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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace bylo zhodnotit vliv zkrmovani vyliski semen
ostropestfece marianského (Silybum marianum L.), na senzorickou kvalitu masa
brojlerovych kutat. Pokusnym skupinam brojlertt ROSS 308 byla podavana krmna smés
obsahujici 0 % (C - kontrolni), 5 % (MT5) a 15 % (MT15) vyliskii semen ostropestiece
marianského. Pokus probihal chovem na podestylce a trval celkem 37 dni. Senzoricka
analyza prsni a stehenni svaloviny byla provedena ve specialni senzorické laboratofi
(Ustav technologie potravin, Mendelova univerzita v Brné) v souladu s 1SO 8589. Prsni
svalovina byla prikazné nejlépe (P <0,05) hodnocena v parametru chuti, a to u
kontrolni skupiny C a skupiny MT15. Stehenni svalovina byla prikazné (P < 0,05)
nejlépe hodnocena v parametru barvy a vldknitosti u skupiny MT15. Ptidavek vyliskil
semen ostropestiece marianského nezhorSoval senzorickou jakost prsni ani stehenni

svaloviny brojlerovych kufat, svalovina vykazovala standardni senzorické vlastnosti.

Kli¢ova slova: ostropestfec mariansky (Silypbum marianum L.), brojlerova kufata,

Ross 308, kvalita masa, krmna smés, senzoricka analyza

ABSTRACT

The aim of this diploma was evaluate the effect of feeding milk thistle (Silybum
marianum L.) seed cakes on sensoric quality of broiler chickens meat. The experimental
groups of broiler ROSS 308 received feed mixtures containing 0 % (C - control), 5 %
(MT5) and 15 % (MT15) of milk thistle seed cakes. The chickens were fattened on
conventional deep litter system. The trial lasted 37 days. Sensory analysis of breast and
thigh muscle samples was evaluated in special sensory laboratory (Department of Food
Technology, Mendel university in Brno) according ISO 8589. Breast meat was
significantly (P < 0,05) rated as the best in parameter flavour in C (control) and MT15
group. The thigh meat was evaluated significantly (P < 0,05) best for colour and
fibreness parameters in MT15 group. The addition of milk thistle seed cakes do not
worsened sensory characteristic of breast or thigh meat of broilers and reflects standard

sensory quality traits.

Keywords: milk thistle (Silyjpum marianum L.), broiler chickens, Ross 308, meat

quality, feed mixture, sensoric analysis
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1 UVOD

Vyvoj dribezarského pramyslu je velice intenzivni. Za posledni tii desetileti
zaznamenal dribezatrsky prumysl pozoruhodny rozvoj po celém svété. Z historického
hlediska patii k nejmladSim oborim v ramci potravinaiského prumyslu. Na trhu s
driibezim masem piedstavuje vice nez 90 % pravé maso kufeci. EU zaujima mimoradné
misto na svétovém trhu jak dovozem, tak i vyvozem. Do CR je dovazeno kazdy rok
stale vice dritbeziho masa i1 pfesto, ze je tato komodita z Ceské produkce mnohem
kvalitn€j$i. Dle Komoditni karty pro Dribezi maso (duben 2016) je odhad dovozu
driibeziho masa za rok 2015 az 179,1 tisic tun. V nékterych zemich (zejména mimo EU)
nejsou podminky pro chov dribezZe a jeji zpracovani legislativné srovnateln€ narocné,
jednd se napt. 0 vySetfovani salmonel, zkrmovani masokostni moucky ¢i krmiv
obsahujici geneticky modifikované organismy (GMO) aj. Spotiebitelé si tedy mohou
byt jisti, ze koupi dribeziho masa vyprodukovaného v Ceské republice dostavaji
zaroven 1 vyss$i kvalitu.

Dle komoditni karty pro Dribezi maso (duben 2016) je odhad spotieby dribeziho
masa v CR za rok 2015 stanoven na 26,8 kg/ob./rok, coZ je nejvice za poslednich 10 let
(prognoza spotieby pro rok 2016 je zatim stanovena na 26,2 kg/ob./rok). NarGst
spotieby driibeziho masa je provazen neustalym zdokonalovanim uprav, které ulehcuji
dalsi kuchynskou upravu (grilovand dribeZ, marinované maso aj.). V dnes$ni dob¢ je
zabezpecCeni obyvatelstva potravinami vice nez dostate¢né. Trh je potravinami doslova
piesycen a zvysuji se tedy také naroky spotiebitelti na jejich jakost. Konkuren¢ni boj tak
Casto vede cestou zvySovani senzorické jakosti vyrobkl. Senzorickd jakost je
zabezpecovana senzorickymi zkouskami, coz jsou analyzy provedené prostiednictvim
hodnotiteld za standardnich podminek, které zaruCuji ptesné, objektivni a
reprodukovatelné senzorické hodnoceni potravin.

Genofond driibeze chované v Ceské republice je na svétové trovni. Dnes vyuZivani
brojlefi jsou intenzivné vykrmované mladé kusy z masnych plemen, porazeny ve véku
pied pohlavni dospélosti. Spravné krmeni patii k hlavnim piedpokladiim pro co nejvyssi
vyuziti genetického potencialu zvifat. Nevhodné slozeni krmné smési totiz limituje
uzitkovost 1 rentabilitu chovu. Kvalita krmiva ma pfimy vliv nejen na rychlost ristu a
spotfebu na jednotku pfiriistku, ale i na jakost findlniho produktu ve vztahu k barvé
ktze, tuku, slozeni masa a jeho chuti. Vyziva také vyznamné ovliviiuje imunitni systém

zvitete. Vliv vyzivy je tedy opravdu multifaktorialni. Rostouci poptavka po dribezim
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mase ma za nasledek tlak na chovatele a vyzivu ke zvysSeni tempa rtistu ptakt, uc¢innosti
krmeni, velikosti prsniho svalu a snizeni tu¢nosti v oblasti bfiSni, coZ ma za nasledek
histologické a biochemické zmény svalové tkan€, které mohou narusit kvalitativni
vlastnosti masa. Navic jsou zduraziiovany stale vyssi standardy pro zlepSeni
senzorickych a funk¢nich vlastnosti dribeziho masa. Cena krmiva u nas predstavuje az
70 % nakladl na dribezi maso. Vyplati se tedy investice do znalosti tykajicich se
vyzivy dribeze.

Ostropestifec mariansky (Silypbum marianum L.) je pouzivan jiz po staleti jako
prirodni 1ék na onemocnéni jater a zlu€ovych cest. V posledni dob¢ je propagovan jako
potravinovy doplnék diky jeho pfiznivému vlivu na rizikové faktory diabetu a
hyperlipidémie. Kdysi byl povaZzovan pouze za plevel na pastvinach ¢i v obili. Do
budoucna ho lze vyuzit jako funkéni potravinu, zdroj piirodnich antioxidanti Ci
doplitkkové krmivo pro hospodarska zvitata. V Gvahu ptichdzi i jeho vyuziti jako

biomasy pro vyrobu bioenergie.
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2 CiL
Cilem této diplomové prace na téma ,,Vliv vyliskli ostropestiece marianského v
krmné smési brojlerovych kutat na senzorickou jakost masa “ bylo:
e Zpracovat literarni reSerSi tykajici se dribeziho masa a ostropestiece
marianského se zaméfenim na senzorické hodnoceni.
e Vypracovat metodu pro senzorické hodnoceni.
e Podilet se na jatecném zpracovani pokusnych kufat.
e Provést senzorické hodnoceni.
e Vysledky senzorického hodnoceni statisticky zpracovat.
e Zhodnotit senzorickou pfijatelnost driibeziho masa s vylisky ostropestiece

marianského v krmné davece.
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3 LITERARNI PREHLED
3.1 Maso brojlerovych kurat

Dribezim masem se rozumi vsSechny pozivatelné ¢asti tél pochézejici z domacich
druhti ptakt, patficich do rodt kur, krocan, perlicka, kachna a husa (Vyhlaska
¢. 264/2003 Sb.). Mezi nejvyznamnéjsi masité Casti drubeze patii svaly hrudi, stehna a

Iytka (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

3.1.1 Maso ve vyzivé ¢lovéka

Clovék je svou anatomickou stavbou a fyziologickymi funkcemi piizptisoben
K vyuziti rostlinné i zivo¢isné stravy. Potvrzuje to napf. stavba Celisti a zastoupeni zubt,
struktura stfeva s jeho ekosystémem, enzymové vybaveni a zavislost na zdrojich latek
obsazenych v mase (SIMEONOVOVA a kol., 2003). Prvni zminky o konzumaci
driibeziho masa jsou datovany jiz ve starovékych kulturach (BERANOVA, 2011). Maso
dnes predstavuje diileZitou potravinu konzumovanou v zemich celého svéta (TOLDRA,
2010). Moznost konzumovat maso znamenala v historii moznost pteziti, jesté velmi
nedavno byla i mirou zdravi a prosperity. Po konzumaci masitého pokrmu se dostavuje
pocit hladu pozdéji, nez po konzumaci vegetarianské stravy. Maso je velmi bohatym a
univerzalnim zdrojem Zivin (SIMEONOVOVA a kol., 2003).

V soucasnosti se rapidné zvysuje obliba ,,bilého* dribeziho masa z divodu jeho
vybornych dietetickych vlastnosti, snadné kuchynské upravy na mnoho zpusobi,
uplatnéni ve ,,Fast food* restauracich ¢i stale Sir§Simu sortimentu polotovard, uzenin 1
porcované dribeze (SIMEONOVOVA a kol, 2013). Driibezi maso lze navic
konzumovat i bez nabozenskych ¢i filozofickych omezeni (ZELENKA, 2016).
Nespornou vyhodou pro konzumenty je i nizkd cena dribeziho masa, ktera plyne
Z kratké doby vykrmu, ve které navic nedochazi k dlouhodobé akumulaci Skodlivych
latek. Dritbezi maso ma po tepelné Gprave typické senzorické vlastnosti, hlavné vlini a
chut (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Maso je tradicné povazovano za nezbytné k dosazeni optimalniho rdstu a vyvoje
¢lovéka (HIGGS, 2000), i pies fadu epidemiologickych studii, které odhalily souvislost
mezi spotfebou masa a zvySenym rizikem nckterych forem rakoviny a

kardiovaskularnich ¢i metabolickych onemocnéni (PEREIRA a VICENTE, 2013).
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Dle programu Countrywide Integrated Noncommunicable Diseases Intervention
Programme - CINDI (pod zastitou World Health Organization - WHO) bylo dribezi
maso zafazeno do tfetiho pasma potravinové pyramidy, kterd znaci opatrnost pii vybéru.
Potraviny tohoto pasma jsou v pestrém jidelni¢ku bezesporu potiebné, ovSem jen
V pfiméfeném mnozstvi (BURDYCHOVA, 2009). V dnesni dobé jsou kladeny stale
vyssi pozadavky na zlepSeni senzorickych a funkénich vlastnosti dribeziho masa

(PETRACCI a CAVANI, 2011).

