoch dosiahla % inhibicie DPPH’
26,64. V jednom kg obsahovala 543 mg polyfenolov, 143 mg flavonoidov a

293 mg karotenoidov.

Tab. 9 Antioxida¢na charakteristika lucernovej miacky

Antioxida¢ny ukazovatel’ Merna jednotka Xts
Inhibicia DPPH' % 26,64+0,30
Obsah polyfenolov mg.kg™ 543+5
Obsah flavonoidov mg.kg™ 14342
Obsah karotenoidov mg.kg™ 29348

X — aritmeticky priemer, s — smerodajnd odchylka

Obsah mastnych kyselin
v experimentoch je uvedeny v tabul’ke 10.

v lucernovej mucke, ktora

Tab. 10 Obsah mastnych Kyselin v lucernovej mucke

bola pouzita

Ukazovatel’ % Ukazovatel’ %

Kyselina kaprylova 0,000 Kyselina linolova 32,854
Kyselina kaprinova 0,084 Kyselina linolenova 25,072
Kyselina laurova 0,207 Kyselina arachova 0,292
Kyselina myristova 0,760 Kyselina arachidonova 0,000
Kyselina palmitova 16,822 | Kyselina behenova 0,637
Kyselina palmito-olejova 0,962 Kyselina erukova 0,236
Kyselina stearova 4,299 Kyselina lignocerova 0,889
Kyselina olejova 16,887 | Spolu 100,00

5.2 Vysledky — 1. experiment

5.2.1 Telesna hmotnost’ kurciat

Statistickd charakteristika telesnej hmotnosti kuréiat uréenych na produkciu
masa na konci 1. experimentu je uvedena v tabul’ke 11.
Priemerna telesna hmotnost’ kuréiat ur¢enych na produkciu mésa bola na konci
1. experimentu v skupine s podielom 2 % lucernovej macky 1727,6 g, v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky 1694,62 g a v skupine s podielom 6 % lucernovej
mucky 1552.8 g. V kontrolnej skupine kurcata dosiahli priemernti telesnii hmotnost’

1716,8 g.

45




Antioxidacna aktivita lucernovej mucky a kvalita kuracieho mdsa

Z vysledkov Statistickej charakteristiky telesnej hmotnosti kurciat uréenych
na produkciu mésa na konci 1. experimentu vyplyva, Ze najnizSie kolisanie hodnot
telesnej hmotnosti bolo v skupine s podielom 2 % lucernovej mucky, (s = 212,27 g
a vk = 12,29 %). Najvyssie kolisanie hodnoét telesnej hmotnosti bolo zaznamenané
v skupine s podiclom 6 % lucernovej mucky (S = 224,64 g avx = 14,47 %).
V kontrolnej skupine bola hodnota smerodajnej odchylky na urovni 212,97 g
a hodnota varia¢ného koeficientu na trovni 12,41 %. V skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky bola hodnota smerodajnej odchylky na urovni 214,48 g a hodnota
varia¢ného koeficientu na arovni 12,66 %.

Tab. 11 Statisticka charakteristika telesnej hmotnosti
na produkciu mésa na konci 1. experimentu

kurciat urcenych

Skupina
Ukazovatel’ . pokusna pokusna pokusna
kontrolna 2 0% 4% 6 %
X, g 1716,80 1727,60 1694,62 1552,80
S, g 212,97 212,27 214,48 224,64
Vi, %0 12,41 12,29 12,66 14,47

X — priemerna hodnota telesnej hmotnosti, S — smerodajnd odchylka, Vi — variacny
koeficient, kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v krmnej zmesi,
pokusna skupina 2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v kimnej zmesi,
pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky V kimnej zmesi,
pokusnd skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

Statistické vyhodnotenie rozdielov telesnej hmotnosti medzi skupinami kuréiat
urcenych na produkciu mésa na konci 1. experimentu je uvedené v tabul’ke 12.

Tab. 12 Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov telesnej hmotnosti
medzi skupinami kurdiat uréenych na produkciu mésa na konci 1. experimentu

F-test 3,54
Scheffeho test Poos
Skupina pokusna pokusna pokusna
2% 4% 6 %
kontrolna = = =
pokusna 2 % = +
pokusna 4 % =

Poos — Aladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina — 0 % podiel lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky
Vv kirmnej zmesi, pokusna skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej mucky
V kifmnej zmesi

Rozdiely v telesnej hmotnosti kur¢iat urenych na produkciu mésa na konci

1. experimentu boli Statisticky preukazné (P<0,05) medzi skupinou s podielom 2 %
lucernovej mucky a skupinou s podielom 6 % lucernovej mucky. Rozdiely v telesnej
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hmotnosti medzi ostatnymi skupinami na konci experimentu neboli Statisticky
preukazné (P>0,05).

5.2.2 Mikrobiologické osidlenie chymusu slepych ¢riev

Priemerné pocty buniek Lactobacillus sp., Enterococcus sp. a koliformnych
baktérii v chymuse slepych c¢riev kurciat uréenych na produkciu mésa vyjadrené
v log KTJ.g? v 1. experimente st uvedené v tabulke 13.

Tab. 13 Priemerny pocet buniek Lactobacillus sp., Enterococcus sp.
a koliformnych baktérii mikrobiologického osidlenia v chymuse slepych ¢riev
kurdéiat uréenych na produkciu misa vyjadrené v log KTJ.g™, 1. experiment

Skupina
Druh . | pokusna | pokusna | pokusna
kontrolna 2 0% 4% 6 %
Lactobacillus sp. &, log KTJ.g™ 8,82 8,41 7,79 8,10
Enterococcus sp. &, log KTJ.g™* 7,75 7,71 7,32 7,89
Koliformné baktérie %, log KTJ.g'1 7,08 6,96 6,57 7,40
X — priemernd hodnota mikroorganizmov, kontrolnd skupina — 0 % podiel

lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 2 % — skupina s podielom 2 %
lucernovej micky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej micky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 6 % — skupina s podielom 6 %
lucernovej mucky v Kfmnej zmesi

Najvyss§i pocet buniek Lactobacillus sp. vchymuse slepych C¢&riev bol
v kontrolnej skupine 8,82 log KTJ.g™ a najnizsi pocet v skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky 7,79 log KTJ.g™.

Najvyssi poéet buniek Enterococcus sp. v chymuse slepych ériev bol v skupine
s podielom 6 % lucernovej mucky 7,89 log KTJ.g" a najnizsi podet v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky 7,32 log KTJ.g™.

Najvyssi pocet buniek koliformnych baktérii v chymuse slepych c¢riev bol
v skupine s podielom 6 % lucernovej mucky 7,40 log KTJ.g? a najnizi pocet
v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky 6,57 log KTJ.g™.

5.2.3 SuSina v mise kurdiat

Statistick4 charakteristika obsahu susiny v mase kuréiat uréenych na produkciu
mésa v 1. experimente je uvedena tabul'ke 14.
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Tab. 14 Statistickd charakteristika suSiny v mise  kuréiat uréenych
na produkciu mésa, 1. experiment

Skupina
Ukazovatel’ . pokusna pokusna pokusna
kontrolna 2 0% 4% 6 %
%, 9.100 g™ 29,91 28,73 30,37 28,99
5,0.100 g* 2,01 1,46 1,63 2,08
Vi, %0 6,72 5,09 5,35 7,18

X — priemernd hodnota susiny, s — smerodajnda odchylka, v — variacny koeficient,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej miicky v kimnej zmesi, pokusna skupina
2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4
% — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 6
% — skupina s podielom 6 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

Priemerny obsah suSiny v mése kurCiat ur¢enych na produkciu mésa bol
v skupine s podielom 2 % lucernovej mucky 28,73 £.100 g™, v skupine s podielom
4 % lucernovej macky 30,37 £.100 g a v skupine s podielom 6 % lucernovej
miacky 28,99 g.100 g'. Vkontrolnej skupine bol obsah su$iny v mise
29,91 ¢.100 g,

Z vysledkov $tatistickej charakteristiky obsahu susiny v mése kurciat uréenych
na produkciu mésa v 1. experimente vyplyva, ze najnizSie kolisanie obsahu susiny
v mise bolo v skupine s podielom 2 % lucernovej mugky (s = 1,46 g.100 g* a v, =
5,09 %. NajvysSie kolisanie obsahu suSiny v mése bolo zaznamenané v skupine
s podielom 6 % lucernovej micky. Smerodajna odchylka mala hodnotu 2,08 g.100
g avariaény koeficient 7,18 %. V kontrolnej skupine bola hodnota smerodajnej
odchylky na trovni 2,01 g.100 g™ ahodnota varia¢ného koeficientu na urovni
6,72 %. V skupine s podielom 4 % lucernovej micky bola hodnota smerodajnej
odchylky na tirovni 1,63 g.100 g a hodnota variaéného koeficientu 5,35 %.

Tab. 15 Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov obsahu susiny v mise
medzi skupinami kur¢iat uréenych na produkciu misa, 1. experiment

F-test 2,70
Scheffeho test Po,os
: pokusna pokusna pokusna
Skupina 2 0% 4% 6%
kontrolna - - -
pokusna 2 % - -
pokusna 4 % -

Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky
Vv kimnej zmesi, pokusna skupina 2 % —skupina s podielom 2 % lucernovej mucky
Vv kirmnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej mucky
V kifmnej zmesi
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Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov obsahu susiny v mise medzi
jednotlivymi skupinami kurciat uréenych na produkciu mésa v 1. experimente je
uvedené v tabul’ke 15.

Rozdiely obsahu suSiny v mise kurciat uréenych na produkciu mésa
Vv 1. experimente medzi jednotlivymi skupinami neboli Statisticky preukazné
(P>0,05).

5.2.4 Tuk v mise kur¢iat
Statisticka charakteristika obsahu tuku v mése kuréiat uréenych na produkciu
mésa v 1. experimente je uvedena Vv tabulke 16.

Tab. 16 Statisticka charakteristika tuku v miise kuréiat uréenych na produkciu
misa, 1. experiment

Skupina
Ukazovatel’ 7 pokusna pokusna pokusna
kontrolna 2% 4% 6%
%, 9.100 g* 2,41 2,85 3,35 2,14
s,9.100 g* 1,02 0,66 1,04 0,74
Vi, %0 42,43 23,14 30,92 34,76

X — priemernd hodnota tuku v mdse, s — smerodajnd odchylka, vy — variacny
koeficient, kontroind skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v kimnej zmesi,
pokusnd skupina 2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v krmnej zmesi,
pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi,
pokusna skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej muicky v kimnej zmesi

Priemerny obsah tuku v mése kur€iat uréenych na produkciu mésa v skupine
s podielom 2 % lucernovej micky bol 2,85 g.100 g*, v skupine s podielom 4 %
lucernovej magky 3,35 g.100 gt a v skupine s podielom 6 % lucernovej mucky
2,14 9.100 g™. V kontrolnej skupine bol obsah tuku 2,41 g.100 g™.

Z vysledkov Statistickej charakteristiky obsahu tuku v mise kurciat uréenych
na produkciu médsa v 1. experimente vyplyva, Ze najnizSie kolisanie obsahu tuku
v mise bolo v skupine s podielom 2 % lucernovej magky (s = 0,66 g.100 g™ a vy =
23,14 %). Najvyssie kolisanie obsahu tuku v mése bolo zaznamenané v skupine
s podielom 4 % lucernovej micky. Smerodajna odchylka mala hodnotu 1,04 g.100
g* a variaény koeficient 30,92 %. V kontrolnej skupine bola hodnota smerodajnej
odchylky 1,02 g.100 g™ a variaéného koeficientu 42,43 %. V skupine s podielom
6 % lucernovej muacky bola hodnota smerodajnej odchylky 0,74 g.100 g*
a varia¢ného koeficientu na irovni 34,76 %.

Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov obsahu tuku v mise medzi
skupinami kur¢iat urenych na produkciu mésa v 1. experimente je uvedené
v tabul’ke 17.

Rozdiely obsahu tuku v mise kurCiat urCenych na produkciu mésa
v 1. experimente boli preukazné (P<0,05) medzi skupinou s podielom 4 %
lucernovej mucky a skupinou s podielom 6 % lucernovej mucky. Rozdiely medzi
ostatnymi skupinami neboli $tatisticky preukazné (P>0,05).
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Tab. 17 Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov obsahu tuku v mise
medzi skupinami kuréiat uréenych na produkciu miisa, 1. experiment

F-test 4,45™
Scheffeho test Poos
Skupina pokusna pokusna pokusna
2% 4% 6 %
kontrolna - - -
pokusna 2 % = =
pokusna 4 % +

Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky
Vv kFmnej zmesi, pokusnd skupina 2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 % [ucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej muicky
V kimnej zmesi

5.2.5 Cislo kyslosti tuku
Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C

Priemerné Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
v 1. experimente je znazornené na obrazku 3.