3.1.2 SloZeni a nutri¢ni hodnota kureciho masa

Zakladnimi slozkami kutfeciho masa jsou voda, bilkoviny a lipidy. V mensi mife jsou
zastoupeny mineralni latky, vitaminy a extraktivni latky. Maso obsahuje na rozdil od
ostatnich potravin velice malo sacharidt, které jsou zahrnovany mezi bezdusikaté
extraktivni latky (STEINHAUSER, 1995). Chemické sloZeni svaloviny se vyrazné lisi
mezi jednotlivymi svalovymi partiemi (SIMEONOVOVA a kol., 2013) (Tab. 1.).

Tab. 1 Zdkladni slozeni [%] prsni a stehenni svaloviny brojlerovych kurat

(SIMEONOVOVA akol., 2013)

Zivina [%] Prsni svalovina s kuzi Stehenni svalovina s kuzi
voda 73,8 70,5
tuky 2,9 11
bilkoviny 22 17,2

Konzumace kutfeciho masa je ze zdravotniho hlediska povazovana za velice
pozitivni. Obsahuje predev§im plnohodnotné proteiny, které maji dobry vzajemny
pomér zastoupeni esencialnich aminokyselin (BERANKOVA, 2009). Prsni svalovina
obsahuje vyssi podil proteinti nez svaly kon&etiny panevni (SIMEONOVOVA a kol.,
2013). Proteiny jsou zakladnimi stavebnimi i funkénimi elementy uvnit vSech bunék a
podileji se na tadé¢ metabolickych drah. Hned po vodé jsou proteiny nejvice
zastoupenou slozkou lidského téla (MANN a TRUSWELL, 2007). Kufeci maso je navic
bohaté i na fosfor, draslik, hoi¢ik, vapnik, Zelezo a vitaminy skupiny B. V porovnani s
ostatnimi druhy masa ma niz$i energetickou hodnotu, obsah cholesterolu i tuku. Kufeci

tuk ma pfiznivej$i sloZzeni nenasycenych mastnych kyselin a mnohem niz§i obsah

nasycenych mastnych kyselin (BERANKOVA, 2009). Ve stehenni svaloving je
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V porovnani s prsni mén¢ proteind a az 4x vice tuku s mén¢ ptiznivym pomérem n-6/n-3
polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) (ZELENKA, 2016).

Kufeci maso se fadi mezi nizkoenergetick¢é druhy masa, energetickou hodnotu
muzeme navic snizit odstranénim ktze. Primérna energeticka hodnota kufeciho masa je
cca 100g/473kJ (SIMEONOVOVA a kol,, 2013). Konzumace je doporu¢ovéna
predevs§im sportovciim, nemocnym jedinctim, détem ¢i seniortim. Nutricné nejvhodnéjsi
upravou tohoto masa je vateni, duseni, Giprava horkym vzduchem ¢i vafeni v alobalu

(BERANKOVA, 2009).

3.1.3 Technologické ¢lenéni driibezi svaloviny

Z rozbouraného jateéné upraveného téla driibeze je nejzadangj$i prsni svalovina
(ZELENKA, 2016). Sklada se z velkého prsniho svalu, ktery odstupuje od hrudni kosti
a upind se na vnéjsi strané kosti pazni. Velky prsni sval kryje hluboky (maly) prsni sval,
ktery se vyznacuje zejména jemnou strukturou. Svaly panevni koncetiny se
z technologického hlediska ¢asto ¢leni na tzv. ,,horni stehno* a ,,dolni stehno* (jedna se
rozd€leni v oblasti kolenniho kloubu). Dolni stehno je z technologického hlediska

povazovano za méné hodnotnou ¢ast (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

3.1.4 Jakost kuteciho masa

Jakost je definovana jako soubor vlastnosti, které ma vyrobek mit k napliiovani
funkci, pro které je uréen (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Jakost masa je souhrnem
nékolika jakostnich charakteristik a jejich vzajemnych interakci (Obr. 1) (INGR, 2011).

Jakost masa je ovliviiovana fadou vnitfnich 1 vngjSich faktord. Mezi vyznamné
faktory patii vliv genetiky, v€ku, pohlavi, zdravotniho stav, technologie vykrmu,
piepravy, predpordzkového ustdjeni, technologie jate¢ného opracovani, chlazeni,
zmrazovani i uskladnéni (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Moderni spotiebitelé maji na
potravinu fadu poZzadavki, které nezahrnuji pouze cenu a senzorickou kvalitu, ale také
jeji vhodnost, bezpecnost, nutri¢ni kvalitu a technologii vyroby (MEAD, 2004).
Zvysujici se zajem spotiebitell o jakost potravin je jisté pozitivni. Casto se Ize setkat
s ¢astecné neopravnénou kritikou kvality potravin na Ceském trhu souvisejici spiSe
S nepfiméfenym ocekavanim spotiebitelll, ktetfi casto za velmi nizkou cenu pozaduji

nejvyssi jakost. Samoziejmé se lze setkat i s opacnou situaci, kdy cena s kvalitou
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nekoreluje a nejdraz§i vyrobky nejsou zaroveii témi nejkvalitngjsimi (DOSTALOVA a
KADLEC, 2014).

CHEMICKE
SLOZENI

FYZIKALNI
VLASTNOSTI

SMYSLOVE
VLASTNOSTI

BIOCHEMICKY
STAV

VYZIVOVA
HODNOTA

JAKOST
MASA

HYGIENICKA
HODNOTA

KULINARNI
VLASTNOSTI

TECHNOLOGICKE MIKROBIALNI
VLASTNOSTI KONTAMINACE

Obr. 1 Jakostni charakteristiky tvorici jakost masa (INGR, 2011)

3.1.4.1 Senzoricka jakost kuieciho masa

Pro senzorickou jakost kufeciho masa je rozhodujici chut, ving, barva, celkovy
vzhled, mramorovani, podil svalové a pojivové tkané, struktura, konzistence, kiehkost i
Stavnatost. Chut’ a vlin€ jsou do zna¢né miry ovlivnény tukovou slozkou. U driibeziho
masa chybi mramorovani. U hrabavé drtibeze je rozliSena barevné svétla prsni svalovina

a tmavsi stehenni svalovina (SIMEONOVOVA a kol., 2013).
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3.1.4.2 Zdravotni nezdvadnost kuieciho masa

Na trh je mozno uvadét pouze bezpecné potraviny, tj. potraviny, které neohrozuji
lidské zdravi a jsou vhodné pro lidskou spotiebu (Natizeni 178/2002). Navic je potieba
dodrzet smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jakost potravin
(Zakon ¢. 110/1997 Sh.). Jakostni stranka produkce a zpracovani dribeziho masa je
jednim z nejvyznamnéjsich faktorti ekonomické uspésnosti zpracovatelskych podnik.
Legislativné jsou pozadavky na jakost formulovany v pfisluSnych zakonech,
vyhlagkach, normach ¢ smlouvach o dodavece (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Maso obecné patii k potravindm s nizkou udrznosti. U dribeziho masa dochazi ke
kazeni v krat$im ¢asovém intervalu nez u masa velkych hospodaiskych zvirat z diivodu
jeho vyssiho pH. Kvantitativné nejzavaznéj§imi patogennimi mikroorganismy
vyskytujicimi se u driubeziho masa jsou: Salmonella enteritidis, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus, Yersenia enterocolitica, Campylobacter jejuni ¢i
Listeria monocytogenes (SIMEONOVOVA a kol., 2013). Pii posuzovéani bezpe&nosti
potravin je potfeba brat v ivahu obvyklé podminky pouziti potraviny spotiebitelem
(Natizeni 178/2002).

Proteolyza je provazena hydrolyzou a pomérné rychlou oxidaci lipidi i hemovych
barviv, které se projevuji osliznutim, neptfijemnym zépachem, plesnivénim ¢i zménou
barvy masa. Pro zamezeni kazeni je dulezité minimalizovat vychozi mikrobidlni
kontaminaci, dokonale opracovat jate¢né t€lo, nenarusovat fetézec nizkych teplot a
dodrzovat spravné podminky pii skladovani. Veskeré potravinaiské provozy musi
spliovat podminky Statni veterinarni spravy (SVS) pro vystavbu a provoz.
Problematika zahrnuje hygienické zpracovani, povinné veterinarni kontroly ¢i zavedeni
Systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodt (Hazard Analysis and
Critical Control Points - HACCP) (SIMEONOVOVA a kol., 2013).

Pouziti pfirodnich antimikrobialnich latek (organickych kyselin, éterickych oleji,
rostlinnych extrakti ¢i bakteriocini) by mohlo byt dobrou alternativou k zajisténi
bezpecnosti potravin. Pfirodni produkty, naptiklad rostlinné extrakty (Cisté slouceniny
nebo jako standardizované extrakty) poskytuji neomezené moznosti pro kontrolu
mikrobidlniho ristu diky jejich chemické rozmanitosti. Efektivita vyuziti silic a jejich
ucinnych latek byla prokazana fadou studii, kdy tyto latky koriguji nebo inhibuji rist

patogennich mikroorganismi a vykazuji zdvislost na pH, chemické struktute,
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koncentraci silic nebo ucinné latce, ale také na poctu a druhu mikroorganismii

(NEGI, 2012).

3.2 Krmeni kura domaciho

Drubez tadime spolu se selaty, kiizlaty, kraliky ¢i zajici mezi malé jatecna zvirata
(SIMEONOVOVA a kol., 2003). Kur doméci je viezravec, v piirodé se nejéastéji Zivi
semeny, zelenou pici ¢i bezobratlymi zivocichy. Hledanim potravy stravi 50 - 60 %
denniho ¢asu. Mlad’ata se uc¢i zrat od svych rodi¢l. V intenzivnim chovu jsou ovsem
podminky odlisné (ZELENKA, 2016). Pro produkci jsou preferovani hybridi (brojlefi),
ziskavani cilenym Slechténim z pivodnich plemen, kterd se vyznacuji vynikajicimi
vlastnostmi vyhodnymi pro pozadovanou uzitkovost. Kitizeni probihd liniové i
meziliniové, je vyuzito heterézniho efektu (ZIZLAVSKY, 2008). Cilem odchovu
masnych hybridii je pfedev§im zdravé hejno s co nejvyssi vyrovnanosti, a to za
minimélnich ztrat thynem (LICHOVNIKOVA, 2015).

O vyzivé brojlerovych kufat je znamo mnohem vice informaci nez u jinych
hospodatskych zvifat. Vyzkum tykajici se kufat je snadny, rychly a pomérné levny. Jde
totiZ 0 mald zvifata laboratornich rozmért, pfitom jsou mnohem levnéjsi nez laboratorni
potkani. Jsou vhodnymi zvifaty pro studium metabolismu zivin. Mnohé zakladni
vyzkumy vedly k odhaleni obecnych zakonitosti platnych ve vyzivé vSech zvifat i
&lovéka. Rada problémi vyzivy kufat je dokonale propracovéana, jsou oviem neustale
hledana nova feSeni pro zlepSeni techniky krmeni a zvySeni ekonomické efektivnosti
vykrmu. Dribez se vykrmuje velice kratkou dobu. Genetické piedpoklady uzitkovosti
jsou u kurat uréenych k vykrmu opravdu veliké. V soucasnosti témét vSichni brojlefi
dosahuji hmotnost pies 2 kg jiz ve 35. dni svého veéku. Na 1 kg ptirastku zivé vahy je
potieba zkrmit cca 1,7 kg krmné smési. Cim rychlejsi rist, tim lepsi konverze krmiva.
Do budoucna lze pocitat se zlepSenim konverze krmiva a zvySenim jatecné vytéznosti,
pfiCemz by mélo dojit k vyznamnému nartstu prsni svaloviny. Dnes se u béznych
brojlert pohybuje podil prsni svaloviny kolem 20 %, v elitnich chovech je vSak
dosahovano podilu 21 az 24 % (ojedinéle i 30 %) (ZELENKA, 2016).

Spravné krmeni patii k hlavnim pfedpokladim pro co nejvyssi vyuziti genetického
potencidlu zvifat. Kvalita krmiva ma pfimy vliv nejen na rychlost ristu, spotfebu na

jednotku pfirastku, zdravotni stav driibeze, ale i na jakost findlniho produktu ve vztahu
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k barvé kuze, tuku, sloZzeni masa a jeho chuti (ZELENKA, 2016). V zajmu zdravi zvifat
a jakosti zivocisnych produktl jsou chovatelé povinni dodrzovat platné piedpisy
(SIMEONOVOVA a kol., 2003).

Pozadavky na vykrm brojlerti se mohou v jednotlivych zemich lisit. Chov ve vét$iné
ptipadd probiha v uzavienych halach, ¢imz je zajiSténa ochrana proti predatorim, jSou
nastaveny vhodné klimatick¢é podminky, je pfedchdzeno vyskytu nemoci, teplota
odpovida potfebam dané vékové skupiny a spravnym nastavenim piisunu krmiva a vody
je zajisténa optimalni konverze krmiva (BARGER, 2016). Pocet kufat v hale se
vétsinou pohybuje mezi 20 000 — 25 000 kusy (OWENS, 2010).

3.2.1 Vliv vyZivy na senzorickou jakost masa

Pro dosazeni ekonomického chovu brojlerti je tfeba dodrzovat spravné principy
obsazenymi V obecné platnych navodech ¢i v konkrétnich ndvodech pro dany hybrid.
Bez zdravého chovu, vyborné genetiky, kvalitni vyzivy a vyborného managementu
nelze dosdhnout rentabilnich vysledkit (ZEMAN, 2015). Brojlerova kufata jsou
selektovana na vysokou intenzitu ristu a vyuziti krmiva. VyZiva musi zabezpecit nejen
pfisun potfebnych Zivin pii zachovani zdravi kufat, ale také respektovat pozadavky
zékaznika na finalni jakost kone¢ného produktu (TUPY, 2015).

Riizna krmiva maji rozdilny vliv na jakost masa (SIMEONOVOVA a kol., 2003). Je
dilezity vyvazeny obsah energie, dusikatych latek i jednotlivych slozek krmiva
v riznych fazich vykrmu. Snizovani obsahu bilkovin a zvySovani energie ma za
nasledek zvySeni zasobniho tuku, coZ je nezadouci pro chovatele i konzumenty. Naopak
spravnou vyzivou lze dosahnout optimalniho rozloZeni svalového tuku, ktery je vniman
kladné, protoze prispiva k senzorické atraktivnosti masa zvySenim jeho kiehkosti,
Stavnatosti i chuti. Vhodnym zastoupenim mastnych kyselin a tokoferolu v krmivu je
mozno do jisté miry ovlivnit jejich zastoupeni i v dribezim mase. Krmiva s vysokym
obsahem karotenoidi mohou ovliviiovat barvu ktize. Krmiva, u kterych muize dochézet
k oxidaénim zménam lipid, pusobi na jakost masa nepfiznivé, protoze zpusobuji
nepiijemny zapach masa (napf. neodtucnéné rybi moucky, n€které pokrutiny, fepkovy a

Inény extrahovany $rot) (SIMEONOVOVA a kol., 2003).
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3.2.2 Krmné smési

Krmiva uréend k vyzivé zvifat zajistujicich produkci potravin nesmi piedstavovat
nebezpeci pro zdravi zvitat, lidi nebo zivotni prostiedi a Zivoc¢isné produkty ziskané z
téchto zvifat musi byt nezavadné a vhodné pro lidskou spotiebu (Zakon ¢. 91/1996).
Krmné smési uréené pro dribe tvoii 37 % vsech vyprodukovanych krmiv v Ceské
republice (ZELENKA, 2016).

Vyzivova hodnota a cena jednotlivych komponent krmnych smési jsou hlavnimi
posuzovanymi faktory pii jejich sestavovani. Je vSak potieba vzit v avahu, ze kazdé
krmivo ma své specifické vlastnosti — vyhody, nevyhody, rizika kontaminace Cci
specificky vliv pti pouziti v pfili§ vysokych davkach. Sestavovani krmnych smési je
praci krmivare, ktery ma k dispozici tabulku doporu¢eného obsahu zivin v krmnych
smé&sich i vyzivové hodnoty krmiv pro driibez a dnes jiz bézné i vhodné pocitatové
vybaveni. Vhodné sestavena krmna smés ma rozhodujici dulezitost pro efektivitu
produkce. Krmné smési pro brojlerova kufata jsou bézné oznaCovana pismeny a
Cislicemi podle toho, vjakém potadi jsou zkrmovana (BR1, BR2, BR3...). Tato
oznaceni vSak nejsou pro vyrobce krmnych smési zavazna (ZELENKA, 2016).

Krmiva, doplitkové latky a premixy ve skladech nebo manipulacnich, poptipadé
vyrobnich prostorech je potieba uskladnit tak, aby bylo zajisténo uchovani jejich jakosti
a zdravotni nezavadnosti. Je nutna i ochrana pied hlodavci, ptaky, vlhkosti a latkami,
které je mohou znehodnocovat, nebo v nich vytvafet produkty skodlivé zdravi zvitat i
lidi a ohrozujici Zivotni prostiedi (Zakon ¢. 91/1996).

Krmné smési se skladaji vétSinou z téchto komponent: kukufice, pSenice, je¢men,
triticale, pSeni¢nd krmna mouka, pSenicné otruby, pSeni¢né klicky, sladovy kvét,
pekaiské zbytky a zbytky z vyroby téstovin, kukufiény gluten, susené obilni vypalky,
glycerol, hrach, sladka lupina, plnotu¢na soja, plnotucna fepka, s6jovy extrahovany srot,
slunecnicovy extrahovany Srot, fepkovy extrahovany Srot, vojtéskova moucka, rybi
moucka ¢i rostlinné oleje. V sou€asnosti jsou vedeny diskuse o pouziti geneticky
modifikovanych plodin (GMO) se zlepSenou nutri¢ni hodnotou. Cilem je zlepSit
vyzivovou hodnotu daného krmiva zvysenim obsahu Zzadoucich zivin, napt. nékterych
esencialnich aminokyselin (AK) a mastnych kyselin (MK) ¢i naopak snizenim obsahu
nékterych Skodlivych latek (ZELENKA, 2016).
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3.2.2.1 Piidavek bylin

Pti ptidavku latek rostlinného plvodu do krmiva nehrozi negativni zasah do
ekosystému. Pouzivané pfirodni latky musi byt piredev§im z dlouhodobého hlediska
netoxickeé, stabilni, ekonomicky rentabilni, snadno ziskatelné a bezpecné v krmivovém i
potravinovém fetézci (OPLETAL a SIMERDA, 2009).

Pouzivané byliny maji antimikrobidlni, antiseptické, antioxida¢ni a desinfekéni
G¢inky. Jedna se o rostliny bézné znamé, asto se vyskytujici ve flofe Ceské republiky
(napf. cibule kuchynska, ¢esnek sety, dobromysl obecna, lichotefiSnice vétsi, hefmanek
pravy, kmin kofenny, konopi seté, kopfiva dvoudomad, ostropestiec maridnsky,
pampeliska lékaiska, pelynék pravy, rozmaryna lékatska, tfepik lékatsky, saturejka
zahradni, tfezalka teckovand, tymian, vojtéska seta aj.). Lécivé ucinky bylin podmiiiuje
obsah chemickych latek. Tyto latky jsou vysledkem vlastniho metabolismu rostlin.
Prakticky Ize ucinné latky rozdélit na dvé skupiny, a to na latky primarniho
metabolismu (sacharidy, organické kyseliny, mastné kyseliny, aminokyseliny) a
sekundarniho metabolismu (alkaloidy, glykosidy, flavonoidy, tfisloviny, hoi€iny, silice,
saponiny) (JIRASEK a STARY, 1989).

Je prokdzano, ze ptidavky latek sekundarniho metabolismu zlepSuji oxidacni stabilitu
masa a zabrafiuji zméné jeho barvy, ¢imz prodluzuji trvanlivost vyrobku. U¢inna davka
a nasledna odezva pridavki téchto latek, jakoz i jejich mechanismus uc¢inku, neni

dodnes dostate¢né znam (VASTA a LUCIANO, 2011).