Pokusna skupina 6 % T T
Pokusni skupina 4 % - |

Pokusna skupina 2 % e el

Kontrolna skupina |

mg KOH.g*

Obr. 3 Priemerné cislo Kkyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C vyjadrené v mg KOH.g™ tuku, 1. experiment

kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej miicky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
6% — skupina s podielom 6 % lucernovej mucky v krmnej zmesi

Najnizsie priemerné Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 1. experimente bolo v skupine s podielom 2 % lucernovej mucky
7,06 mg KOH.g" tuku a najvysiie skupine s podielom 6 % lucernovej macky
11,18 mg KOH.g" tuku. V skupine s podielom 4 % lucernovej mucky bola
priemerna hodnota &isla kyslosti tuku stanovena na trovni 7,42 mg KOH.g™" tuku.
V kontrolnej skupine bolo priemerné &islo kyslosti tuku 7,37 mg KOH.g™ tuku.
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Statisticka charakteristika ¢isla kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 1. experimente je uvedena v tabulke 18.

Tab. 18 Statisticka charakteristika &isla kyslosti tuku po 12 mesiacoch
skladovania mésa pri-18 °C, 1. experiment

Skupina
Ukazovatel’ . pokusna pokusna pokusna
kontrolna 2 % 4% 6%
%, mg KOH.g™* 7,37 7,06 7,42 11,18
s, mg KOH.g* 2,72 0,89 2,08 5,36
Vi, %0 38,86 12,55 28,04 47,99

X — priemerné cislo kyslosti tuku, s — smerodajnd odchylka, v — variacny koeficient ,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej miicky v kimnej zmesi, pokusna skupina
2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4
% — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 6 %
— skupina s podielom 6 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

Z vysledkov $tatistickej charakteristiky ¢isla kyslosti tuku v 1. experimente
Cisla kyslosti tuku bolo v skupine s podielom 2 % lucernovej mucky (s = 0,89 mg
KOH.g™" tuku, v = 12,55 %). Najvyssie kolisanie hodnét &isla kyslosti tuku bolo
Vv skupine s podielom 6 % lucernovej mucky, kde smerodajnd odchylka dosiahla
hodnotu 5,36 mg KOH.g™ tuku a variaény koeficient 47,99 %. V kontrolnej skupine
bola hodnota smerodajnej odchylky na trovni 2,72 mg KOH.g™ tuku a hodnota
variaéného koeficientu na urovni 38,86 %. V skupine s podielom 4 % lucernovej
micky bola hodnota smerodajnej odchylky na urovni 2,08 mg KOH.g" tuku
a hodnota varia¢ného koeficientu na urovni 28,04 %.

Tab. 19 Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov &isla kyslosti tuku
medzi skupinami po 12 mesiacoch skladovania pri -18 °C, 1. experiment

F-test 2,10°

Scheffeho test Po,os

Skupina pokusna 2 % pokusna 4 % pokusna 6 %
kontrolna = = =
pokusna 2 % = =
pokusna 4 % =

Po.os — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky
V kimnej zmesi, skupina 2 % — pokusnd skupina s podielom 2 % lucernovej mucky
V kfmnej zmesi, skupina 4 % — pokusna skupina s podielom 4 % lucernovej mucky
V krmnej zmesi, skupina 6 % — pokusnd skupina s podielom 6 % lucernovej mucky
V kifmnej zmesi

Statistické ~ vyhodnotenie preukaznosti rozdielov ¢isla  kyslosti  tuku

po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C medzi skupinami v 1. experimente je
uvedené v tabulke 19.
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Rozdiely ¢isla kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
v 1. experimente medzi skupinami neboli statisticky preukazné (P>0,05).

Cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Priemerné ¢&islo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Vv 1. experimente je znazornena na obrazku 4.

Pokusna skupina 6 % o e e e ]
Pokusnd skupina 4 % ||
Pokusna skupina 2 % [ i — ]

Kontrolna skupina |

0 1 2 3 4 5 6 7 8
mg KOH.g*

Obr. 4 Priemerné cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C vyjadrené v mg KOH.g™ tuku, 1. experiment

kontrolnd skupina — 0 % podiel Ilucernovej mucky v kimnej zmesi, skupina
2 % — pokusna skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v krmnej zmesi, skupina
4 % — pokusna skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, skupina
6% — pokusna skupina s podielom 6 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

Najnizsie priemerné Cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky na urovni 4,65 mg
KOH.g™ tuku a najvyssie v skupine s podielom 6 % lucernovej macky 7,07 mg
KOH.g™* tuku. V skupine s podielom 2 % lucernovej mii¢ky bola priemerna hodnota
¢isla kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C 5,26 mg KOH.g™
tuku. V kontrolnej skupine bolo priemerné &islo kyslosti tuku 5,90 mg KOH.g*
tuku.

Statistickd charakteristika &isla kyslosti tuku v miése kuréiat uréenych
na produkciu mésa v 1. experimente po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
je uvedena v tabul’ke 20.

Na ziklade vysledkov Statistickej charakteristiky cisla kyslosti tuku
v 1. experimente po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C vyplyva, Ze najnizsie
kolisanie hodnét &isla kyslosti bolo v kontrolnej skupine (s = 1,04 mg KOH.g™ tuku
a Vi = 17,60 %). Najvyssie kolisanie hodndt ¢isla kyslosti bolo v skupine s podielom
6 % lucernovej mucky, kde smerodajnd odchylka dosiahla hodnotu 2,74 mg
KOH.g™ tuku a variaény koeficient 38,68 %. V skupine s podielom 2 % lucernovej
micky bola hodnota smerodajnej odchylky na trovni 1,77 mg KOH.g" tuku a
variatného koeficientu 33,57 %. V skupine s podielom 4 % lucernovej mucky bola
hodnota smerodajnej odchylky na turovni 1,43 mg KOH.g" tuku ahodnota
varia¢ného koeficientu na urovni 30,84 %.
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Tab. 20 Statisticka charakteristika &isla Kkyslosti tuku po 18 mesiacoch
skladovania misa pri -18 °C, 1. experiment

Skupina
Ukazovatel’ kontrolna pokusna pokusna pokusna
2% 4% 6 %
%, mg KOH.g™ 5,90 5,26 4,65 7,07
s, mg KOH.g" 1,04 1,77 1,43 2,74
Vi, %0 17,60 33,57 30,84 38,68

X — priemernd hodnota Cisla kyslosti tuku, s — smerodajnd odchylka, v — variacny
koeficient, kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v krmnej zmesi,
pokusnd skupina 2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v kimnej zmesi,
pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej micky v kimnej zmesi,
pokusnd skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej micky v kimnej zmesi

Rozdiely ¢isla kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania maésa pri -18 °C
v 1. experimente medzi skupinami neboli §tatisticky preukazné (P>0,05). Statistické
vyhodnotenie preukaznosti rozdielov ¢isla kyslosti tuku medzi skupinami
po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C v 1. experimente je uvedené v tabulke
21.

Tab. 21 Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov &isla kyslosti tuku
medzi skupinami po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C, 1. experiment

F-test 1,74

Scheffeho test Poos
Skupina pokusna pokusna pokusna
2% 4% 6 %
kontrolna = = =

pokusna 2 % = =

pokusna 4 % -

Po,os — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusna skupina 2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej mucky
V kimnej zmesi

5.2.6 Peroxidové cislo tuku

Peroxidové ¢islo tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimalna a maximalna hodnota

peroxidového ¢isla tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C

v 1. experimente su uvedené v tabul’ke 22.

Priemerné peroxidové c¢islo tuku bolo po 12 mesiacoch skladovania maésa

pri -18 °Cv 1. experimente v skupine s podielom 2 % lucernovej mucky
6,84 umol 0,.g", v skupine s podiclom 4 % lucernovej mucky 8,2 umol O,.g™
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av skupine s podielom 6 % lucernovej miagky 8,45 umol O,.g™. V Kkontrolnej
skupine dosiahlo priemerné peroxidové &islo tuku hodnotu 13,39 pmol O,.g™.

Z vysledkov  statistickej  charakteristiky  peroxidového ¢Cisla  tuku
po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C v 1. experimente je zrejmé vysoké
kolisanie hodnét.

Minimalne hodnoty peroxidového &isla tuku sa pohybovali od 1,09 umol O,.g™
v skupine so 4 % lucernovej mucky, resp. 1,61 pmol O,.g" v skupine so 6 %
lucernovej mucky, do 8,81 pmol O,.g™" v kontrolnej skupine. Maximalne hodnoty
peroxidového ¢&isla tuku sa pohybovali od 15,31 umol O,.g™" v skupine so 6 %
lucernovej mucky do 19,23 umol O,.g™ v skupine so 4 % lucernovej macky.

Peroxidové ¢islo tuku po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C

Priemerné peroxidové Cislo tuku, minimalna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
v 1. experimente st uvedené v tabul’ke 23.

Priemerné peroxidové Cislo tuku bolo po 18 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C v skupine s podielom 2 % lucernovej macky 6,94 umol O,.g™, v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky 2,04 pmol O,.g" a v skupine s podielom 6 %
lucernovej mucky 11,84 umol O,.g*. V kontrolnej skupine dosiahlo priemerné
peroxidové ¢islo tuku hodnotu 4,92 pmol O,.g™.

Z vysledkov Statistickej charakteristiky peroxidového cisla tuku
po 18 mesiacoch skladovania méisa pri -18 °C v 1. experimente vyplyva vysoké
kolisanie hodnot.

Tab. 22 Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimalna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 12 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C,
1. experiment

Skupina
Ukazovatel’ . pokusna pokusna pokusna
kontrolna 2% 4% 6%
%, pmol O,.g™ 13,39 6,84 8,20 8,45
min, pmol 0,.g" 8,81 2,01 1,09 1,61
max, pmol Oz.g'1 18,82 19,03 19,23 15,31

X — priemernd hodnota peroxidového cisla tuku, min — minimdlna hodnota
peroxidového cisla tuku, max — maximalna hodnota peroxidového Ccisla tuku,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v kirmnej zmesi, pokusna skupina
2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina
6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej micky v kimnej zmesi
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Tab. 23 Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimilna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C, 1.
experiment

Skupina
Ukazovatel’ kontrolna pokusna pokusna pokusna
2% 4% 6%
%, pmol 0,.g" 4,92 6,94 2,04 11,84
min, pmol 0,.g" 3,52 0,94 1,81 0,62
max, pmol 0,.9" 6,26 13,40 2,28 21,33

X — priemernd hodnota peroxidového disla tuku, min — minimdalna hodnota
peroxidového cisla tuku, max — maximdlna hodnota peroxidového Cisla tuku,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
2 % — skupina s podielom 2 % lucernovej mucky v kifmnej zmesi, pokusnd skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
6 % — skupina s podielom 6 % lucernovej micky v kimnej zmesi

Minimalne  hodnoty  peroxidového  ¢isla  tuku  sa  pohybovali
od 0,62 pumol 0,.g" v skupine so 6 % lucernovej mucky, resp. 0,94 pumol O,.g™
v skupine s2 % lucernovej mucky alebo 1,81 pmol O,.g™ v skupine so 4 %
lucernovej magky do 3,52 umol O,.g" v kontrolnej skupine. Maximalne hodnoty
peroxidového ¢&isla tuku sa pohybovali od 2,28 pmol O,.g" v skupine so 4 %
lucernovej mucky, resp. 6,26 pmol O,.g™" v kontrolnej skupine do 13,40 pmol O,.g*
v skupine s2 % lucernovej mt&ky, resp. 21,33 pumol O,.g" v skupine so 6 %
lucernovej mucky.

5.3 Vysledky — 2. experiment

5.3.1 Telesna hmotnost’ kurciat

Statistickd charakteristika telesnej hmotnosti kuréiat uréenych na produkciu
mésa na konci 2. experimentu a $tatistické vyhodnotenie rozdielov medzi skupinami
su uvedené v tabulke 24.

Priemerna telesna hmotnost’ kurciat ur¢enych na produkciu mésa bola na konci
2. experimentu v skupine s podiclom 4 % lucernovej mucky 1709,6 ¢
a v kontrolnej skupine 1685,6 g.

Z vysledkov Statistickej charakteristiky telesnej hmotnosti kurciat uréenych na
produkciu misa na konci 2. experimentu vyplyva, Ze vysSie kolisanie telesnych
hmotnosti bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky (s = 166,85 ¢
a Vi =9,76 %) oproti hodnotam v kontrolnej skupine (s = 139,82 g a v = 8,30 %).

Rozdiel v telesnej hmotnosti medzi skupinami na konci 2. experimentu nebol
Statisticky preukazny (P>0,05).
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Tab. 24 Statisticka charakteristika a Statistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov telesnej hmotnosti medzi skupinami kurciat uréenych na produkciu
miisa na konci 2. experimentu

Skupina
Ukazovatel Kontrolna i pokusna 4 %
X, 9 1685,60 1709,60
S, g 139,82 166,85
Vi, %0 8,30 9,76
t-test Po o5 0,58
X — priemernd hodnota telesnej hmotnosti, s — smerodajnd odchylka,

Vy — variacny koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina —
0 % podiel lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina
s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

5.3.2 Mikrobiologické osidlenie chymusu slepych ¢riev

Priemerné poéty buniek Lactobacillus sp., Enterococcus sp. a koliformnych
baktérii v chymuse slepych ¢riev kurciat ur¢enych na produkciu mésa vyjadrené
v log KTJ.g" v 2. experimente st uvedené v tabulke 25.

Vyssi pocet buniek Lactobacillus sp. v chymuse slepych ¢ériev bol v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky 8,90 log KTJ.g" v porovnani s kontrolnou
skupinou, v ktorej bol pocet buniek Lactobacillus sp. na arovni 8,72 log KTJ.g™.