3.2.3 Welfare jateCnych zvirat

Zvitata jsou stejné jako ¢loveék zivymi tvory, schopnymi na rizném stupni pocit'ovat
bolest a utrpeni, a zasluhuji si proto pozornost, pé¢i a ochranu ze strany clovéka
(Zakon ¢. 246/1992Sb.). Welfare kutat chovanych na maso je upraveno V celé fadé
pravnich predpisi (TRAPLOVA, 2012)

Pod pojmem welfare zvifat se rozumi pohoda zvifat ve smyslu biologickém,
fyziologickém 1 duSevnim. Zabezpeceni welfare znamena vytvofeni podminek, které
umozni zvifeti prozit spokojeny Zivot. ZhorSeny zdravotni stav zvifat negativné
ovlivituje piijem a vyuziti krmiv, snizuje pfirtstky, ptipadné mize vést aZ k nutnym

porazkam nebo thyniim zvitat (SIMEONOVOVA a kol., 2003).
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Za tyrani je povazovano omezovani vyzivy a napajeni zvifat z jinych nez zdravotnich
divodii a piekrmovani dribeze ve velkochovech ndsilnym zplisobem (Zakon
¢. 246/1992 Sh.). Zvifata musi byt zivena zdravi prospéSnou dietou vhodnou pro jejich
druh a ve¢k, kterd jim je podavana v dostateéném mnozstvi pro zachovani zdravi a
uspokojeni potieb jejich vyzivy. Zadnému zvifeti nesmi byt podavan napoj &i krmivo
zptisobem, ktery by vedl ke zbytecnému utrpeni nebo zranéni (Smérnice rady Evropy
98/58/EC).

Hustota osazeni haly nesmi byt piili§ vysoka, aby i ke konci vykrmu méla vSechna
zvitata snadny pristup ke krmitkiim a napajeckam. ZatiZzeni na konci vykrmu v chovech
nad 500 kufat by nemé&lo piekrogit 33 kg Zivé hmotnosti na jeden m? vyuZitelné plochy.
Existuji v8ak vyjimky, kdy muze byt hustota i vyssi, ovSem pouze pti dodrzeni uréitych
podminek (Smérnice Rady 2007/43/ES).

Pro zvétSeni prsniho svalu brojlerd se dnes intenzivné vyuziva slechténi, kdy dochdzi
zména ovliviiuje zptsob chiize, klade tlak na boky a nohy. Brojlefi se tak stavaji mélo
pohybové aktivnimi. Ke konci vykrmu az 80 % c¢asu pouze lezi (TURNER a kol.,
2005).

3.3 Sortiment vykrmovanych kurat

Vétsina chovateld se snazi, aby byl vykrm do stanovené Zivé hmotnosti co nejkratsi.
V dnesni dob¢ trva vykrm jen 35 dni, kdy je dosazeno cilové hmotnosti cca 2 kg. Maso
takto rychle vykrmenych kufat vSak neni piili§ kvalitni, protoze ma ftadu
technologickych zavad a piedev§im nevyraznou chut (ZELENKA, 2016).

Ve Francii a jinych vyspélych zemich se zamétuji na vykrm pomalu rostoucich
brojlerd, ktefi jsou krmeni do vyssiho v€ku a produkuji vysoce kvalitni maso s vy$sim
obsahem chutové atraktivnich latek. U téchto tzv. label kurat je kladen duraz na
vysokou senzorickou kvalitu, bezpecnost potravin a produkci ve volném vybehu podle
danych norem. Cena takto chovanych brojlert byva dvojndsobné vyssi oproti béznym
chovim (FANATICO a BORN, 2002). Ve Francii piesahuje dnes spotieba téchto
jakostnich kufat pies 25 % celkové spotieby kuieciho masa (ZELENKA, 2016). Vék
stejn¢ jako pohlavi a genotyp ovliviiuji nejen riist svaloviny, ale také kvalitu masa

(JAROSOVA a kol., 2008).
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Pomalu vzriista zajem i o produkci masa jako funkéni potraviny. Produkce masa i
vajec S vyvazenym pomérem n-6/n-3 PUFA nebo potravin se snizenym obsahem
cholesterolu je jiz pomérné dobfe prozkouména. V dalsim vyzkumu se hledaji efektivni
moznosti obohacovani potravin o deficitni mineralni latky a vitaminy (Fe, Cu, Zn, Se, I,
Ca, vitamin A, E, B6, B12, kyselinu listovou) prostiednictvim vyzivy dribeze

(ZELENKA, 2016).

3.4 Ostropestiec mariansky (Silybum marianum)

Jako 1éc€ivé rostliny jsou oznacovany druhy pouZivané v riznych formach k léceni
chorob lidi i zvifat nebo jako suroviny K vyrobé 1é¢iv. Obsahuji totiz latky, které jsou
schopny preventivné ptedchazet vzniku riznych chorob, ptipadné vzniklou chorobu
1é¢it, &i aspoft zmirnit jeji pribéh (HLAVA a VALICEK, 2005). Ostropestiec
mariansky (Silypum marianum L.) je pouzivan jiz po staleti jako pfirodni 1ék na

onemocnéni jater a Zlucovych cest (SAYIN, 2016).

3.4.1 Fytoterapie v minulosti a dnes

Lidé znali 1éCivy vyznam bylin jiz pfed nckolika tisici lety (napf. v Sumeru,
Babylonu, Cing, Indii, Egypté, Aztécké i aj.) (FARMER-KNOWLES, 2010).
V téchto davnych dobach se pouzivalo az ptes 4 000 druhii 1éCivych rostlin (HLAVA a
VALICEK, 2005). Vyznamnym objevem némeckého lékaie jménem Paracelsus na
pfelomu 15. az 16. stoleti bylo, Ze nositelem 1é¢ivého G€inku neni cela rostlina, ale jen
¢inna latka v ni obsazena (HLAVA a VALICEK, 2005).

Vznik farmakologie a rozvoj znalosti tykajici se vyroby l1écivych farmakologickych
prostiedkit v 18. a 19. stoleti zapfiCinily Gtlum praktikovani bylinkéfstvi. Nikdy ale
zcela nevymizelo. V 80. letech minulého stoleti nastalo necekané oziveni bylinkatstvi a
alternativni mediciny, které posunulo do poptedi zajmu tfeba kvétovou terapii Edwarda
Bacha. Pfirodni medicina s vyuzitim lé¢ivych bylin se v dnesni dobé¢ velice rychle
roz§ifuje 1 v zadpadnim svété, kde funguje jako prvotni alternativa domdci 1écby nebo

jako dopln€k béznych farmakologickych 1éki (FARMER-KNOWLES, 2010).
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3.4.2 Hlavni zasady bylinkarstvi

Zasady bylinkafstvi jsou postaveny na léebnych vlastnostech nékterych rostlin.
Vybér téchto rostlin musi byt provadén peclivé a obezietné, pozornost je potieba
vénovat piedevs§im jejich ptivodu a kvalité. Chemické slouceniny v nich obsazené se
mohou nespravnou manipulaci rozkladat ¢i vzdjemné reagovat a tim padem nabyt
nezadoucich ucinkl, které by mohly zptsobit zdravotni komplikace (FARMER-
KNOWLES, 2010). Idealni je skladovat byliny v suchu, nejlépe v papirovych pytlich
(HERMANN, 2007).

Kvalita bylin slouzicich k 1é¢eni ¢i zkrmovani je tedy velice dulezita, stejné jako
pfesna identifikace a vhodny vybér spravnych rostlinnych druht (FARMER-
KNOWLES, 2010).

3.4.3 Popis a vyskyt ostropestrece

Ostropestiec mariansky (Silybum marianum L.) fadime do cCeledi Asteraceae —
hvézdnicovité (MIKOLAS, 2005). V angliéting je znam také jako Milk thistle nebo St.
Mary's thistle (ANONYM 1, 2016). Jedna se o jednoletou az dvouletou rostlinu
pfipominajici bodlak s vietenovitym kofenem a silnou vétvenou lodyhou. Listy ma tuhé
a ostfe zubaté (HERMANN, 2007). Hermafroditni kvéty, které opyluji véely, se skladaji
z cervenych az fialovych trubkovitych kvétd produkujicich podlouhld cernda semena
s chomacky bilych chloupkt, které jsou po dozrani hlavni léivou casti rostliny
(FARMER-KNOWLES, 2010). Kvete od cervence do pozdniho zati (HERMANN,
2007). Dortsta vysky 1 — 1,5 m. Roste v rumistich, na skladkach a rovnéz se péstuje
v zahradach (HERMANN, 2007). Drogou jsou plody, které jsou hoiké chuti a bez
pachu (HLAVA a VALICEK, 2005).

3.4.4 Historie ostropestiece

Puvodné byl ostropestiec objeven v oblasti Kasmiru na hranicich Indie a Pakistanu a
piirozené roste také v jizni Evropé. Je to prastard 1é¢iva rostlina. Slouzi uZ tisice let jako
bylinny 1ék a pivodné lidé veéfili, ze pomaha pii produkci matetského mléka (podle
tradice byly typické bilé ¢asti na Zilkach kvéth této rostliny pozlstatkem mléka Panny
Marie — z tohoto odvozen samotny nazev rostliny). Jeho pouziti pfi jaternich obtizich

sahd az do starovékych fecko-fimskych dob. Plinius Star$i tvrdil, Ze mléc¢na $tdva této
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rostliny je vybornym prostfedkem pro ,,upravu zluc¢i“ (FARMER-KNOWLES, 2010).
Svlyj latinsky nazev ostropesttec ziskal jiz ve stfedoveéku, kdy jej tecky Iékar
Dioskorides nazyval ,,silibon“ (HLAVA a VALICEK, 2005). Anglicky bylinka# John
Gerard, ktery zil v 16. stoleti, ostropestiec doporucoval na zahnani trudnomyslnosti
(stavu, ktery byl vté dobé& spojovan s jaternim onemocnénim). V 19. stoleti 1é¢ili
némecti 1¢ékari extraktem z této rostliny Zloutenku a dal§i onemocnéni jater. V roce 1949
dolozil podpirny némecky vyzkum, ze ostropestiec ochrainuje jatra zvirat, ktera byla
vystavena vysokym davkam silného jaterniho toxinu. V roce 1968 byla pak v semenech

objevena aktivni slozka, kterd se v soucasné dob¢ oznacuje jako silymarin a pouziva se

pfi 1é¢be riznych druht jaternich poruch (FARMER-KNOWLES, 2010).

3.45 Lécebné ucinky ostropesticece

Uginnymi latkami obsaZenymi v ostropestieci marianském jsou silymarin a silybin
(flavonoidni sloudeniny) a také hoiciny a silice (HLAVA a VALICEK, 2005).
Ostropestiec se svymi u¢inky fadi mezi styptikum, diaforetikum, diuretikum, emetikum,
stimulant i tonikum. Podporuje spravnou ¢innost a regeneraci jater i zluéniku, funguje
jako cholagogum a rovnéz piispiva k upravé menstruaéniho cyklu (FARMER-
KNOWLES, 2010). Zevné pomaha ve formé& obkladi pii hemeroidech, kiecovych
zilach ¢i bércovych viedech. Dtive se v lidovém 1écitelstvi uzival rovnéz jako mast proti
v§im (HERMANN, 2007). Podle dnesnich védci je nejefektivnéjsi pii 1écbé jater,
sleziny a ledvin (FARMER-KNOWLES, 2010). Vyuziva se tedy pii bakterialnich
onemocnénich jater, cirhdze, Zloutence, Zlu¢nikovych kamenech ¢i infekéni
mononukledze (ANONYM 2, 2016).

Existuje pfedpoklad, Ze by mohl ostropesttec omezovat rist nddorovych bunék u
riznych typa karcinomu (prsu, délozniho ¢ipku, prostaty aj.) a zaroven mit preventivni
ucinek, ktery by vzniku rakoviny predchazel. Nabizi se tedy moznost jeho uzivani jako
doplikové 1écby béhem chemoterapie | po ni. Jeho vyuziti je diskutovano také pfi
odstraiovani  komplikaci, které postihuji pacienty s onemocnénim Human
Immunodeficiency Virus (HIV) (FARMER-KNOWLES, 2010). Siroké vyuziti této
blahodarné byliny se uplatiiuje také pii psychickych problémech, kdy ostropestiec
mariansky pozitivné pusobi proti depresim (ANONYM 1, 2016).

24



Dnes se ostropestfec péstuje predevsim pro potieby farmaceutického primyslu.
Vyrabi se z n¢j fada piipravkd v kombinaci s extrakty z jinych rostlin (moderni jaterni
1éky vsak jiz obsahuji i ¢isty silymarin). Lé¢ivé uéinky vykazuje i olej ze semen, ktery
obsahuje vysoké mnoZstvi nenasycenych mastnych kyselin (HLAVA a VALICEK,
2005).

3.45.1 Mozna rizika

Ani pfi dlouhodobéjsim uzivani nebyla zjisténa toxicita plodi nebo zadvazné vedlejsi
$kodlivé uginky (HLAVA a VALICEK, 2005). Vyjime&né se mohou objevit jen mirné
vedlejsi Gcinky, jako jsou gastrointestinalni potize ¢i bolesti hlavy (FARMER-
KNOWLES, 2010). Vysoké davky zvysuji krevni tlak (MIKOLAS, 2005). Ostropestiec
mize ovSem Vvyvolat zavaznou alergickou reakci u jedinct alergickych na rostliny z
Celedi Asteraceae. Té¢hotné a kojici zeny, 0soby S onemocnénim vyzadujicim
hormonalni 1é¢bu ¢i muzi s rakovinou prostaty by méli ostropestiec uzivat pouze po

porade¢ s 1ékatem ¢i 1ékarnikem (FARMER-KNOWLES, 2010).

3.5 Senzoricka analyza

Jakost masa Ize hodnotit metodami chemickymi, fyzikalnimi, mikrobiologickymi i
senzorickymi. Vysledky jednotlivych analyz se velice ¢asto kombinuji (KRiZ a kol.,
2007). Senzorickou analyzu Ize definovat jako védeckou analytickou metodu, pfi niz se
tzv. senzorické (organoleptické) vlastnosti potravin stanovuji vyhradné lidskymi smysly
(VITOVA, 2016). Radi se mezi tzv. psychometrické metody (KRIZ a kol., 2007).
Ziskané informace jsou zpracovavany centralnim nervovym systémem (JUZL, 2014).
Stejné jako u ostatnich analytickych metod, i zde je nutna preciznost, pfesnost, Citlivost
a vyhybani se falesné pozitivnim vysledkim (LAWLESS a HEYMANN, 2010).

Senzorické hodnoceni potravin patii jiz od pradavna mezi nejstarsi zptisoby kontroly
jakosti potravin, které vykonava nejen vyrobce a kontrolni slozky, ale predevsim
spotiebite] (JAROSOVA, 2011). V davnych dobach slouzila lidem senzoricka analyza
pfedev§im ke zjisténi informace, zda je potravina Cerstva a vhodnd ke konzumu
(z hotkosti, kyselosti ¢i trpkosti byla vyvozovana mozna pfitomnost toxickych latek).

Dnes se na trh dostanou v prumyslové vyspélych zemich pouze potraviny zdravotné
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nezavadné. Senzorické vlastnosti potravin jsou tedy pro spotiebitele nejcastéjSim
meéfitkem, podle kterého si danou potravinu vyberou v konkurenénim boji s ostatnimi
potravinami. Senzoricka analyza je jedinou strankou jakosti potraviny, kterou si mohou
spotiebitele sami hodnotit (POKORNY a kol., 1998).

Pro posouzeni Kkvality potravin ma zasadni vyznam vnimani senzorickych
charakteristik (vzhled, barva, chut, ving, textura), které urcuji tzv. senzorickou jakost
potraviny (VITOVA, 2016). I pies vysoky stupeit rozvoje objektivnich analytickych
metod je tento zpusob kontroly jakosti udrzovan v potravinaiskych podnicich dodnes
(JAROSOVA, 2011). Postihuje totiz kvalitativni ukazatele, které neni mozno zcela
uplné charakterizovat pristrojovou technikou. Dulezité informace ziskané senzorickou
analyzou lze ziskat pomérné rychle a zpravidla i levné. Na zéklad€ vysledkt je mozno
pfimo korigovat technologické faze vyroby potravin. Senzorickda analyza je
nepostradatelna pfi vyvoji novych vyrobki i zménach téch stavajicich. Proto je
senzoricka analyza jiz fadu desetileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpecnosti

potravin (VITOVA, 2016).

3.5.1 Vyvoj metodiky senzorické a instrumentalni analyzy

Jiz v davnych dobach se senzorickym hodnocenim vybranych komodit (¢aje, vin,
syrt a jinych potravin luxusniho charakteru) zabyvali tzv. kostéfi, ktefi byli obdafeni
vysokou citlivosti a zkusenostmi v oblasti hodnoceni dané komodity. Vhodné analytické
metody, které se v principu vyuZivaji dodnes, byly vyvinuty za 2. svétové valky diky
prvofadému zdjmu americkych bojovych sil, aby byla armada zasobovana kvalitnimi
potravinami po vSech strankach. V prubéhu nékolika nasledujicich let byla vytvotena
metodika, ktera umoznovala presné a reprodukovatelné hodnoceni potravin. Az do
dnesni doby jsou tyto metody dale rozvijeny a zdokonalovany (POKORNY a kol.,
1998).

Prudsi vyznam senzorické analyzy se datuje od druhé poloviny dvacatého stoleti a to
spolecné¢ s rozvojem zpracovani potravin (LAWLESS a HEYMANN 2010).
Vyznamnym pokrokem bylo zavedeni stolnich pocitacl, které umoziluji presnéjsi
vypracovani i1 vyhodnoceni senzorické analyzy. Zdokonaleni metodiky umozZnilo
zavedeni standardnich metod senzorické analyzy i v nadnarodnim méfitku. Senzorické

laboratofe mohou ziskat na zakladé mezilaboratornich zkousSek akreditace. Podobné
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jsou akreditovani také jednotlivi hodnotitelé na zéklad€ individualnich vysledkd. Dnes
se senzorickd analyza tadi mezi objektivni metody na védeckém zaklad¢€, srovnatelném
s jinymi objektivnimi analyzami (POKORNY a kol., 1998).

Jiz nékolik let jsou vyvijeny piistroje, které dokazi napodobit vnimani lidské chuti,
¢ichu, hmatu ¢i zraku. Uplatnéni nachazeji nejen v potravinafstvi, ale i v mnoha jinych
odvétvich (BHATTACHARYYA a BANDHOPADHYAY, 2010).

Elektronicky jazyk muze posoudit Cerstvost potraviny ¢i pravost piisad. Dokaze
rozeznat, o jakou potravinu se jedna, a kvantitativné ji analyzovat (ESCUDER-
GILABERT a PERIS, 2010). Elektronicky jazyk funguje na principu mnoha senzort,
které detekuji chut'ové latky na zékladé elektronického signalu (RIUL a kol., 2010).

Obdobné¢ funguje elektronicky nos, ktery obsahuje senzory, které selektivné reaguji s
pachovymi molekulami a produkuji signal, ktery je nasledné odeslan do pocitace a
zpracovan. Pocita¢ porovna zkoumany pach s jiz ulozenymi standardy (BALDWIN a
kol., 2011).

Instrumentdlni hodnoceni textury je zalozeno na meéfeni odolnosti potraviny.
Nejcastéji se jednd o mechanické méfeni s destruktivnim charakterem napi. AlloKramer
test, Warner-Bratzleriv test aj. Analyza texturniho profilu je jedna z metod, ktera
simuluje podminky, kterym je potravina vystavena v ustech. Ze zavislosti sily na
deformaci vzorku je posuzovana tuhost, kiehkost, pfilnavost, pruznost, Zvykatelnost,
gumovitou ¢i soudrZnost. Pouzivaji se také punkc¢ni testy (penetrometrie), fezaci testy,
mastikometry (napodobuji zvykani), texturometry, konzistometry, viskozimetry C¢i
extruzni pistroje (SALAKOVA, 2012).

Barva masa muze byt hodnocena s pouzitim barevnych standardt, meéfenim
reflektacnich spektrometrii nebo pomoci videoanalyzy (VIA). Déle lze pouzit
spektroskopii v blizké infracervené oblasti (NIR). Z barevnych systémi se vyuziva
Munsellova systému, CIEXYZ systému & barevného prostoru LCh (SALAKOVA,
2012).

3.5.2 Proces smyslového vnimani
Clovék je vybaven mnoha smyslovymi organy s receptory, které jsou schopny
pfijimat jen ur¢ité typy podnétl, na které jsou mimoiadné citlivé (POKORNY a

kol., 1998). Smyslové vnimani se uskuteénuje prostfednictvim smyslovych organt,
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které se skladaji z jednoho nebo nékolika receptorti, které pfijimaji vnéj$i podnét
(stimul). Interakci mezi receptory a podnétem vznika vzruch. Nervovymi drahami je
tento zesileny vzruch veden do centralni nervové soustavy a vznika tzv. vnitini podnét.
Vznikaji tak pocitky, které tvoii komplexni vjem. Cely proces je velmi slozity a podil
psychickych vlivii se mezi vyrobcei ¢asto podcenuje (INGR a kol., 2007).

Jestlize hodnotitel potravinu hodnoti pfedevS§im podle citovych vlivi, zvykl ¢i
zkusenosti, hovotfime o tzv. apercepci. Jde o védomé potlaceni ¢i zduraznéni nekterych
stranek vjemu, coZ se miZe negativné projevit na celkovém hodnoceni. Skolenim
hodnotitel je apercepce do znaéné miry potlatovana (JUZL, 2014).