Vyssi pocet buniek Enterococcus sp. Vchymuse slepych criev bol
v kontrolnej skupine 7,76 log KTJ.g™ oproti skupine s podielom 4 % lucernovej
mucky, v ktorej bol pocet buniek Enterococcus sp. na tirovni 7,68 log KTJ.g™.

Tab. 25 Priemerny pocet buniek Lactobacillus sp., Enterococcus sp. a
koliformnych baktérii v chymuse slepych ¢riev kurc¢iat ur¢enych na produkciu
miisa vyjadrené v log KTJ.g™, 2. experiment

Skupina
Druh
kontrolna pokusna 4 %
Lactobacillus sp. %, log KTJ.g* 8,72 8,90
Enterococcus sp. &, log KTJ.g™ 7,76 7,68
Koliformné baktérie %, log KTJ.g™ 7,49 7,42
X — priemernd hodnota mikroorganizmov, kontrolnd skupina — 0 % podiel

lucernovej muicky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v krmnej zmesi
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Vyss$i pocet buniek koliformnych baktérii v chymuse slepych criev bol
v kontrolnej skupine 7,49 log KTJ.g™" oproti skupine s podielom 4 % lucernovej
mucky, v ktorej bol poéet buniek koliformnych baktérii na urovni 7,42 log KTJI.g™.

5.3.3 SuSina v mise kurciat

Statisticka charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti obsahu susiny
v mise kurciat urenych na produkciu médsa v 2. experimente si uvedené
v tabul’ke 26.

Tab. 26 Statistickda charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov obsahu suSiny v méise medzi skupinami kurciat urcenych
na produkciu mésa, 2. experiment

’ Skupina

e kontrolna pokusna 4 %
%, 9.100 g™ 21,89 26,25
5,0.100 g 1,85 1,54

Vi % 6,62 5,37
f-test Poos 034

X — priemernd hodnota susiny, s — smerodajnd odchylka, vx — variacny koeficient,
Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina —0 % podiel lucernovej mucky
V kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej muicky
V kfmnej zmesi

Priemerny obsah suSiny v mése kurciat urCenych na produkciu mésa bol
v 2. experimente v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky 28,56 g.100 g™
a v kontrolnej skupine 27,89 g.100 g ™.

Z vysledkov $tatistickej charakteristiky obsahu susiny v mése kurciat uréenych
na produkciu misa v 2. experimente vyplyva, Ze nizSie kolisanie obsahu suSiny
v miise bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mugky (s = 1,54 g.100 gt a vy =
5,37 %) oproti hodnotam v kontrolnej skupine (s = 1,85 g.100 g™ a v, = 6,62 %).

Rozdiely v obsahu suSiny v médse medzi skupinami na konci 2. experimentu
neboli Statisticky preukazné (P>0,05).

5.3.4 Tuk v mise kurdciat

Statisticka charakteristika obsahu tuku v mise kuréiat uréenych na produkciu
mésa v 2. experimente a Statistické vyhodnotenie rozdielov medzi skupinami su
uvedené v tabul’ke 27.

Priemerny obsah tuku v mése kur¢iat uréenych na produkciu médsa bol nizsi
v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky 2,33 g.100 g™ v porovnani s obsahom
tuku v mise kurciat kontrolnej skupiny 2,59 g.100 g™

Z vysledkov Statistickej charakteristiky obsahu tuku v mése kurciat uréenych
na produkciu mésa v 2. experimente vyplyva, Ze nizSie kolisanie obsahu tuku v mése
bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky (s = 0,52 g.100 g™ a v, = 22,14 %)
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oproti hodnotam v kontrolnej skupine kde bola smerodajna odchylka na trovni
0,81 9.100 g* a variaény koeficient 31,07 %.

Rozdiely v obsahu tuku v mdse medzi skupinami na konci 2. experimentu
neboli Statisticky preukazné (P>0,05).

Tab. 27 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov obsahu tuku v mése medzi skupinami kurc¢iat uréenych na produkciu
misa, 2. experiment

, Skupina

il kontrolni pokusna 4 %
%,9.100 g = ars
5,0.100 g 0,81 Lo
Ve % 31,07 22,14
t-test P o5 0,55

X — priemernd hodnota obsahu tuku v mdse, s — smerodajna odchylka, v — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % —skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v krmnej zmesi

5.3.5 Cislo kyslosti tuku
Cislo kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C

Priemerné ¢islo kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C je
znazornené na obrazku 5.

Kontrolna skunina

0 2 4 6 8 10 12
mg KOH.g*

Obr. 5 Priemerné ¢islo Kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C vyjadrené v mg KOH.g™ tuku, 2. experiment

Priemerné Cislo kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania médsa pri -18 °C
v 2. experimente bolo vy$§ie v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky
10,86 mg KOH.g" tuku v porovnani s ¢islom kyslosti tuku v kontrolnej skupine
7,31 mg KOH.g™ tuku.
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Statisticka charakteristika ¢isla kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 2. experimente a Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov medzi
skupinami s uvedené v tabul’ke 28.

Tab. 28 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov Cisla kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C medzi
skupinami, 2. experiment

Skupina
Ukazovater kontrolna i pokusna 4 %
%, mg KOH.g™* 7,31 10,86
s, mg KOH.g* 1,52 461
Vi, %0 20,79 42 47
t-test Pg o5 0,14

X — priemernd hodnota Cisla kyslosti tuku, s — smerodajnd odchylka,', v — variacny
koeficient, Poos - hladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v kimnej zmesi

Na zédklade vysledkov Statistickej charakteristiky cisla kyslosti tuku
po 9 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C v 2. experimente vyplyva, ze nizsie
kolisanie hodnét bolo v kontrolnej skupine (s = 152 mg KOH.g" tuku
avk = 20,79 %). Vyssie kolisanie hodnét &isla kyslosti tuku bolo v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky, kde smerodajna odchylka dosiahla hodnotu
4,61 mg KOH.g™ tuku a variaény koeficient hodnotu 42,47 %.

Rozdiel v ¢isle kyslosti tuku po 9 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Vv 2. experimente medzi skupinami nebol Statisticky preukazny (P>0,05).

5.3.6 Peroxidové ¢islo tuku
Peroxidové ¢islo tuku po 9 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C

Priemerné peroxidové Cislo tuku, minimalna a maximalna hodnota
peroxidového Ccisla tuku po 9 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C
Vv 2. experimente su uvedené v tabul’ke 29.

Minimalna hodnota peroxidového ¢isla tuku po 9 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 2. experimente bola 0,75 pmol O,.g" skupine spodielom 4 %
lucernovej micky a minimalna hodnota peroxidového ¢isla v kontrolnej skupine
bola 1,24 pmol O,.g™.

Maximalna hodnota peroxidového ¢isla tuku po 9 mesiacoch skladovania méisa
pri -18 °C v 2. experimente bola 7.4 pumol O,.g" vskupine s podielom 4 %
lucernovej mucky a 17,76 pmol O,.g™ v kontrolnej skupine.

Priemerné peroxidové Cislo tuku mésa po 9 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C v 2. experimente bolo nizsie v skupine s podielom 4 % lucernovej macky
2,42 pmol O,.g" oproti priemernému peroxidovému &islu tuku po 9 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C v 2. experimente v kontrolnej skupine 5,79 pmol O,.g™.
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Z vysledkov Statistickej charakteristiky peroxidového ¢isla tuku po 9 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C v 2. experimente vyplyva vysoké kolisanie hodndt
peroxidového ¢isla.

Tab. 29 Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimilna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 9 mesiacoch skladovania miésa pri -18 °C,
2. experiment

, Skupina

Ukazovatel kontroln4 pokusni 4 %
%, pmol 0,.g™ 5,79 2,42
min, pmol O,.g™ 1,24 0,75
max, pmol 0,.g” 17,76 740

X — priemernd hodnota peroxidového cisla tuku, min — minimdalna hodnota
peroxidového cisla tuku, max — maximalna hodnota peroxidového Ccisla tuku,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

5.4 Vysledky — 3. experiment

5.4.1 SuSina v mise kurciat

Statistickd charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov
obsahu suSiny v midse medzi skupinami kuriat urenych na produkciu maisa
v 3. experimente st uvedené v tabul’ke 30.

Tab. 30 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov obsahu suSiny v mise medzi skupinami kuréiat urcenych
na produkciu mésa, 3. experiment

Skupina
Ukazovatel kontrolna pokusna 4 %
%,0.100 g* 28,63 27,07
s,9.100g™ 1,82 1,03
Vi, %0 6,35 3,80
t-test Pg s 0,0011*
X — priemernd hodnota suSiny v mdse, S — smerodajnda odchylka,
Vx — variacny koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina —

0 % podiel lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina
S podielom 4 % lucernovej mucky v krmnej zmesi

Priemerny obsah susiny v mése kurciat urenych na produkciu mésa bol nizsi v
pokusnej skupine s podielom 4 % lucernovej mucky 27,07 g.100 g™ v porovnani
s priemernym obsahom susiny v mése kur&iat kontrolnej skupiny 28,63 g.100 g™

Z vysledkov statistickej charakteristiky obsahu susiny v mése kurciat ur¢enych
na produkciu médsa v 3. experimente vyplyva, Ze nizSie kolisanie hodndt bolo
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v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky (s = 1,03 g.100 g™* a v, = 3,80 %) oproti
hodnotdm v kontrolnej skupine, kde bola smerodajnd odchylka na trovni
1,82 ¢.100 g* a variaény koeficient na urovni 6,35 %.

Rozdiel vobsahu susiny v mise medzi skupinami v 3. experimente bol
Statisticky preukazny (P<0,05).

5.4.2 Tuk v mise kur¢iat

Statistické charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti obsahu tuku
v mise kuriat urenych na produkciu midsa v 3. experimente si uvedené
v tabul’ke 31.

Priemerny obsah tuku v midse kurciat uréenych na produkciu mdsa bol nizsi
v skupine s podiclom 4 % lucernovej mucky 3,14 g.100 g™ v porovnani
s priemernym obsahom tuku v mése kuréiat kontrolnej skupiny 3,59 g.100 g™.

Z vysledkov Statistickej charakteristiky obsahu tuku v mése kurc¢iat ur¢enych na
produkciu mésa v 3. experimente vyplyva, Ze niZSie kolisanie hodnot bolo v skupine
s podielom 4 % lucernovej magky (s = 0,78 g.100 g™ av, = 24,96 %) oproti
hodnotam v kontrolnej skupine, kde bola smerodajna odchylka na urovni
1,07 g.100 g™ a varia¢ny koeficient 29,71 %.

Rozdiel vobsahu tuku v midse medzi skupinami v 3. experimente nebol
Statisticky preukazny (P>0,05).

Tab. 31 Statisticka charakteristika a $tatistické vyhodnotenie rozdielov
preukaznosti obsahu tuku v mise medzi skupinami kurdiat urcenych
na produkciu mésa, 3. experiment

Ukazovatel kontrolna e pokusna 4 %
%,9.100 g 3,59 3,14
s,0.100 g™ 1,07 0.78
o 2071 24,96
t-test Poos 012

X — priemernd hodnota tuku v mdse, s — smerodajnd odchylka, V¢ — variacny
koeficient, Poos — Aladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v kimnej zmesi

5.4.3 Cislo kyslosti tuku
Cislo kyslosti tuku misa pred uskladnenim
Priemerné Cislo kyslosti tuku mésa pred uskladnenim hned’ po zabiti kurciat
urcenych na produkciu mésa v 3. experimente je zndzornené na obrazku 6.
Priemerné Cislo kyslosti tuku mésa pred uskladnenim hned’ po zabiti kurciat
uréenych na produkciu mésa v 3. experimente bolo vyssie v skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky na arovni 11,01 mg KOH.g" tuku v porovnani s priemernym
Cislom kyslosti tuku mésa pred uskladnenim hned’ po zabiti kur€iat urcenych
na produkciu misa kontrolnej skupiny 5,96 mg KOH.g™ tuku.
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Statistickd charakteristika a $tatistické vyhodnotenie &isla kyslosti tuku
v mise kuréiat uréenych na produkciu mésa v 3. experimente pred uskladnenim
hned’ po zabiti kurciat si uvedené v tabul’ke 32.

Kontrolna skupina

0 2 4 6 8 10 12
mg KOH.g*

Obr. 6 Priemerné ¢islo kyslosti tuku mésa pred uskladnenim hned’ po zabiti
kurtiat urlenych na produkciu misa vyjadrené v mg KOH.g" tuku,
3. experiment

Tab. 32 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov ¢isla kyslosti tuku v mise pred uskladnenim hned’ po zabiti medzi
skupinami kurdiat ur¢enych na produkciu misa, 3. experiment

Skupina
Ukazovatel kontrolna pokusna 4 %
%, mg KOH.g™ 5,96 11,01
s, mg KOH.g* 1,53 3,10
Ve % 25,69 28,15
t-test Pogs ULl

X — priemernd hodnota cisla kyslosti tuku, s — smerodajna odchylka, v — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v krmnej zmesi

Na zaklade vysledkov Statistickej charakteristiky ¢isla kyslosti tuku mésa pred
uskladnenim hned” po zabiti kurCiat urCenych na produkciu mésa
v 3. experimente vyplyva, ze nizSie kolisanie hodndt bolo v kontrolnej skupine
(s = 1,53 mg KOH.g™ tuku a v = 25,69 %). Vyssie kolisanie hodnét &isla kyslosti
bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky, kde smerodajna odchylka
dosiahla hodnotu 3,10 mg KOH.g™ tuku a variaény koeficient 28,15 %.