Pti delsim pisobeni aktivni latky na receptor dochazi k tzv. adaptaci neboli tnave,
kterd se projevuje jako ztrata schopnosti vnimat nizké koncentrace latky, zpomaleni

odeznivani vjemu a zpomaleni regenerace receptoru (INGR a kol., 2007).

3.5.2.1 T¥idéni smyslovych receptorii

Smyslové receptory Ize rozdélit hned z n¢kolika hledisek. Jednim z nich je déleni dle
mista, odkud ptichazi signal (exteroreceptory, proprioreceptory a interoreceptory). Dale
lze receptory délit podle toho, zda pfichazeji do kontaktu s vnimanym podnétem
(telereceptory, kontaktni receptory) a nakonec i podle charakteru pfijimaného signalu
(mechanoreceptory, chemoreceptory, receptory elektromagnetické zafeni a

termoreceptory) (INGR a kol., 2007).

3.5.2.2 Smyslové orgdny

Smyslové organy mohou byt pouze jednoduchd nervova zakonceni, u Clovéka se
oviem jedna o anatomicky sloZité specializované organy (POKORNY a kol., 1998).

Smyslovym organem chuti je dutina Gstni (pfedevs§im jazyk, dale patra i stény dutiny
ustni aj.). Receptorové bunky jazyka se shlukuji v chutové poharky (30 — 50 bungk),
které nasledné tvoii papily (LAWLESS a HEYMANN, 2010). Clovék je schopen
vnimat n€kolik zékladnich chuti a jejich kombinaci — sladkou, slanou, hotkou, kyselou a
umami (dale i trpkou, sviravou, kovovou, louhovitou a chladivou) (INGR a kol., 2007).

Smyslovym organem ¢ichu je dutina nosni (horni ¢ast dutiny nosni a nosni skotepy).
Ptijemny cCichovy vjem je oznaCovan jako viné, nepiijemny jako pach. Dosud neni

presné zndm mechanismus reakce aktivni latky s ¢ichovym receptorem. Cichové vjemy
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lze vnimat i v dutin€ Ustni (zejména pii degustaci), protoze jsou dutiny ustni a nosni
vzajemné propojeny (INGR a kol., 2007).

Smyslovym organem zraku je oko, které je citlivé na svétlo (elektromagnetické
zateni o rozsahu 380 — 780 nm). Na vidéni se podili jednotlivé soucasti oka (zornicka,
¢ocka a sitnice). Na sitnici jsou umistény dva typy receptorti — ty¢inky a ¢ipky. Tyc¢inky
umoziiuji Sernobilé vidéni, které se uplatiuje piedevsim za $era. Cipky umoZiuji
barevné vidéni, uplatiiuji se za plného svétla. Obsahuji Cervené, zelené ¢i modré
barvivo, z nichZ je nasledné poskladano velké mnozstvi barevnych toni (POKORNY a
kol., 1998).

Smyslovym orgdnem sluchu je ucho. Vjemy jsou zachycovany obéma usima a
v mozku se zpracuji v jeden celistvy vjem. V hlemyzdi se zvukovymi vinami rozechvéji
vldkna. Kazdé vlakno, které pfislusi urcité vlaskové buiice, rozechvéje jina frekvence
zvuku. V senzorické analyze potravin jsou rozeznavany tzv. Selesty a himoty (INGR a
kol., 2007).

Kromé vySe uvedenych hlavnich smysli lze zminit i smysl taktilni (hmatovy).
Dal$im méné zndmym smyslem je smysl kinesteticky. Neméné diileZitymi smysly jsou
smysl pro teplo, chlad a bolest. Pti senzorické analyze informuje hodnotitele smysl pro
teplo, zda neni pokrm pfili§ horky. Obdobné smysl pro chlad podava informaci, zda
zase neni piili§ studeny. Smysl pro bolest se uplatituje pfi konzumaci ostrych castecek

pokrmul, extrémné teplych, studenych ¢&i pfili§ kofenénych pokrmt (INGR a kol., 2007).

3.5.3 Podminky pro senzorickou analyzu

Hlavnim cilem senzorické analyzy potravin je dosdhnout objektivnich vysledki,
které budou spolehlivé a piesné (tj. opakovatelné a srovnatelné) (INGR a kol., 2007).
Vysledky vSak mohou byt ovlivnény tadou faktorti, které je pfi hodnoceni nutno
odstranit ¢i eliminovat. K dispozici by méla byt po celou dobu senzorické analyzy
osoba, kterd dozird na spravny chod analyzy a podava potiebny vyklad ¢i vysvétleni

(JAROSOVA, 2011).

3.5.3.1 Zkusebni mistnost a ostatni prostor senzorické laboratoie
Podminkami ve zkusebni mistnosti a ostatnich prostorech v senzorické laboratofi se

zabyva mezinarodni norma CSN EN ISO 8589 - Obecné pokyny pro uspordddni
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senzorického pracovisté. V této normé jsou kladeny pozadavky na zkuSebni prostor
(jeho umisténi, relativni vlhkost, teplotu, uspofadani, pachy, vymalbu ¢i osvétleni),
Vv ptiloze této normy je mozno nahlédnout i do Ptiklad nakrest zkuSebnich mistnosti.
Déle norma zohlediiuje pozadavky na samotné koje, ve kterych probiha senzorické
hodnoceni (pocet koji, jejich velikost, uspotadani, osvétleni, vymalba, vybaveni) a
v neposledni fadé definuje i pozadavky na piipravny prostor a kanceldfe (CSN ISO
8589).

Senzorickd laborator ve vétSiné piipadii zahrnuje zkuSebni prostor s kojemi,
ptipravny prostor, kancela, odpo¢ivarnu a $atnu (JAROSOVA, 2011). U senzorickych
laboratofi je bézné k dispozici i mistnost S v&tSim stolem slouzicim K instruktazim,
diskusim po hodnoceni ¢i k vycviku hodnotiteld (INGR a kol., 2007). Senzoricka
laboratof by méla byt umisténa v klidné ¢asti budovy (POKORNY a kol., 1998).

ZkuSebni prostor musi byt umistén v bezprostiedni blizkosti ptipravného prostoru
(JAROSOVA, 2011). B&zné je zde umisténo az 15 zkusebnich koji tak, aby byl omezen
zrakovy kontakt mezi hodnotiteli (INGR a kol., 2007). Prostor pracovni desky v kojich
by mél mit plochu minimalné 1 m?, aby mél hodnotitel dostatek mista pro posuzovani
vzorkl i pro vypliovani protokolt ¢i ovladani pocitace. V koji musi byt k dispozici
tekouci voda (JAROSOVA, 2011). Vzorky pro hodnoceni se podavaji a odebiraji
okénky umisténymi ve sténé kazdé hodnotitelské koje. Teplota vzduchu by méla byt
stala, nejlépe v rozmezi 20 — 23 °C srelativni vlhkosti idealné¢ 70 % (INGR a kol.,
2007). Idealnim feSenim je zajistit, aby byla mistnost zvukotésna, kvuli zamezeni
pronikani hluku z okoli (JAROSOVA, 2011). RovnéZ je vylouceno, aby hodnotitele
rozptylovala hudba, hovor ¢i zbyte¢né prechdzeni osob po mistnosti (INGR a kol.,
2007). Hodnotitel by mé¢l mit pifi hodnoceni absolutni klid, rozptyleni by mohlo
zkreslovat objektivnost vysledkt. VSechny barvy pouzité v prostoru musi byt neutralni
(idedln€¢ krémova ¢i svétle Sedd), aby nezkreslovaly samotnou barvu vzorku. Je
doporucovano pouzivat osvétleni s barevnou teplotou 6500 K tak, aby bylo
regulovatelné, jednotné a netvofilo stiny (JAROSOVA, 2011). Je vyloucena jakakoliv
vyzdoba mistnosti (POKORNY a kol., 1998). Je nepfipustné, aby do zkusebni mistnosti
pronikaly pachy z okoli. Okna musi byt v pribéhu hodnoceni zaviena a opatiena
mléénym sklem (INGR a kol., 2007). Vsechny povrchy musi byt vyrobeny z lehce
omyvatelného materialu, které nepohlcuji pachy (JAROSOVA, 2011).

30



Prostor pro ptipravu vzorkti musi byt dobte vétratelny, aby bylo zamezeno pronikani
pachti z ptipravy do zkusSebniho prostoru. Rovnéz i zde je nutno volit jen lehce
omyvatelné materialy JAROSOVA, 2011). Piipravny prostor musi obsahovat potiebné
nadobi a pomiicky, sporak, pecici troubu, mikrovinnou troubu, lednici, piipadné gril ¢i
dalsi kuchynské spotiebice. Odsavani par musi byt zajisténo odsavacem par (INGR a
kol., 2007).

3.5.3.2 Uprava a poddvdni vzorkii

Odbéry vzorkl pro senzorickou analyzu podléhaji pfisnym hygienickym pravidlim.
Vsechny vzorky je potieba skladovat tak, aby nedoSlo k jejich oschnuti, navlhnuti,
mikrobialnimu napadeni ¢i absorbovani cizich pachii. Vzorky jsou tepelné upravovany
¢i chlazeny dle béznych konzumnich zvyklosti (INGR a kol., 2007). Pfipadné je lze
podavat pii teplot&, ktera odhali mozné senzorické vady (JAROSOVA, 2011). Tepelna
uprava je volena tak, aby doslo k minimalnimu ovlivnéni piirozenych chut'ovych slozek
potraviny. U né&kterych potravin (napf. u brambor) je hodnocena ¢ast deskriptoru i
v syrovém stavu (INGR a kol., 2007).

Vzorky je nutno podavat v dostatecném mnozstvi. U kapalnych vzorkl je
doporuc¢ovano podavat 15 — 20 ml, u tuhych pak 20 — 30 g. U potfadovych testii a
hodnoceni senzorického profilu je nutno podat vétsi mnozstvi vzorku. VSechny vzorky
musi byt podavany ve stejném mnozstvi, u nehomogennich vzorkl je potieba dbat na
shodné zastoupeni vSech komponent. Tepelné upravené vzorky nesmi mit pti podavani
teplotu vyssi nez 75 °C, zchlazené potraviny nesmi mit teplotu nizs§i nez 5 °C (vyjimku
tvofi napt. zmrzliny) (INGR a kol., 2007).