Rozdiel v ¢isle kyslosti tuku mésa pred uskladnenim hned’ po zabiti kuréiat
uréenych na produkciu méisa medzi skupinami v 3. experimente nebol Statisticky
preukazny (P>0,05).
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Cislo kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C
Priemerné Cislo kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania midsa pri -18 °C
v 3. experimente je znazornené na obrazku 7.

Pokusna skupina 4 %

Kontrolna skupina

2 2,5 3 35 4
mg KOH.g*

Obr. 7 Priemerné ¢&islo Kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C vyjadrené v mg KOH.g™ tuku, 3. experiment

Priemerné Cislo kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
v 3. experimente bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky na trovni
3,02 mg KOH.g™ tuku a je nizie v porovnani s priemernym &islom kyslosti tuku
po 6 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C kontrolnej skupiny 3,38 mg KOH.g™
tuku.

Statisticka charakteristika &isla kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania pri -18
°C v 3. experimente a Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov medzi
skupinami st uvedené v tabul’ke 33.

Tab. 33 Statisticka charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov ¢isla kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C medzi
skupinami kur¢iat uréenych na produkciu misa, 3. experiment

’ Skupina

Ukazovatel kontrolna pokusna 4 %
%, mg KOH.g” 3,38 3,02

s, mg KOH.g™ 0,31 0,49

e % 9,19 16,35
t-test PO,OS 0, 20°

X — priemernd hodnota cisla kyslosti tuku, s — smerodajnd odchylka, v — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel
lucernovej micky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v krmnej zmesi
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Z vysledkov statistickej charakteristiky ¢isla kyslosti tuku po 6 mesiacoch
skladovania vyplyva, ze nizSie kolisanie hodndt Cisla kyslosti bolo v kontrolnej
skupine (s = 0,31 mg KOH.g™ tuku a v, = 9,19 %). Vyssie kolisanie hodnét &isla
kyslosti bolo v skupine s podielom 4% lucernovej micky, kde smerodajna odchylka
dosiahla hodnotu 0,49 mg KOH.g™ tuku a varia¢ny koeficient hodnotu 16,35 %.

Rozdiel v ¢isle kyslosti tuku po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C medzi
skupinami kurc¢iat ur€enych na produkciu mésa v 3. experimente nebol Statisticky
preukazny (P>0,05).

Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Priemerné Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
V 3. experimente je znazornené na obrazku 8.

rousna Skupina e —

Kontrolna skupina

0 1 2 3 4 5) 6 7 8
mg KOH.g*

Obr. 8 Priemerné Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C vyjadrené v mg KOH.g™ tuku, 3. experiment

Priemerné Cislo kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
v 3. experimente bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej micky na Grovni
7,19 mg KOH.g™ tuku a bolo vysie v porovnani s priemernym &islom kyslosti tuku
po 12 mesiacoch skladovania pri -18 °C v 3. experimente kontrolnej skupiny
5,53 mg KOH.g™ tuku.

Statistick4 charakteristika &isla kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C a statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov medzi skupinami
v 3. experimente su uvedené v tabul’ke 34.

Z vysledkov statistickej charakteristiky ¢isla kyslosti tuku po 12 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C v 3. experimente vyplyva, ze nizSie kolisanie hodnét
Cisla kyslosti bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky (s = 1,60 mg
KOH.g"! tuku av, = 2222 %). Vyssie kolisanie hodndt &isla kyslosti bolo
v kontrolnej skupine, kde smerodajna odchylka dosiahla hodnotu 2,40 mg KOH.g™
tuku a variacny koeficient hodnotu 43,41 %.

Rozdiel v cisle kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
medzi skupinami kuréiat uréenych na produkciu midsa v 3. experimente nebol
Statisticky preukazny (P>0,05).
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Tab. 34 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov ¢isla kyslosti tuku po 12 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C
medzi skupinami kuréiat uréenych na produkciu misa, 3. experiment

Skupina
Ukazovater kontrolna i pokusna 4 %
%, mg KOH.g* 5,53 7,19
s, mg KOH.g* 2,40 1,60
Vi, %0 43,41 22,22
t-test Po s 0,21

X — priemernd hodnota cisla kyslosti tuku, s — smerodajnad odchylka, v — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % —skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v kimnej zmesi

Cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Priemerné Cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Vv 3. experimente je znazornené na obrazku 9.

Pokusna skupina 4 %

Kontrolna skupina

5 515 6 6,5 7
mg KOH.g*

Obr. 9 Priemerné cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C vyjadrené v mg KOH.g™ tuku, 3. experiment

Priemerné cislo kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
v 3. experimente v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky 6,25 mg KOH.g™ tuku
bolo nizSie v porovnani s priemernym Ccislom kyslosti tuku po 18 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C v 3. experimente v kontrolnej skupine 6,55 mg KOH.g™*
tuku.

Statistickd charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov
Cisla kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C medzi skupinami
Vv 3. experimente si uvedené v tabul’ke 35.

Z vysledkov statistickej charakteristiky ¢isla kyslosti tuku po 18 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C v 3. experimente vyplyva, Ze nizSie kolisanie hodnot
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¢isla kyslosti tuku bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky (s = 2,63 mg
KOH.g" tuku a v, = 42,15 %). Vyssie kolisanie hodnét &isla kyslosti tuku bolo
v kontrolnej skupine, kde smerodajna odchylka dosiahla hodnotu 3,31 mg KOH.g™
tuku a varia¢ny koeficient hodnotu 50,58 %.

Rozdiel v ¢isle kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
medzi skupinami kuréiat uréenych na produkciu médsa v 3. experimente nebol
Statisticky preukazny (P>0,05).

Tab. 35 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov ¢isla kyslosti tuku po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C
medzi skupinami, 3. experiment

Skupina
Ukazovatel kontrolna i pokusna 4 %
%, mg KOH.g* 6,55 .22
s, mg KOH.g* 331 263
Vi % 50,58 42,15
t-test PO,OS 0,88

X — priemernd hodnota cisla kyslosti tuku, s — smerodajna odchylka, v — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel
lucernovej muicky v kimnej zmesi, pokusnda skupina 4 % — pokusna skupina
S podielom 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

5.4.4 Sdhrnné Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov c¢isla
kyslosti tuku

Sthrnné Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov ¢isla kyslosti tuku
medzi rozli¢nou dizkou skladovania mésa pri -18 °C a medzi skupinami kuréiat je
uvedené v tabul'ke 36.

Rozdiel v cisle kyslosti tuku bol Statisticky preukazny (P<0,05) medzi miasom
skladovanym 6 mesiacov pri -18 °C kontrolnej skupiny a mdsom pred uskladnenim
hned’ po zabiti s podielom 4 % lucernovej mucky. Statisticky preukazny rozdiel
(P<0,05) v cisle kyslosti tuku bol medzi mdsom po 9 mesiacoch skladovania
v kontrolnej skupine a mdsom po 6 mesiacoch skladovania pri -18 °C skupiny
s podielom 4 % lucernovej mucky. Rozdiel v Cisle kyslosti tuku bol Statisticky
preukazny (P<0,05) medzi mésom pred uskladnenim hned’ po zabiti kurciat skupiny
s podielom 4 % lucernovej micky a méisom po 6 mesiacoch skladovania skupiny
s podielom 4 % lucernovej mucky. Rozdiel v Cisle kyslosti tuku bol Statisticky
preukazny (P<0,05) medzi mdsom po 6 mesiacoch skladovania kontrolnej skupiny
a mdsom po 12 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 6 % lucernovej mucky.
Statisticky preukazny rozdiel v &isle kyslosti tuku bol preukazny (P<0,05) medzi
mésom po 6 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 4 % lucernovej mucky
a mdasom po 12 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 6 % lucernovej mucky.
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Tab. 36 Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov &isla kyslosti tuku
medzi mésom s rozlicnou diZzkou skladovania pri -18 °C a skupinami

F-test 5,797

Scheffeho P0’05
test

Skupina

K06 | K09 | K12 | K18 | 212 | 218 | 400 | 406 | 409 | 412 | 418 | 612 | 618

K00 - = = = o = = - - - - - -

K06 - - - - T+ -1 -1 -1 -T+7:

K09 = = - - - + - - - - -

K12 - - - - - - - - - -

K18 = S = > > o - - -

212 S o > o - - - -

218 > = = - - - -

400 + - - - - -

406 - - - a4k -

409 - - - -

412 - - -

418 - -

612 -

KOO — kontrolna skupina s 0 % podielom lucernovej mucky a pred uskladnenim,
K06 — kontrolnd skupina s 0 % podielom lucernovej mucky a dobou skladovania
6 mesiacov, K09 — kontrolna skupina s 0 % podielom lucernovej micky a dobou
skladovania 9 mesiacov, K12 — kontrolna skupina s 0 % podielom lucernovej muicky
a dobou skladovania 12 mesiacov, K18 — kontrolna skupina s0 % podielom
lucernovej mucky a dobou skladovania 18 mesiacov, 212 — pokusnd skupina
s podielom 2 % lucernovej mucky a dobou skladovania 12 mesiacov, 218 — pokusna
skupina s podielom 2 % lucernovej mucky a dobou skladovania 18 mesiacov, 400 —
pokusnd skupina s podielom 4 % lucernovej mucky a pred uskladnenim, 406 —
pokusnd  skupina s podielom 4 % lucernovej mucky a dobou skladovania
6 mesiacov, 409 — pokusnd skupina s podielom 4 % lucernovej mucky a dobou
skladovania 9 mesiacov, 412 — pokusnd skupina s podielom 4 % lucernovej mucky a
dobou skladovania 12 mesiacov, 418 — pokusnda skupina s podielom 4 % lucernovej
mucky a dobou skladovania 18 mesiacov, 612 — pokusnd skupina s podielom 6 %
lucernovej mucky a dobou skladovania 12 mesiacov, 618 — pokusnd skupina
s podielom 6 % lucernovej mucky a dobou skladovania 18 mesiacov

5.4.5 Peroxidové Cislo tuku
Peroxidové ¢islo tuku po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C

Priemerné peroxidové C¢islo tuku po 6 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C, minimalna a maximalna hodnota peroxidového cisla tuku su uvedené
v tabul’ke 37.

Priemerné peroxidové Cislo tuku po 6 mesiacoch skladovania méasa pri -18 °C
v 3. experimente bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky na urovni
0,66 pmol O,.g™ a v kontrolnej skupine 0,43 pmol O,.g™.

67




Antioxidacna aktivita lucernovej mucky a kvalita kuracieho mdsa

Z vysledkov Statistickej charakteristiky peroxidového ¢isla tuku po 6 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C v 3. experimente vyplyva vysoké kolisanie hodnét.

Minimalne hodnoty peroxidového ¢isla tuku po 6 mesiacoch skladovania méisa
pri -18 °C v3. experimente boli 0,24 pmol 0,g" v kontrolnej skupine
a 0,36 umol O,.g™ v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky.

Maximalne hodnoty peroxidového ¢isla tuku po 6 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v3. experimente boli 0,67 pmol 0O,g" v kontrolnej skupine
a 1,03 umol O,.g™ v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky.

Tab. 37 Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimalna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C,
3. experiment

, Skupina
Ukazovatel kontrolna ; pokusna 4 %
%, pmol O,.g™ 0,43 0,66
min, pmol Oz.g'1 0,24 0,36
max, pmol Oz.g'1 0,67 1,03

X — priemernd hodnota peroxidového cisla tuku, min — minimdlna hodnota
peroxidového cisla tuku, max — maximalna hodnota peroxidového Ccisla tuku,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej miicky v kimnej zmesi, pokusnda skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej muicky v kimnej zmesi

Peroxidové ¢islo tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Priemerné peroxidové ¢islo tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C,
minimalna a maximalna hodnota peroxidového Cisla tuku st uvedené v tabulke 38.

Tab. 38 Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimalna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C,
3. experiment

Skupina
Ukazovatel kontrolna pokusna 4 %
%, pmol O,.g™ 6,46 2,61
min, pmol Oz.g'1 1,33 1,23
max, pmol 0,.9" 9,94 3,68
X — priemernd hodnota peroxidového cisla tuku, min — minimdlna hodnota

peroxidového Ccisla tuku, max — maximalna hodnota peroxidového Ccisla tuku,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej mucky v krmnej zmesi, poKusna skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej muicky v kimnej zmesi

Priemerné peroxidové cislo tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa

pri -18 °C v 3. experimente bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky
na trovni 2,61 pmol O,.g™" a Vv kontrolnej skupine 6,46 pmol O,.g™.
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Zvysledkov  Statistickej  charakteristiky  peroxidového  Cisla  tuku
po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C v 3. experimente vyplyva vysoké
kolisanie hodnot.

Minimalne hodnoty peroxidového cisla tuku po 12 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 3. experimente boli 1,23 pmol O,.g" v skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky a 1,33 pmol O,.g™* v kontrolnej skupine.

Maximalne hodnoty peroxidového c¢isla tuku po 12 mesiacoch skladovania
misa pri -18 °C v 3. experimente boli 3,68 pmol O,.g™ v skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky a 9,94 pmol O,.g™" v kontrolnej skupine.

Peroxidové ¢islo tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C
Priemerné peroxidové ¢islo tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C,
minimalna a maximalna hodnota peroxidového ¢isla tuku st uvedené v tabulke 39.

Tab. 39 Priemerné peroxidové ¢islo tuku, minimalna a maximalna hodnota
peroxidového ¢isla tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C,
3. experiment

, Skupina
Ukazovatel kontrolna i pokusna 4 %
%, pmol O,.g™ 0,40 5,87
min, pmol Oz.g'1 0,21 0,23
max, pmol 0.9~ 0,61 13,13

X — priemernd hodnota peroxidového cisla tuku, min — minimdlna hodnota
peroxidového cisla tuku, max — maximdlna hodnota peroxidového Cisla tuku,
kontrolna skupina — 0 % podiel lucernovej micky v kimnej zmesi, pokusnd skupina
4 % — skupina s podielom 4 % lucernovej micky v kimnej zmesi

Priemerné peroxidové Ccislo tuku po 18 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C v 3. experimente bolo v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky
na trovni 5,87 umol O,.g™" a Vv kontrolnej skupine 0,40 pmol O,.g™.

Z vysledkov  Statistickej  charakteristiky  peroxidového  ¢isla  tuku
po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C v 3. experimente vyplyva vysoké
kolisanie hodnét.

Miniméalne hodnoty peroxidového ¢isla tuku po 18 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v3. experimente boli 0,21 pmol 0,g" v kontrolnej skupine
a 0,23 umol O,.g™ v skupine s podielom 4 % lucernovej micky.

Maximalne hodnoty peroxidového ¢isla tuku po 18 mesiacoch skladovania
mésa pri -18 °C v 3. experimente boli 0,61 pmol O,.g™" v kontrolnej skupine
a 13,13 umol O,.g" v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky.
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5.4.6 Aktivita superoxid dismutazy
Aktivita superoxid dismutazy po 6 mesiacoch skladovania misa
pri -18 °C

Statistickd charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov
aktivity superoxid dismutazy po 6 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C medzi
skupinami v 3. experimente st uvedené v tabul’ke 40.

Tab. 40 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov aktivity superoxid dismutazy medzi skupinami po 6 mesiacoch
skladovania misa pri -18 °C, 3. experiment

, Skupina

Ukazovatel kontrolna pokusni 4 %
z U.g—l 14,08 14,57

s, Ug? 0,61 0,57

Ve, % 4,32 3,92
t-test P0’05 0, 84

X — priemernd aktivita superoxid dismutdzy, s — smerodajna odchylka , vy — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusnd skupina 4 % — skupina s podielom 4 %
lucernovej mucky v krmnej zmesi

Priemerna aktivita superoxid dismutdzy po 6 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 3. experimente bola v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky na
trovni 14,57 U.g" a vkontrolnej skupine dosiahla takmer rovnaki hodnotu
14,08 U.g™.

Z vysledkov Statistickej charakteristiky aktivity superoxid dismutazy
po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C vyplyva, ze vysSie kolisanie hodnot
bolo v kontrolnej skupine (s = 0,61 U.g™a v = 4,32 %) oproti hodnotam v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky, kde bola smerodajna odchylka na trovni
0,57 U.g™ a varia¢ny koeficient na trovni 3,92 %.

Rozdiel v aktivite superoxid dismutazy po 6 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C medzi skupinami v 3. experimente nebol Statisticky preukazny (P>0,05).

Aktivita superoxid dismutazy po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C

Statistickd charakteristika a Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov
aktivity superoxid dismutdzy po 12 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C medzi
skupinami v 3. experimente su uvedené v tabulke 41.

Priemerna aktivita superoxid dismutazy po 12 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 3. experimente bola v skupine s podielom 4 % lucernovej mi¢ky na
tirovni 46,3 U.g™ a v kontrolnej skupine 38,6 U.g™.

Z vysledkov Statistickej charakteristiky aktivity superoxid dismutazy
po 12 mesiacoch skladovania méasa pri -18 °C vyplyva, Ze vysSie kolisanie hodnot
bolo v kontrolnej skupine (s = 6,05 U.g™a vy = 15,89 %) oproti hodnotam v skupine
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S podielom 4 % lucernovej mucky, kde pri smerodajnej odchylke a variatnom
koeficiente boli zaznamenané nulové hodnoty.

Rozdiel v aktivite superoxid dismutazy po 12 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C medzi skupinami v 3. experimente bol Statisticky preukazny (P<0,05).

Tab. 41 Statisticka charakteristika a §tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov aktivity superoxid dismutiazy medzi skupinami po 12 mesiacoch
skladovania misa pri -18 °C, 3. experiment

, Skupina

Ukazovatel Kontrolna pokusna 4 %
z U.g-l 38,6 46,3

s Ugt 6,05 0

V% 15,89 0

t-test Py gs 3,05

X — priemernd aktivita superoxid dismutdzy, s — smerodajna odchylka , vi — variacny
koeficient, Poos - hladina vyznamnosti 0,05, kontrolnd skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom
4 % lucernovej mucky v krmnej zmesi

Aktivita superoxid dismutdzy po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C
Statistickd charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov
aktivity superoxid dismutazy po 18 mesiacoch skladovania misa pri -18 °C medzi
skupinami v 3. experimente su uvedené v tabulke 42.
Priemerna aktivita superoxid dismutazy po 18 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C v 3. experimente bola v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky
na Grovni 52,30 U.g™* a v kontrolnej skupine 34,58 U.g™.

Tab. 42 Statisticka charakteristika a $tatistické vyhodnotenie preukaznosti
rozdielov aktivity superoxid dismutazy medzi skupinami po 18 mesiacoch
skladovania misa pri -18 °C, 3. experiment

’ Skupina

Ukazovatel kontrolna pokusna 4 %
% Ug 34,58 52,30

s Ug! 13,81 10,00

Ve % 39,94 19,12
t-test PO,OS 0,55+

X — priemernd aktivita superoxid dismutdzy, s — smerodajnd odchylka , vy — variacny
koeficient, Poos — hladina vyznamnosti 0,05, kontrolna skupina — 0 % podiel
lucernovej mucky v kimnej zmesi, pokusna skupina 4 % — skupina s podielom
4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi

Z vysledkov Statistickej charakteristiky aktivity superoxid dismutazy
po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C vyplyva, Ze vysSie kolisanie hodnot
bolo v kontrolnej skupine (s = 13,81 U.g'avy = 39,94 %) oproti hodnotim
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v skupine s podielom 4 % lucernovej] mucky, kde bola smerodajnd odchylka
na tirovni 10,00 U.g™ a variaény koeficient na urovni 19,12 %.

Rozdiel v aktivite superoxid dismutazy po 18 mesiacoch skladovania mésa
pri -18 °C medzi skupinami v 3. experimente bol Statisticky preukazny (P<0,05).

Sthrnné Statistické vyhodnotenie preukaznosti rozdielov aktivity superoxid
dismutazy medzi rozli¢nou dizkou skladovania misa pri -18 °C a skupinami
kurciat

Aktivity superoxid dismutazy v zavislosti od rozli¢nej dizky skladovania misa
pri -18 °C vskupinach je uvedeny na obrazku 10 a Statistické vyhodnotenie
rozdielov aktivit superoxid dismutazy medzi skupinami v tabul’ke 43.

60

50 _—

ugt 40 .
C ¢ Kontrolna skupina
30
20 / m_ Pokusna skupina 4 %

10

6 mesiacov 12 mesiacov 18 mesiacov

Doba skladovania

Obr. 10 Aktivita superoxid dismutizy v zavislosti od rozli¢nej dizky
skladovania mésa pri -18 °C

Rozdiel v aktivite superoxid dismutazy v mése kurciat bol Statisticky preukazny
(P<0,05) medzi skupinou s podielom 4 % lucernovej miucky po 6 mesiacoch
skladovania a skupinou spodielom 4 % lucernovej mucky po 12 mesiacoch
skladovania apo 18 mesiacoch skladovania midsa pri -18 °C. Rozdiel
v aktivite superoxid dismutazy v mise kurciat bol Statisticky preukazny (P<0,05) aj
medzi skupinou s podielom 4 % lucernovej mucky po 6 mesiacoch skladovania
a kontrolnou skupinou po 12 mesiacoch skladovania a kontrolnou skupinou
po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C.

Rozdiel v aktivite superoxid dismutazy v mése kurciat bol Statisticky preukazny
(P<0,05) medzi kontrolnou skupinou po 6 mesiacoch skladovania a skupinou
s podielom 4 % lucernovej mucky po 12 mesiacoch skladovania a po 18 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C. Rozdiel v aktivite superoxid dismutazy v mise kurciat
bol statisticky preukazny (P<0,05) aj medzi kontrolnou skupinou po 6 mesiacoch
skladovania a kontrolnou skupinou po 12 mesiacoch skladovania a kontrolnou
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skupinou po 18 mesiacoch skladovania méisa pri -18 °C. Rozdiel v aktivite
superoxid dismutazy v mise kuréiat bol Statisticky preukazny (P<0,05) medzi
kontrolnou skupinou po 18 mesiacoch skladovania a skupinou s podielom
lucernovej mucky 4 % po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C.

Tab. 43 Statistické vyhodnotenie rozdielov aktivit superoxid dismutazy medzi
rozli¢nou dlzkou skladovania mésa pri -18 °C a skupinami kurciat

F-test 21,157
Scheffeho Po.0s
test
Skupina

K 06 P06 K12 P12 K18 P18
K 06 = +4++ +4++ +4++ +4++
P 06 +4++ +4++ +4++ +4++
K12 - - -
P12 - -
K 18 +++

Poos — hladina vyznamnosti 0,05, K06 — kontrolna skupina s0 % podielom
lucernovej mucky a dobou skladovania 6 mesiacov, K12 — kontrolna skupina s 0 %
podielom lucernovej miucky a dobou skladovania 12 mesiacov, K18 — Kontrolnd
skupina s0 % podielom lucernovej mucky a dobou skladovania 18 mesiacov,
P06 — pokusnd skupina s podielom 4 % lucernovej mucky a dobou skladovania
6 mesiacov, P12 — pokusna skupina s podielom 4 % lucernovej mucky a dobou
skladovania 12 mesiacov, P18 — pokusna skupina s podielom 4 % lucernovej mucky
a dobou skladovania 18 mesiacov

6 Diskusia

Lucerna siata je vyznamnou kfmnou surovinou, ktora sa pouziva vo vyzZive
pre vSetky druhy zvierat uréenych na produkciu potravin. VyznaCuje Sa pomerne
vysokym obsahom zakladnych Zivin a urcitych biologicky aktivnych latok.

Extrakt z lucernovej mucky sa v stiCasnej dobe za¢ina pouzivat’ aj v humannej
medicine. Lucernova micka je zdrojom mnohych mineralnych latok a vitaminov,
hlavne vitaminov skupiny B, vitaminu C a E, obsahuje flavonoidy, fenolové
kyseliny, xantofyly, karotenoidy a iné. Pripisuju sa jej rozne ucinky ako napriklad
schopnost’ vylucit’ kyselinu mocovi u pacientov trpiacich na dnu, draslik méze
pomoct’ vyludit’ sodik, podiel’a sa na znizovani tkanivového a krvného cholesterolu.
Zucastnuje sa na acidobazickej rovnovahe, inhibuje aktivitu zapalovych enzymov a
posobi ako antioxidant.

V nadvédznosti na uvedené predmetom rieSenia naSej vedeckej prace bola
lucernova macka in vivo. Lucernovad mucka bola ziskana z lucerny siatej (Medicago
sativa L.) zberanej vo vegetacnej faze tvorby pukov. Exaktné experimenty sme
uskutocnili s kurcatami ur¢enymi na produkciu mésa.
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V nasej praci sme pouzili lucernovi mucku, ktora dosahovala nasledovné
antioxidaéné parametre: % inhibicie DPPH 26,64, obsah polyfenolov 543 mg.kg™,
obsah flavonoidov 143 mg.kg™, obsah karotenoidov 293 mg.kg™.

Dong et al. (2007) skimali vplyv extraktu zlucerny siatej ziskaného
vo vegetacnej faze pocas kvitnutia. Prirodny extrakt z lucerny siatej (Medicago
sativa L.) obsahuje polysacharidy (18,63 %), triterpenoidné saponiny (5,58 %)
a flavonoidy (5,89 %). Vysledky experimentu ukazali, ze extrakt z lucerny siatej
znizil ukladanie abdominalneho tuku (P<0,05) a zvys$il imunitu (humoralnu imunitu
a bunkovll imunitu) bez nepriaznivého vplyvu na produkciu kurciat uréenych na
produkciu médsa. Tito autori davaju do priamej stuvislosti ukladanie tuku a imunitu.
Extrakt z lucerny siatej nemal Ziadny vyznamny vplyv na prijem krmiva (P>0,05).
Dong et al. (2007) hodnotili kurcatd vo veku 5-6 tyzdiov, ¢o zodpovedalo aj veku
kurciat v nasich experimentoch.