Nadobi a pomucky pouzivané pro podavani vzork nesmi plisobit rusivé. Nejlépe je
volit sklo, porcelan, keramiku ¢i nerez. Pro nékteré druhy napoji (vino, lihoviny aj.) je
nutno pouzivat specidlni degustacni sklenky. VSechny vzorky musi byt podavany na
tvarove, vzhledové, velikostn€ 1 barevné stejném nadobi. Oznaceni vzorkti musi byt

e w7

musi hodnotitel zkouset vzorky v predlozeném pofadi (JAROSOVA, 2011).
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3.5.3.3 Doba a délka hodnoceni

Jako nejvhodnéjsi doba pro senzorickou analyzu jsou uvadény dopoledni hodiny v
rozmezi 9-11 h, a poté dopoledni hodiny v rozmezi 14-16 h. Neni vhodné, aby analyza
trvala déle nez 3 hodiny (vCetné prestavek). Mezi jednotlivymi fadami vzorki je
doporucovano zatadit prestavku po dobu cca 30 minut (pfi hodnoceni barvy ¢i textury
mohou byt piestavky kratsi). Je vhodné prestavky vhodné zaplnit, aby nedoslo
k pfiliSnému rozptyleni hodnotitelti, coz by mohlo zhorsit jejich soustiedéni pro dalsi

analyzu (JAROSOVA, 2011).

3.5.4 Uloha hodnotitele v senzorické analyze

Nejvyznamnéj$im faktorem, ktery ovliviiuje senzorické hodnoceni, je sam hodnotitel
(neboli posuzovatel, asesor ¢&i panelista) (POKORNY a kol., 1998). Na jeho hodnoceni
totiz zavisi pouzitelnost ziskanych vysledkli. Tésné pfed hodnocenim musi byt vSichni

hodnotitelé fadné instruovéni o postupu pii analyze JAROSOVA, 2011).

3.5.4.1 Fyziologické vlivy

Za nejvhodngj$i veék hodnotitelll je povazovano rozmezi 18 — 40 let, kdy maji
hodnotitelé dostatecné citlivé receptory, nasbirali jiZ jisté zkuSenosti a umi se spravné
vyjadfit (u velmi mladych hodnotiteld jsou totiz postradany zkusenosti a u hodnotiteld
v pokroéilém véku zase dochazi ke snizovani citlivosti receptorti) (JAROSOVA, 2011).
Pohlavi hodnotiteld zde nema vliv. Kvalita chrupu je vyznamna piedevSim pii
hodnoceni textury ukousnutim ¢i Zvykanim (zubni kaz vadi pfi hodnoceni kyselych
vzorkd) (INGR a kol., 2007). Hodnotitelé musi byt zdravi, neméli by byt nachlazeni.
Pied senzorickym hodnocenim je vhodné cca 2 hodiny nekoufit, nepit kavu ¢i alkohol a
nepouzivat silné vonici kosmetiku. Také neni vhodné, aby byli hodnotitelé dosyta
najezeni ¢i naopak prili§ hladovi. Dulezita je soustfedénost a prace se zajmem
(NORCKAUER, 2010).

3.5.4.2 Psychické a socidlni viivy

Zkoumani psychickych vlivi je pomérné slozité. Je vhodné soustfedit se, zda je
hodnotitel schopen udrzet pozornost, pofadek na pracovnim stole, peclivé plnit tkoly ¢i
spravné vyjadiit své poznatky. V pribéhu analyzy muze dojit k psychické unavé, proto

32



je nezbytné zatazovat dostatetné dlouhé piestavky, které jsou vyplnény vhodnou
¢innosti. Zvlasté vycCerpavajici je nutnost pouziti slovniho popisu, proto je davana
prednost grafickym stupnicim (POKORNY a kol., 1998).

Vzorky musi byt predkladany tak, aby hodnotitelé nebyli informovani o
skute¢nostech, které¢ by mohly ovliviiovat jejich vysledek (nesmi znat vyrobce ¢i slozeni
posuzovan¢ho vyrobku). Baleni (obaly, etikety, ¢i uzavéry) se hodnoti oddélen¢ od
vlastnich vzorkdi (JAROSOVA, 2011).

Je neptipustné, aby hodnotitel posuzoval ptiznivéji potraviny s vyssim spolecenskym
statusem (kaviar, Sampanské aj.) oproti béznym potravindm (brambory, pecivo aj.)
Vsichni hodnotitelé si musi byt vramci analyzy rovni, je nepfipustné budovat
hierarchii. Je nutno ovSem akceptovat nadfazenost obsluhujiciho personalu a vedouci
osoby analyzy (i kdyz ma néktery z hodnotitelt mimo senzorickou laboratof mnohem
vys$si postaveni). Pro hodnotitele mize byt psychickou zatézi rovnéz nezvyklé prostredi,
nezvyklé postupy konzumace vzorki ¢i nutnost peclivé zapisovat vysledky a spravné se
vyjadfit. Proto je nutno vytvofit pratelské a neformalni prostiedi, aby se hodnotitelé
citili p¥ijemné a nebyla zbyte¢n& snizovana hodnota vysledkit (POKORNY a kol.,
1998).

Nedoporucuje se, aby byli hodnotitelé svolavani k hodnoceni Castéji nez dvakrat
denng, nebo aby byli k hodnoceni jakymkoliv zpisobem donucovani. Je nezbytné, aby
hodnotitel pfistupoval k analyze se zajmem, zodpovédnosti a bez predsudkli. Mnohdy se
zajem 1 zodpoveédnost hodnotitele zvysi, jestlize je pozitivn€ motivovan (napf. financn¢)

(JAROSOVA, 2011).

3.5.4.3 Typy hodnotitelit

Podle stupné zaSkoleni rozdélujeme hodnotitele na nezaskolené, kratce skolené,
Skolené, metodické a komoditni experty. PoZzadovana troven hodnotiteld se odviji od
charakteru zadaného ukolu (POKORNY a kol., 1998). Pii konzumentskych (ale hlavné
preferencnich) zkouskach jsou vhodnéjSi hodnotitelé bez piedbéZnych znalosti a
odbornych znalosti, protoze se jejich odpovéd’ nejvice podoba preferencim béznych
spotiebiteli JAROSOVA, 2011).

wewvr

(INGR a kol., 2007). Skoleni hodnotitelti popisuje mezinarodni norma CSN ISO 8586-1
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Obecnd smérnice pro vybér, vycvik a sledovani cinnosti posuzovatelii - Cast 1: Vybrani
posuzovatelé. Skoleni hodnotitelé musi byt zkouseni, zda spliji piedepsané podminky
prostiednictvim zkousek citlivosti chuti, ¢ichu, zraku ¢ hmatu (JAROSOVA, 2011).
Skoleny hodnotitel by se mél minimalné jednou tydné éastnit senzorického hodnoceni,
absolvovat preskolovaci kurzy ¢i se seznamovat s novymi vyrobky pfislusného oboru a
s novymi metodami hodnoceni (POKORNY a kol., 1998).

Experty se poté zabyva mezinarodni norma CSN ISO 8586-2 - Obecnd smérnice pro
vwbér, vyevik a sledovani cinnosti posuzovatelii — Cast 2: Experti. Za experta lze
povazovat jedince, ktery je dlouhodobé $koleny s mnohaletymi zkuSenostmi (vCetné
technologickych a zboziznaleckych znalosti) (JAROSOVA, 2011). Metodiéti experti
jsou v senzorické analyze duleziti pii zavadéni nebo upravé novych metod. Podileji se
rovnéz i na Skoleni ostatnich hodnotiteld. Metodicky expert by mél mit za sebou
minimalné 3 roky praxe a mél by se pravidelné zucastnovat narodnich i nadnarodnich
setkavani metodickych senzorickych experti (POKORNY a kol., 1998). Metodicti
Komoditni experti byvaji Gzce zaméfeni (napf. na caj, vino, kdvu, syry, pivo aj.).
Vétsinou to jsou zaméstnanci potravinarskych podniki. Musi disponovat znalosti
technologie dané komodity (vyroba, obaly, skladovani, pieprava, prodej aj.).
Komoditni experti by se méli ucastnit senzorického hodnoceni alespont 4x tydné,
navstévovat celostatni a mezinarodni prehlidky vyrobki z ptislusné oblasti, Gi€astnit se
domacich i mezinarodnich mezilaboratornich zkousek tykajicich se dané komodity aj.
(POKORNY a kol., 1998). Osoby vybrané za hodnotitele musi projit fadou zkousek,
které je potfeba v uréitych intervalech opakovat (JAROSOVA, 2011).

3.5.5 Vlastni analyza

Bezprostiedné pied predlozenim vzorkli musi byt vSichni hodnotitelé instruovani o
svém ukolu a 0 metod¢, ktera bude pouzita. Jsou rozdany protokolové formulate
s pokyny, jak je vyplnit. V prvni fadé je nutno vyplnit vedlejsi udaje (jméno, datum,
Cas, zdravotni stav aj.) spolu s kédem daného vzorku. Pokud jsou hodnotitelské koje
vybaveny pocitaci, jsou hodnotitelé pfedem instruovani i 0 jejich spravné obsluze
(nasledné je vhodné ovéfit, zda instruktazi dostatetné porozuméli). Pii analyze je

idedlni rychle rozhodnout o vysledku posouzeni a vysledek zapsat. PtiliS dlouhé
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rozhodovani totiz zhor$uje kvalitu posouzeni. Pokud je hodnocen vzorek komplexné,
nejprve je posouzen vzhled, textura (prsty), barva, viing a teprve nakonec chut a textura
v tstech (JAROSOVA, 2011). Kromé niZe uvedenych hodnoceni lze ojedinéle hodnotit
i Sluchové vjemy, které maji v senzorické analyze potravin mensi vyznam (INGR a kol.,
2007). Zasadné se vzdy hodnoti jako prvni pfijemnost a az poté intenzita, stejné tak
prvné komplexni vijem a az poté detaily (POKORNY a kol., 1998).

Vsechny sledované deskriptory lze hodnotit hedonicky i intenzitné (POKORNY a
kol., 1998). Hedonické hodnoceni hodnoti piijemnost daného podnétu. Je casto
doplnénim intenzitniho hodnoceni, které zkouma intenzitu (miru) daného podnétu
(INGR a kol., 2007).

Po skonceni senzorické analyzy organizator zkontroluje, zda jsou protokoly spravné
vyplnény. MuzZe nasledovat diskuse o vysledcich, chybéch ¢i eventudlnich potizich pti

analyze (JAROSOVA, 2011).

3.5.5.1 Hodnoceni vzhledu

Zrakové vjemy jsou pro senzorickou jakost potravin velmi dualezité. Vzhled u
spotiebitelli totiz Casto rozhoduje o koupi daného vyrobku. Zrakem je hodnocena
velikost, tvar ¢i barva (INGR a kol., 2007).