Ponte et al. (2004a) skimali potencidlne vyuzitie celuldzy a xylanazy
pre zvySenie nutricnej hodnoty lucerny pre kurcatd ur¢ené na produkciu mésa.
Vysledky ich experimentu naznacili, Ze vysoky podiel lucernovej mucky 20 %
za ucelom aplikacie celuldzy a xylanazy u kur€iat nespdsobuje Zziadne zjavné
zdravotné problémy a vyznamne prispieva k sfarbeniu podkozného tuku kurciat,
najmd zltymi pigmentmi, zatial Co Cervené aruzové neziaduce pigmenty st
vyznamne zniZené.

Ziegelhoffer et al. (1999) testoval transgénnu lucernu siatu, ktora mala
vo svojich génoch zapracovany bakteridlny gén celulazy. Autori na zaklade
vysledkov svojho experimentu odporudili takyto typ lucerny ako vhodny pre vyrobu
lucernovej mucky.

Vyznamom nutriénej hodnoty suSenej lucerny vo vyzive hydiny sa zaoberal
Hunt a Bethke (2011), ktori poukazovali na obsah riboflavinu, ktory je sucastou
komplexu vitaminov B, pricom jeho obsah je zavisly od vegetacnej fazy v Case
zberu a sposobu susenia. Tito autori navrhli vyuzitie susenej lucerny ako prirodzeny
zdroj riboflavinu. Vo svojej praci odporucili ako vhodni vegetacnu fazu zberu
lucerny pred kvitnutim, resp. po¢as kvitnutia. Podl'a vysledkov ich vyskumu rozdiel
v zrelosti asi 2 az 3 tyzdne spdsobil podla vysledkov experimentu autorov stratu
riboflavinu priblizne 25 %.

Kowalska et al. (2006) sa vo svojom experimente zamerali na flavonové
glykozidy v lucerne siatej. Na zaklade svojich vysledkov konstatuju, Ze je rozdielny
obsah flavonovych glykozidov v rozdielnych castiach rastliny lucerny siatej. Vyssi
obsah flavonovych glykozidov sa nachadza v listoch ako v stonke.

Aj napriek tomu, Ze lucerna siata sa vyznacuje obsahom urcitych biologicky
aktivnych latok a ich uc¢inkami, jej pouzitie vo vyzive kuréiat ur¢enych na produkciu
mésa obmedzuje pomerne vysoky obsah vlakniny. Vysoky obsah vlakniny znizuje
vyuzitie Zivin z Krmiva.

Suksombat a Buakeeree (2006) skumali v experimente s kur¢atami uréenymi na
produkciu misa podiel 0, 2, 4, 6 a 8 %. Pri podiele lucernovej mucky 8 % nebol
poCas experimentu zaznamenany ziadny negativny vplyv na zdravie
a zivotaschopnost’ kurciat. Neodporacaji vsak kimnu zmes s podielom lucernove;j
mucky 6 % vzhl'adom k relativne vysokej urovni vlakniny a nizkemu energetickému
obsahu.
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Al-Haweizy a Al-Sardary (2007) pouzili lucernovi mucku do kifmnej zmesi
pre produkéné nosnice urené na produkciu konzumnych vajec. Na ziklade
vysledkov experimentu konstatuju, Ze podiel 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi
nema ziadny vplyv na produkciu.

Na uvedenu problematiku pouzitia lucernovej mucky do kfmnych zmesi
pre kurcata urcené na produkciu mésa sme nadviazali pri rieSeni nasej vedeckej
prace. V nasich experimentoch sme skumali podiel lucernovej mucky 2 %, 4 % a
6 % v kfmnych zmesiach. Na porovnanie sme pouzili kontrolnti skupinu, v ktorej
boli kfmne zmesi bez pridavku lucernovej mtcky.

Celik et al. (2008) zamerali svoj vyskum na sledovanie finalnej telesnej
hmotnosti kurc¢iat uréenych na produkciu mésa pri pouziti sdjovoobilninového typu
kfmnej zmesi. Kurcata na konci experimentu vo veku 40 dni dosiahli telesnti
hmotnost’ 1818,73 g.  Autori Marcu et al. (2009) za 42 dni vykrmu kuréiat
ur¢enych na produkciu mésa zistili telesnid hmotnost’ kurciat na urovni 2099,6 g
resp. 2555,2 g.

V nasich experimentoch vazili kurcata pri podiele lucernovej macky v kimnych
zmesiach 2 % 1727,6 g, pri podiele lucernovej mucky 4 % v kimnych zmesiach
1694,62 g apri podiele 6 % lucernovej mucky 1552,8 g. Statisticky preukazny
rozdiel (P<0,05) telesnej hmotnosti na konci experimentu sme dosiahli medzi
skupinami kuréiat, ktoré skrmovali kimne zmesi s podielom 2 a6 % lucernovej
mucky. Vysledky najnizsej telesnej hmotnosti kuréiat 1552,8 g, ktoré skrmovali
kifmne zmesi s podielom 6 % lucernovej mucky ako aj Statistické potvrdenie
rozdielu medzi skupinami S najniz§im a najvy$sim nami sledovanym podielom
lucernovej mucky v kimnych zmesiach st zhodné so zadvermi Suksombat a
Buakeeree (2006), ktori neodporacaji skrmovanie kimnych zmesi s podielom 6 %
lucernovej mucky.

Na zaklade tohto vysledku v d’alsich experimentoch sme pouzili podiel
lucernovej mucky do kfmnych zmesi 4 % a na porovnanie bola stanovena kontrolna
skupina, v ktorej boli pouzité kimne zmesi bez podielu lucernovej micky. V druhom
experimente vazili kurcata v priemere 1709,6 g v porovnani s kuratami kontrolnej
skupiny 1685,60 g bez statisticky preukazného rozdielu (P>0,05).

Statisticka nepreukaznost’ (P>0,05) vo findlnej telesnej hmotnosti kuréiat medzi
skupinami kurciat, ktoré skrmovali kimnu zmes s podielom 4 % lucernovej mucky
a kontrolnou  skupinou druhého experimentu potvrdila zistenia z prvého
experimentu.  Rozdiely v telesnej  hmotnosti  kuréiat v porovnani
S vysledkami ostatnych autorov mozno vysvetlit rozdielnou dzkou vykrmu.
Experimenty Celik et al. (2008) trvali 40 dni a Marcu et al. (2009) 42 dni.

Amit-Romach et al. (2004) sledovali po¢et mikroorganizmov v tenkom ¢reve
kurciat, pricom vysledky ukazali, Ze u mladych kur¢iat hlavnym druhom baktérii,
ktoré boli pritomné v tenkom ¢reve boli laktobacily a bifidobaktérie, ktoré sa stavali
dominantnymi vo vys§om veku.

K infikovaniu kurciat ur¢enych na produkciu mdsa koliformnymi baktériami
moze dojst’ z materskej populacie, resp. z prostredia, rovnako ako k infikovaniu
dospelych kur¢iat z krmiva a z vody. Ku kontaminacii médsa moze dojst pocas
zabijania, manipulacie, skladovania, dopravy a pripravy potravin.
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O sledovani osidlenia mikroorganizmov v slepych ¢érevach kurciat uréenych
na produkciu mésa pri pouziti lucernovej micky v kfmnych zmesiach je malo
literarnych poznatkov a informacii.

Seidavi et al. (2010) vo svojej $tadii uvadzaju vysledky ziskané pomocou PCR
v slepych ¢revach celkom 87,5 % vzoriek pozitivnych na prirodzene sa vyskytujuce
Escherichia coli u 30 dnovych kurciat. Pocet Escherichia coli stanovili pomocou
jednoduchej PCR metédy, ktora nie je kvantitativnou metodou. Kuréata boli kimené
Standardnymi komerénymi kfmnymi zmesami. Ich zistenia st v zhode s udajmi
ziskanymi pomocou metddy zalozenej na zivnych pddach. Sledovanim vyskytu
Escherichia coli v traviacom systéme sa zaoberali aj Wray et al. (1996) a Sackey et
al. (2001).

Vyskyt Escherichia coli v traviacej sustave kuréiat moze byt ovplyvneny
pridavkom roznych kimnych doplnkov. Moharrery a Mahzonieh (2005) zistili, Ze
kyselina jabléna inhibuje rast patogénnych baktérii v creve kurciat, ¢o malo
za nasledok $tatisticky vyznamné zniZenie Escherichia coli.

So zamerom zistit’ ucinnost’ lucernovej mucky v kfmnych zmesiach kurciat
uréenych na produkciu médsa na vyskyt koliformnych baktérii v chymuse slepych
¢riev, sledovali sme ich pocet. Najvy$si pocet buniek koliformnych baktérii
v chymuse slepych ¢riev v 1. experimente bol v skupine s podielom 6 % lucernovej
macky 7,40 log KTJ.g" a najniz§i v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky
6,57 log KTJ.g™.

Podobné vysledky vo svojej praci dosiahli aj Mountzouris et al. (2007)
a Kacaniova et al. (2005).

Na druhej strane pocet buniek Lactobacillus sp. v chymuse slepych ériev bol
najvyssi v skupine s podielom 2 % lucernovej mucky 8,41 log KTJ.g™, resp.
v kontrolnej skupine 8,82 log KTJ.g" a najnizsi v skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky 7,79 log KTI.g™
nepotvrdila pri 4 % lucernovej mucky. Pocet buniek Lactobacillus sp. v chymuse
slepych &riev v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky bol 8,9 log KTJ.g™
a priblizne rovnaky aj v skupine bez podielu lucernovej macky 8,72 log KTJ.g™.

Podobné vysledky poctu buniek Lactobacillus sp. dosiahli aj Kacaniova et al.
(2005), ktori sledovali vplyv pouzitia Enterococcus faecium.

V porovnani s vysledkami Liptaiovej a Angelovi¢ovej (2012), ktoré sledovali
vplyv pridavku Skoricovej silice v roznych koncentraciach v kimnych zmesiach na
ovplyvnenie ¢revnej mikroflory kuréiat, boli pocty buniek Lactobacillus sp. v nasich
experimentoch vy$Sie. Vich experimentoch sa pocty buniek Lactobacillus sp.
pohybovali v rozpiti 6,61 az 7,09 log KTJ.g™.

Najvyssi pocet buniek Enterococcus sp. v chymuse slepych ¢riev bol v skupine
s podielom 6 % lucernovej mucky 7,89 log KTJ.g" a najnizsi pocet v skupine
s podielom 4 % lucernovej mucky 7,32 log KTJ.g". Uvedené vysledky boli
potvrdené nasim opakovanym experimentom.

Mnoho autorov zameriava svoj vyskum na sledovanie vplyvu rdéznych faktorov
na kvalitu kuracieho mésa.

Bobko et al.(2012) studovali vplyv roéznych doplnkov v kimnych zmesiach
na kvalitu mésa. Vo svojej §tadii pouzili aj 4 % lucernovej mucky v kimnej zmesi.
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Aplikacia lucernovej miucky mala tendenéne pozitivny vplyv (P>0,05) na vsetky
ukazovatele kvality madsa, t.j., vona, chut’, $tavnatost’, krehkost’, striznd sila pfs,
okrem striznej sily stehnovych svalov. Celkové vysledky senzorického hodnotenia
mésa pfs boli najnizSie po aplikécii lucerny (P>0,05) v porovnani s kontrolnou
skupinou. V mise stehien bol zaznamenany pozitivny vplyv na celkové senzorické
hodnotenie (P > 0,05) v porovnani s kontrolnou skupinou.

Hasc¢ik et al. (2009) stanovovali suSinu v Kuracom mise zvlast pre prsnu
svalovinu azvlast pre stehnovi svalovinu. SuSina v prsnej svalovine bola
25,6 9.100 g a v stehnovej svalovine 33,03 g.100 g ™.

Hodnoty v nafom experimente boli v tomto rozpiti 27,07-30,37 ¢.100 g,
na rozdiel od autorov Has¢ik et al. (2009), my sme nestanovovali obsah susiny
zvlast v prsnej a zvlast v stehnovej svalovine. Metodicky nasa vzorka pozostavala
z polovice prsnej svaloviny a z polovice stehnovej svaloviny s 1cm®koze.

Ponte et al. (2004b) skumali vplyv lucernovej mucky na kvalitu mésa kurciat
urcenych na produkciu mésa, obsah tuku. Vo svojom experimente zistili, Ze
U kurciat, ktoré mali obmedzeny prijem komeréného krmiva, ale s pridavkom
lucernovej mucky, bol aj obsah tuku nizsi pri dosiahnuti telesnej hmotnosti na konci
experimentu. Autori odporacaju pokra¢ovat’ vo vyskume danej problematiky.

Uvedena studia uprednostiiuje extenzivny vykrm kurciat uréenych na produkciu
maisa poukazanim na vys$siu kvalitu misa, ktora je preferovana u spotrebitel’a.

Obsah tuku v prsnej a stehnovej svalovine stanovovali Has¢ik et al. (2009).
Priemerny obsah tuku v prsnej svalovine bol 1,8 g.100 g* a v stehnovej svalovine
14,03 g.100 g™

Vzorka na stanovenie tuku v mise vnaSom experimente bola pripravena
rovnakym sposobom ako pri stanoveni suSiny. Obsah tuku v naSich experimentoch
sa pohyboval v rozpiti 2,14 g.100 g™ az 3,35 g.100 g™, pricom Statisticky preukazné
rozdiely (P<0,05) boli medzi skupinou s podielom 4 % lucernovej mucky
a skupinou s podielom 6 % lucernovej magky. Udaje obsahu tuku zistené v naSom
experimente sa nachddzaju v intervale hodndt podla Hascika et al. (2009).
V opakovanom experimente sa priemerny obsah tuku pohyboval v rozpati
2,59 9.100 g™ (v kontrolnej skupine) az 2,33 g.100 g™ (v skupine s podielom 4 %
lucernovej mucky), pricom sa potvrdila Statistickd nepreukaznost’ medzi tymito
skupinami z 1. experimentu (P>0,05).

Na zaklade s§tadii mnohych autorov je mozné predpokladat’, ze zloZenie kimne;j
zmesi a hlavne zastipenie jednotlivych druhov mastnych kyselin ma vyznamny
vplyv na chemické zlozenie mésa brojlerov. V sti¢asnosti sa kladie doraz na kvalitu
a bezpec¢nost’ potravin.

Podl'a Gibbsa et al. (2013) je vysoko pravdepodobné, Ze pritomnost’
nenasytenych mastnych kyselin v kuracom maése, aj ked’ iba mal¢ mnoZzstvo, mozno
pripisat kfmeniu rybacou muckou. Avsak, niektoré druhy polynenasytenych
mastnych kyselin boli tiez pozorované u ekologického médsa. Je logické
predpokladat’, Ze pokles rybej mucky v krmivach hydiny ma vplyv na tkanivova
koncentraciou a sucasné koncentracie mézu byt aj nizSie, nez v minulosti. Vyssi
obsah polynenasytenych mastnych kyselin vo svalovine stehien oproti prsiam je
mozné vysvetlit' vy$§im obsahom tuku vo svalovine stehien. VSeobecne plati, ze
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k zmendm v zloZeni mastnych kyselin v hydinovom mise prispeli aj zvySené
dovozy hydinovych produktov.

Aj ked je mozné manipulovat jednotlivé hladiny nasytenych,
mononenasytenych-, omega-6 alebo omega-3 mastnych kyselin v hydinovom maése
podla diétnej intervencie, vysledky stadie podla Huga (2009b) preukazali, Ze
vzorky z hydinového misa pri kimnych zmesiach s rdznym podielom slnecnicového
a rybieho oleja sa liSia v oxidacnej stabilite. Vysledky jasne ukazuju, Ze potravinové
zdroje lipidov ovplyvituji procesy oxidacie lipidov v midse kurciat urcenych
na produkciu mésa a rovnako aj doba uchovavania kuracieho mésa. Zdroj lipidov
na vysokej urovni, (zaGlenenie az 60 gkg’ do kimnej davky), mal vplyv
na oxidaciu tukov pri skladovani v chlade po dobu siedmich dni (P<0,0001). Stehna
a prsia z kurciat, ktoré mali do kimnej davky zaradeny rybi tuk, mali vyssie TBARS
hodnoty (P<0,0001) v porovnani so stehnami a prsiami z kurciat, ktoré mali
zaradené do kimnej davky slnecnicovy olej. Miso bolo pocas chladenia obal'ované
kyslikovo priepustnym filmom. ZlepSenie oxidacnej stability je mozné dosiahnut’
pridanim prirodnych antioxidantov. V nepritomnosti kyslika a pocas skladovania
pri -18 °C po dobu 100 dni TBARS hodnoty kur¢iat, ktoré mali do kimnej davky
zaradeny rybi olej boli v stlade s poziadavkami kvality a bezpecnosti. Uvedené
zavery potvrdzuje stanovisko Horwitta (1986), podla ktorého vys$sia hladina
nenasytenych mastnych kyselin by viedla k rychlejsej oxidacii.

Z uvedeného vyplyva, ze o sa tyka hodnotenia oxida¢nej stability mésa, je
potrebné sa na uvedenu problematiku pozerat’ v ovela SirSom rozsahu. Potrebné je
brat’ do tivahy viacero faktorov, ktoré je aj potrebné komplexne hodnotit’ a hl'adat’
medzi nimi vzajomné suvislosti. Na kvalitu mésa a jeho zlozenie ako také moze
vplyvat’ jednak samotny spdsob kimenia, kvalita kimnej davky, chemické zlozenie
pouzitych kifmnych surovin, spdsob zabijania a jato¢ného opracovania, spdsob
a dizka skladovania a sposob tepelného opracovania, resp. druh pouzitého oleja
pri tepelnom opracovani a podobne.

Rychlost’ oxidacie tukov v mése tiez zdvisi od pritomnosti prooxidantov
a antioxidantov (Tichivangana a Morrissey, 1985; Ruiz et al., 1999).

Mechanizmus zmien tukov pocas skladovania je Siroka problematika, pretoze
uvedené zmeny moézu byt ovplyviiované roznymi faktormi.

Piata hlava tretej casti Potravinového kodexu SR stanovuje poziadavky
pre zivocisne tuky, rovnako ako aj Nariadenie vlady SR ¢. 286/2003 Z. z. v prilohe
¢. 4 v Casti B stanovuje poziadavky na Zivocisne tuky a mésové vyrobky. Napriek
tymto legislativnym Upravam, ani jedna nepojedndva o Cisle kyslosti hydinového
mésa ¢i uz v ¢erstvom alebo mrazenom stave.

Vo vSeobecnosti je zname, ze Cislo kyslosti tuku vyjadruje mnozstvo latok
kyslej povahy, véacSinou volnych karboxylovych kyselin vmg KOH, ktoré su
potrebné na neutralizaciu jednym gramom extraktu, ziskaného extrakciou
extrakénym ¢inidlom.

VolIné mastné kyseliny, ktoré vznikli hydrolyzou lipidov za katalytického
pOsobenia hydrolaz sa vyskytuju v rastlinnych a ZivociSnych organizmoch len
v malom mnozstve (Velisek, 1999a).
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Volné mastné kyseliny vznikaji sekunddrnym enzymatickym Stiepenim
triacylglycerolov, ktorych mnozstvo byva vyssie v tukoch z nevhodne skladovanych
a manipulovanych surovin (Koman et al., 1989).

Hydrolyza prebieha l'ahsie u tukov, ktoré obsahuju nenasytené mastné kyseliny
a mastné kyseliny s kratkym retazcom (Choe a Min, 2007), pricom kuraci tuk podl'a
Veliska (1999) obsahuje 62 az 71 % nenasytenych kyselin.

Pri skladovacich teplotich dochadza k zmenam prakticky iba pri nenasytenych
mastnych kyselinach (Min et al., 1989).

V nadvédznosti na uvedeni problematiku na$im zamerom rieSenia vedeckej
prace bolo sledovat’ a vyhodnotit’ vplyv lucernovej micky na stabilitu skladovaného
kuracieho misa pri -18 °C v zavislosti od dizky skladovania. Cislo kyslosti tuku
vzoriek misa z naSich experimentov, ktoré bolo uskladnené pri -18 °C od zacCiatku
skladovania az do konca 18. mesiaca vykazovalo vysoku variabilitu. Statisticky
preukazné rozdiely (P<0,05) boli zistené medzi skupinami so 4 % podielom
lucernovej mucky pred uskladnenim a po 6 mesiacoch uskladnenia a rovnako medzi
kontrolnou skupinou po 6 mesiacoch uskladnenia, d’alSie Statisticky preukazné
rozdiely boli zistené medzi skupinou so 4 % podielom lucernovej mucky
po 6 mesiacoch skladovania a kontrolnou skupinou po 9 mesiacoch skladovania a
rovnako medzi skupinou so 6 % podielom lucernovej mucky po 12 mesiacoch
skladovania, d’alSia Statisticka preukaznost’ bola zistena medzi kontrolnou skupinou
po 6 mesiacoch skladovania a skupinou so 6 % podielom lucernovej mucky
po 12 mesiacoch skladovania.

Hydrolytickd degradacia tukovej zlozky je prezentovand vo vSeobecnosti
vys$§imi hodnotami Cisla kyslosti tukov (Sopkova, 2007).

Karboxyl vol'nych mastnych kyselin moze urychl'ovat’ rozklad hydroperoxidov
amoze reagovat s niektorymi oxidacnymi produktmi. Pri skladovani alebo
spracovani potravin su vytvorené také podmienky, ktoré umoziuju autooxidaciu
mastnych kyselin (Velisek, 1999a). Pri beznych teplotach so vzduSnym kyslikom
oxidujt iba nenasytené mastné kyseliny, pri ktorych je odStiepenie vodika pomerne
lahké, aspon vodika z metylovej skupiny, ktora susedi s dvojitou vézbou. Este
mensia energia je potrebna k odstiepeniu vodika z dienovych a trienovych mastnych
kyselin.

O vplyve lucernovej micky na aktivitu superoxid dismutazy v Kuracom maise
pocas skladovania je ve'mi malo dostupnych informacii.

Priemerné hodnoty aktivity superoxid dismutazy v kontrolnej skupine boli
po 6 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C na arovni 14,08 U.g™, po 12 mesiacoch
skladovania na trovni 38,6 U.g’ a po 18 mesiacoch skladovania na urovni
34,58 U.g". Vmise zvierat, ktoré skrmovali kimne zmesi s podielom 4 %
lucernovej mucky, bola priemerna hodnota aktivity superoxid dismutazy na tGrovni
14,6 U.g" po 6 mesiacoch skladovania pri -18 °C, &o je hodnota porovnatelna
s vysledkom aktivity superoxid dismutazy kontrolnej skupiny pri rovnakych
podmienkach a dizke skladovania. Po 12 mesiacoch skladovania boli priemerné
hodnoty aktivity superoxid dismutazy v skupine s podielom 4 % lucernovej macky
uZ na urovni 46,3 U.g” a po 18 mesiacoch skladovania pri -18 °C na urovni az
52,3 U.g"". Zaujimavostou na vysledkoch aktivity superoxid dismutazy je vysoka
vyrovnanost hodnét v 6. mesiaci skladovania mésa pri -18 °C tak v kontrolnej ako aj
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v skupine spodielom 4 % lucernovej mucky. Rozdiely v aktivite superoxid
dismutazy po skladovani misa 12 a 18 mesiacov boli medzi skupinami Statisticky
preukazné (P<0,05).

Miso je biologicky material, kde biochemické procesy prebiehaji vel'mi zlozito
a mnohé z nich nie su zatial’ dostato¢ne preskimané. Uvedenymi procesmi vznikaju
latky, ktoré mozu vzajomne posobit’ synergicky, respektive antagonisticky, v inych
pripadoch zas mézu mat" funkciu prekurzorov. Pocas skladovania médsa dochadza
kjeho zreniu, postupnej autolyze aneskdr az k proteolyze, ¢o ma rovnako
za nésledok zmenu reakéného prostredia (zmena pH, aktivity vody).

Na zaklade vysledkov naSich experimentov a rovnako aj nedostatku literarnych
poznatkov Vv suvislosti s rieSenou problematikou mozeme konstatovat’, ze lucernova
mucka svojimi vlastnostami, obsahom biologicky aktivnych latok a ich ti¢inkami si
zasluhuje komplexny vyskum vo vztahu ku kvalite a bezpecnosti produkcie
kuracieho mésa.

7/ Navrh na vyuzitie vysledkov pre d’alSi rozvoj vedy a
Vv praxi

Predmetom sktimania predloZenej vedeckej prace bol u¢inok lucernovej macky
na kvalitu kuracicho mésa. Bola skiimana antioxida¢na lucernovej mucky vo
vztahu k oxidacii tuku v zavislosti od doby skladovania mésa. Pre splnenie
zakladného ciela boli uskuto¢nené tri experimenty s kurCatami uréenymi
na produkciu mésa. V prvom experimente bol testovany rozli¢ny podiel lucernovej
mucky v kifmnych zmesiach, ato 2,4 a6 %. V druhom a v tretom experimente bol
overovany 4%-ny podiel lucernovej mucky.

V predlozenej vedeckej praci si spracované aktualne literarne poznatky
0 ucinkoch biologicky aktivnych latok lucerny siatej vo vzt'ahu ku kvalite kuracieho
misa ak oxidaénym procesom. Problematika lucernovej mucky vo vztahu
ku kvalite kuracieho mésa je doteraz experimentalne nedostato¢ne spracovana.

Praca obsahuje vypracované metodiky, vyhodnotené vysledky Statistickymi
metddami a sformulované zavery.

Na zaklade spracovanych literarnych poznatkov, vypracovanych metodik
a vyhodnotenych vysledkov in vivo odporti¢ame:
Pre dalsi rozvoj vedy
e pokracovat’ vo vyskume mechanizmov ucinkov dalSich druhov biologicky
aktivnych latok lucerny siatej vo vzt'ahu ku kvalite a bezpecnosti kuracieho misa,
e ich vyuzitie pri rieSeni zaverecnych prac s podobnym zameranim,
e ich vyuzitie vo vychovno-vzdeldvacom procese.
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Pre prax
e krmivarskym firmdm pouzivat’ podiel 4 % lucernovej micky pri tvorbe receptir
ktmnych zmesi pre kur¢atd urcené na produkciu mésa,
o farmarom chovu kurciat pouzivat’ kimne zmesi s podielom 4 % lucernovej mucky,
evo vztahu ku spotrebitelovi kuracieho médsa prijat’ legislativne opatrenie
na stanovenie maximalnej doby skladovania 6 mesiacov pri -18 °C od zabitia
kurciat.

8 Zaver

V predlozenej vedeckej praci bola pozornost zamerana na problematiku
rieSenia antioxidac¢nej aktivity lucernovej micky a na kvalitu kuracieho mésa.

Objektom skimania pri rieSeni naSej vedeckej prace boli biologicky aktivne
latky lucernovej mucky a overenie ich Géinnosti in Vivo S findlnym typom hybridnej
kombindcie kurciat Ross 308 a Cobb 500. Do kifmnych zmesi pre kurcata uréené
na produkciu kuracieho mésa bol pouzity podiel lucernovej mucky 2, 4 a 6 %.
Po zabiti kurciat na konci experimentu bolo miso analyzované na overenie stability
jeho kvality v zavislosti od dizky skladovania pri -18 °C.

V nadviznosti na stanovené ciele boli skimané a hodnotené ucinky biologicky
aktivnych latok lucernovej mucky a vplyv biologicky aktivnych latok lucernovej
mucky na udrzatelnost” kvality kuracieho mésa.

Na  zaklade vysledkov  vykonanych  experimentov  achemickych
a mikrobiologickych analyz boli sformulované tieto zavery:

e V lucernovej mucke pouzitej v experimentoch boli stanovené z biologicky
aktivnych latok polyfenoly 543 mg.kg™, flavonoidy 143 mg.kg™ a karotenoidy
293 mg.kg™ a % inhibicie DPPH- bolo 26,64 %,

e Priemerna telesnd hmotnost’ kurciat urCenych na produkciu mésa na konci
experimentov bola 1552,8 g az 1727,6 g. Rozdiely vhmotnosi kurciat boli
Statisticky potvrdené (P<0,05) (1. experiment) medzi skupinami s podielom 2 % a
6 % lucernovej mucky.

e Pocet buniek Lactobacillus sp. v chymuse slepych ériev kur¢iat bol 7,79 log
KTJ.g" (1. experiment) v skupine s podielom 4 % lucernovej micky az 8,9 log
KTJ.g™ (2. experiment) s podielom s podielom 2 % lucernovej magky.

o Pocet buniek Enterococcus sp. v chymuse slepych ériev kuréiat bol 7,32 log
KTJ.g" v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky az 7,89 log KTJg™ v skupine
s podielom 6 % lucernovej micky (1. experiment).

e Pocet koliformnych baktérii v chymuse slepych ¢riev kur¢iat bol 6,57 log
KTJ.g" v skupine s podielom 4 % lucernovej micky (1. experiment) aZ 7,49 log
KTJ.g" (2. experiment) v kontrolnej skupine.

e Obsah suSiny mésa sa pohyboval v rozmedzi 27,07 az 30,37 g.100 g. Rozdiely
v obsahu suSiny boli Statisticky potvrdené (P<0,05) medzi skupinami
v 3. experimente.

e Obsah tuku v mise sa pohyboval v rozpiti 2,14 g.100g™ v skupine s podielom
6 % lucernovej mucky (1. experiment) az do 3,59 g.100g™ v kontrolnej skupine
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(3. experiment). Rozdiely v obsahu tuku boli $tatisticky potvrdené (P<0,05) medzi
skupinami s podielom 4 % a 6 % lucernovej mucky (1. experiment).

e Hodnoty ¢&isla kyslosti tuku sa pohybovali v rozpiti 3,02 mg KOH.g" tuku
po 6 mesiacoch skladovania v médse skupiny s podielom 4 % lucernovej mucky az
11,18 mg KOH.g™ tuku po 12 mesiacoch skladovania v mise skupiny s podielom
6 % lucernovej micky. Rozdiely v ¢isle kyslosti tuku boli Statisticky preukazné
(P<0,05) medzi mdsom skladovanym 6 mesiacov pri -18 °C v kontrolnej skupine
a misom pred uskladnenim hned’ po zabiti s podielom 4 % lucernovej mucky, medzi
méisom po 9 mesiacoch skladovania kontrolnej skupiny a mdsom po 6 mesiacoch
skladovania pri -18 °C skupiny s podielom 4 % lucernovej micky, medzi masom
pred uskladnenim hned’ po zabiti kurciat skupiny s podielom 4 % lucernovej mucky
a maisom po 6 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 4 % lucernovej mucky,
medzi misom po 6 mesiacoch skladovania Kkontrolnej skupiny a médsom
po 12 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 6 % lucernovej mucky, medzi
misom po 6 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 4 % lucernovej mucky
a misom po 12 mesiacoch skladovania skupiny s podielom 6 % lucernovej mucky.

e Hodnoty peroxidového ¢isla tuku sa pohybovali vrozpiti 0,40 pmol O,.g*
po 18 mesiacoch skladovania v kontrolnej skupine az 13,39 pmol O,.g*
po 12 mesiacoch skladovania v kontrolnej skupine.

e Aktivita superoxid dismutiazy sa pohybovala v rozpiti hodnot 14,08 U.g*
po 6 mesiacoch skladovania v kontrolnej skupine az 52,30 U.g” po 18 mesiacoch
skladovania v skupine s podielom 4 % lucernovej mucky. Rozdiely v aktivite
superoxid dismutazy v mise kuréiat boli Statisticky preukazné (P<0,05) medzi
skupinou s podielom 4 % lucernovej miacky po 6 mesiacoch skladovania a skupinou
s podielom 4 % lucernovej mucky po 12 mesiacoch skladovania a po 18 mesiacoch
skladovania mésa pri -18 °C, medzi skupinou s podielom 4 % lucernovej muacky
po 6 mesiacoch skladovania a kontrolnou skupinou po 12 mesiacoch skladovania
a kontrolnou skupinou po 18 mesiacoch skladovania midsa pri -18 °C, medzi
kontrolnou skupinou po 6 mesiacoch skladovania a skupinou s podielom 4 %
lucernovej micky po 12 mesiacoch skladovania a po 18 mesiacoch skladovania
mdsa pri -18 °C, medzi kontrolnou skupinou po 6 mesiacoch skladovania
a kontrolnou skupinou po 12 mesiacoch skladovania a kontrolnou skupinou
po 18 mesiacoch skladovania médsa pri -18 °C, medzi kontrolnou skupinou
po 18 mesiacoch skladovania askupinou s podielom lucernovej mucky 4 %
po 18 mesiacoch skladovania mésa pri -18 °C.

PredloZenou vedeckou pracou bola potvrdena ucinnost’ biologicky aktivnych
latok lucernovej macky vo vztahu k udrzatelnosti kvality kuracieho maisa. Podiel
4 % lucernovej mucky v kimnych zmesiach nemal Statisticky preukazny (P>0,05)
vplyv na findlnu telesnii hmotnost” kurciat. Stanovenym ¢islom kyslosti tuku bol
potvrdeny oxida¢ny proces, ktory bol ovplyviiovany podielom lucernovej mucky
v kimnych zmesiach a dizkou skladovania. Pri peroxidovom &isle bola zistena
vysoka variabilita hodnét. Statisticky preukazné rozdiely (P<0,05) v aktivite
superoxid dismutazy potvrdili u¢innost’ biologicky aktivnych latok lucernovej
mucky na udrzatelnost” kvality kuracieho mésa.

Na zaklade doterajsich literarnych poznatkov a vysledkov nasich experimentov
odporuc¢ame pokracovat’ komplexnejsie vo vyskume €innosti biologicky aktivnych
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latok lucernovej mucky, hlavne ¢o sa tyka hladiska produkcie bezpe¢ného findlneho
produktu — mésa kurciat.

9 Abstrakt

Abstrakt

Vedeckd monografia bola zamerana na zistenie antioxidacnej aktivity
biologicky Gc¢innych latok lucernovej mucky a jej vplyvu na udrzatelnost’ kvality
kuracieho mésa. V experimentoch bol overovany vplyv pridavku lucernovej macky
do kimnych zmesi v podiele 2, 4 a 6 % pre finalny typ hybridnej kombinacie kurciat
Ross 308 a Cobb 500. Ciel'mi prace bolo sledovanie a vyhodnotenie biologicky
aktivnych latok lucernovej mucky, a to obsah karotenoidov, flavonoidov
a polyfenolov ako aj schopnost’ inhibicie 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl (DPPHe)
radikalu. Bol sledovany a vyhodnoteny vplyv biologicky aktivnych latok lucernovej
mucky na udrzatelnost’ kvality kuracieho mésa Bola overena ucinnost’ biologicky
aktivnych latok lucernovej micky in vivo s kur¢atami uréenymi na produkciu mésa.
Bolo sledované osidlenie ¢revnej mikrofléry kurciat, obsah susiny a tuku v kuracom
mise. Bola sledovana a vyhodnotena udrzatelnost kvality kuracicho mésa
prostrednictvom ¢isla kyslosti tuku, peroxidového ¢&isla a aktivita superoxid
dismutazy v zavislosti od ucinkov biologicky aktivnych latok lucernovej mucky
a doby skladovania 0, 6, 9, 12 a 18 mesiacov pri -18 °C. Na porovnanie bola
stanovena kontrolnd skupina bez Iucernovej micky. Vysledkami predlozenej prace
bola potvrdend ucinnost’ biologicky aktivnych latok lucernovej micky vo vztahu
ku kvalite kuracieho médsa. Podiel 4 % lucernovej micky v kimnych zmesiach
neovplyvnil Statisticky preukazne (P>0,05) finalnu telesni hmotnost’ kurciat.
Vysledkami cCisla kyslosti tuku bol  potvrdeny oxida¢ny proces tuku mésa
v zavislosti od ucinkov biologicky aktivnych latok lucernovej mucky v kimnych
zmesiach a diZkou skladovania misa. Pri peroxidovom &isle bola zistend vysoké
variabilita hodnét. Uginnost biologicky aktivnych litok lucernovej mucky
na kvalitu kuracieho mésa bola potvrdena Statisticky preukaznymi rozdielmi
(P<0,05) aktivity superoxid dismutazy. Na zaklade vysledkov experimentov
ziskanych pri rieSeni predlozenej prace bolo odporuc¢ené pokracovat’ vo vyskume,
hlavne ¢o sa tyka hladiska produkcie bezpe¢ného finalneho produktu — méisa kurciat
a mechanizmu ucinkov d’al§ich druhov biologicky aktivnych latok lucerny siate;.
Krmivarskym firmam bolo odporu¢ené pouzivat podiel 4 % lucernovej mucky pri
tvorbe receptir kfrmnych zmesi pre kurcata ur¢ené na produkciu mésa a nasledna
aplikacia v praxi. Vo vztahu k spotrebitelovi kuraciecho mésa bolo odporucené
prijat’ legislativne opatrenie na stanovenie maximalnej doby skladovania kuracieho
maisa 6 mesiacov pri -18 °C od zabitia kurciat.

KPucové slova: antioxida¢na aktivita, lucernova mucka, kuracie miso, tuk, oxidacia
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Abstract

Scientific monograph was focused on the finding of the lucerne meal
antioxidant activity and its effect on the quality of chicken meat. In the experiments
was verified the effect of addition of lucerne meal in the proportion of 2, 4 and 6%
in the feed mixtures of final type chickens Ross 308 and Cobb 500. The aims of
scientific monograph were to investigate and evaluate the effects of the lucerne meal
biologically active substances, namely the ability of inhibiting 2.2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPHe) radical, to determine of carotenoid, flavonoid and
polyphenol contents, and to investigate and evaluate the effect of lucerne meal
biologically active substances on the sustainability of chicken meat quality. It was
verified the effective of lucerne meal biologically active substances in vivo with
chickens for meat production. It was observed colonization of the intestinal
microflora of chickens, dry matter and fat in chicken meat. It was monitored and
evaluated sustainability of chicken meat quality by means of acid number of fat,
peroxide number, and activity superoxide dismutase depending on the effects of
lucerne meal biologically active substances, and the storage period 0, 6, 9, 12 and
18 months at -18 °C. For comparison, the control group was determined without
lucerne meal. By the results of the present thesis was confirmed efficacy of lucerne
meal biologically active substances in relation to the quality of chicken meat.
A proportion of 4% lucerne meal in feed mixtures did not affect statistically
significant (p > 0.05) final body weight of chickens. By the results of acid number of
fat was confirmed oxidation process of fat of meat depending on the effects of
lucerne meal biologically active substances in the feed mixtures and length of
storage of meat. At peroxide value was observed high variability of values.
Efficiency of lucerne meal biologically active substances on chicken meat quality of
was confirmed by statistically significant differences (p < 0.05) of superoxide
dismutase activity. Based on experimental results obtained in solving the present
thesis was recommended further research, especially with regard to terms of
production safety of the final product — meat chickens, and mechanism of the effects
of other types of alfalfa biologically active substances. To feed companies were
recommended to use a 4% lucerne meal in formulating feed mixtures of chickens
for meat production and subsequent application in practice. In relation to consumer
chicken meat was recommended to take legislative action to determine the
maximum storage period of chicken meat 6 months at -18 °C from killing chickens.

Keywords: antioxidant activity, lucerne meal, chicken meat, fat, oxidation
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