Rozdilné podminky pozorovéani ovliviiuji vzhled a barvu (napf. typ osvétleni,
velikost barevné plochy, pozadi nebo thel pohledu (JUZL, 2014). Barva je hodnocena
v dopadajicim svétle nebo v prochazejicim svétle (nejlépe proti bilému pozadi, nikoliv
proti oknu). Receptory na sitnici, které umoznuji barevné vidéni, nejsou piilis citlivé, a
proto je potieba hodnotit barvy pii dostatecném mnozstvi osvétleni. Povrch vzorku se
muze béhem analyzy meénit, proto je u tuhych vzorkii hodnocena barva na fezu.
Hodnoceni lesku a matu je provadéno poota¢enim vzorku v ostrém dopadajicim svétle
(INGR a kol., 2007). K hodnoceni vzhledu, barvy nebo zakalu Ize bez vétsich problémi
predkladat az 50 vzorka (JAROSOVA, 2011).

3.5.5.2 Hodnoceni vitne
Hodnoceni viing ptedchazi vzdy hodnoceni chuti. Je nutno urcit charakter viin¢ ¢i
pachu. Zkoumany vzorek by mél byt vzdalen od nosu na vzdalenost cca 6 cm.

Nedoporucuje se Cichat ke stejnému vzorku pftilis ¢asto v kratkych intervalech, maze

35



totiz dojit k adaptaci Cichovych receptorti. Pfi hodnoceni viin¢ lze ptedkladat 10 — 15
vzorkd, mezi dvéma po sobé nasledujicimi vzorky sta¢i pockat max. 50 sekund
(JAROSOVA, 2011).

Pti degustaci se uvolnuji t€kavé latky, které pronikaji z dutiny ustni do dutiny nosni a
tam jsou vnimany. Cichové vijemy ziskané takto pii degustaci jsou oznatovany jako

aroma (INGR a kol., 2007).

3.5.5.3 Hodnoceni textury

K hodnoceni texturnich vlastnosti je vyuzivano nejen prstt ¢i dlani, ale i dutiny ustni
(INGR a kol., 2007). Nejprve je vzorek posouzen pomoci prsti (pokud je to v zadani
pozadovano) a teprve potom teprve v istech (JAROSOVA, 2011). Vzorek je nutno
skousnout mezi predni zuby a poté jej presunout na stolicky a zvykat. Je sledovan vyvin
jednotlivych tkani v pribéhu ¢asu. Pozornost je uptena na tvrdost, elasticitu, plasticitu,
rozpadavost ¢i kiehkost (INGR a kol., 2007).

Pti hodnoceni texturnich vlastnosti lze podavat az 15 vzorkd (pokud se textura

hodnoti také degustaci, podavé se max. 6 vzorki) (JAROSOVA, 2011).

3.5.5.4 Hodnoceni chuti

Hodnoceni chuti je provadéno v dutiné Ustni. Sousto je vlozeno do Ust, Zvykano a
pievalovano v dutiné ustni. Je sledovan vyvoj chuti i celkového aroma. Dochazi
Kk rozpousténi chutovych latek ve slinach, aroma je uvoliiovano ohiatim a zvlhéenim
sousta. Te¢kavé latky pronikaji az do dutiny nosni (INGR a kol., 2007). Tekuté vzorky
jsou posouvany pohyby jazyka tak, aby byla smocena cela dutina ustni
(JAROSOVA, 2011). U nékterych vzorkt dojde k rozvoji chuti az po polknuti, je tedy
idedlni vzorek vzdy 1 polknout. Je samoziejmosti nepolykat vzorky, u kterych hodnotitel
citi zkazenou chut’ (INGR a kol., 2007).

Pti degustacich n€kdy chut’ vzorkli dozniva delsi dobu (napf. pifi posouzeni hotkych
napoji, cokolady, tuka aj.), proto je vhodné pouzit chutovy neutralizator. Mezi
nejcastéji pouzivané neutralizatory se fadi voda, tepla voda, slaby hotky ¢aj, neslazena
kava, bily chléb nebo pecivo, jablko, syr, mléko, destilaty aj. (vSe v zévislosti na
hodnoceném vzorku) (JAROSOVA, 2011). Mnozstvi podaného neutralizatoru musi byt
dostate&né, aby dolo ke smoceni celé dutiny tstni (POKORNY a kol., 1998).
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U degustaci je doporu¢ovano podavat max. 6 vzorkl, u stanoveni senzorickych
profili pak jen 2 - 3 vzorky. Aby doslo k regeneraci chutovych receptorti, je vhodné
mezi degustacemi dvou po sob¢ nésledujicich vzorka pockat 40 — 100 vtefin ¢i pouzit
neutralizator. Pfi hodnoceni senzoricky vyraznych vzorkt (kofeni, kien, hoicice aj.) je
nutno pockat jesté déle (JAROSOVA, 2011). Je vhodné podavat vzorky v pofadi od
chut'ové neutralnich po chutoveé vyrazné (INGR a kol., 2007).

3.5.6 Hlavni metody senzorické analyzy

Zakladni rozdéleni senzorickych metod je zaloZeno na sledovani piijemnosti
(hedoniky), intenzity nebo celkového vjemu. Hedonické hodnoceni je zaméfeno na
ptijemnost (celkovou ¢i dil¢i). Hodnoceni intenzity sleduje intenzitu hodnoceného
znaku (pfijemnost viné masa). Celkovy dojem poté podava informaci o harmonii

pfijemnosti a intenzity (JANDASEK, 2012).

3.5.6.1 Rozdilové (rozliSovaci, diskriminacni) zkouSky

Rozdilové zkousSky maji za cil zjiSténi, zda mezi pfedloZenymi vzorky existuje rozdil
v senzorické jakosti (LAWLESS a HEYMANN, 2010).

Nejstar§Sim typem rozdilové zkousky je zkouska parova. Je velice jednoducha,
vhodnd pro nezaskolené hodnotitele s malymi zkuSenostmi (INGR a kol., 2007).
Podstatou je zjistit, zda mezi dvéma ptedlozenymi vzorky existuje rozdil. Dal§im typem
rozdilové zkousky je trojihelnikova zkouska, kdy hodnotitel obdrzi 3 vzorky, z nichz
dva jsou shodné a jeden odlisny, pfi¢emz pofadi je ndhodné (JAROSOVA, 2011).
Ukolem hodnotitele je zjistit, které vzorky jsou vzajemné shodné a ktery je odlisny.
Tato zkousSka vyzaduje jiz zkuSenéjsi hodnotitele (INGR a kol., 2007).

Zkouska duo-trio je kombinaci dvou ptedchozich zkousek, obsahuje navic podani
standardu (JAROSOVA, 2011). Standard je nasledn& srovnavan se dvéma neznamymi
vzorky. Je zapotiebi rozhodnout, ktery ze vzorki je shodny se standardem (INGR a kol.,
zkuSené hodnotitele s dobrou paméti. Je predlozeno 5 vzorkt, z nichz 3 jsou shodné a
zbyvajici dva odlisné, ale navzajem stejné. K jiz ochutnavanym vzorkim se lze

opakované vracet JAROSOVA, 2011).
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3.5.6.2 Poiadové (fadové) zkousky

Poradové zkousky slouzi k roztfidéni skupiny vzorkii (INGR a kol., 2007).
Hodnotitel obdrzi fadu vzorkt, které musi sefadit podle daného znaku (pfijemnosti ¢i
intenzity) (JAROSOVA, 2011). Po&et vzorkt se li§i podle sloZitosti zkousky i podle
toho, ktery ukazatel je hodnocen (INGR a kol., 2007).

3.5.6.3 Preferencni zkousky

U tohoto typu zkousky jde o uréeni, kterému vzorku v souboru da hodnotitel
pfednost jako senzoricky kvalitngj$imu, piijatelnéjSimu ¢i piijemnéjSimu. Pro veétsi
soubor vzorkil je pouzivana potfadova zkouska, kdy musi hodnotitel setfadit vzorky od
nejkvalitnéjSiho k nejméné kvalitnimu. V praxi se bézné€ preferencni zkousky kombinuji
s rozdilovymi zkouskami (pfedev§im z ekonomickych divoda). Jakmile je zjistén
prikazny rozdil mezi vzorky, pfedlozi se znovu ke stanoveni preference

(JAROSOVA, 2011).

3.5.6.4 Srovndvdnim se standardem

Pti téchto zkouskach obdrzi hodnotitel standard a nasledné¢ ma za kol zjistit, zda
neznamy vzorek jakostné odpovida standardu, ¢i se od standardu lisi. Je zde nejCastéji
vyuZivana tzv. jednostimulova a dvoustimulova zkouska (INGR a kol., 2007).
standardem. Pro zjednodusSeni je hodnotitelim ptedlozena jiz vypracovana stupnice, u
které jen zvoli vhodnou odpovéd’ (napf. totozny se standardem, nepatrné se liSici, malo
odli$ny, vyrazné€ odlisny, podstatné se liSici a zcela nepodobny standardu). Srovnavat se
standardem lze 1 preferencné, kdy je ur€ovano, zda je vzorek lepsi ¢i horsi nez standard
(napt. o mnoho lepsi nez standard, pon€kud lepsi, stejné kvalitni jako standard, ponckud
hor$i a o mnoho horsi nez standard). Rozdily vzorku lze vyjadfit také grafickou

metodou (JAROSOVA, 2011).

3.5.6.5 Hodnoceni podle stupnic

Tyto metody jsou V praxi nejvice rozsifené, protoze jimi lze 1épe kvantitativné
vyjadfit jakostni rozdily mezi vzorky. Jsou rozliSovany stupnice intenzitni (k posouzeni
intenzity urcité vlastnosti) a hedonické (k posouzeni piijemnosti). V obou piipadech
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mohou byt tyto stupnice kategorové, bodové, grafické ¢i pomérové (bezrozmérné)
(JAROSOVA, 2011). Kazd4 z uvedenych stupnic se hodi pro jiny typ hodnoceni (INGR
a kol., 2007).

3.5.6.6 Profilové metody

Profilovymi metodami jsou posuzovany jemné rozdily v charakteru vini a chuti.
Celkovy vjem je rozdélen na dil¢i vjemy a je urCovdna jejich intenzita
(JAROSOVA, 2011). V praxi je vétsinou vybrano 8 — 20 nejdileitéjsich deskriptori,
vznikne tzv. vybérovy profil (INGR a kol., 2007). Senzorické profily jsou casto
vyjadfovany graficky z divodu lepsi ptehlednosti. Jsou vyuzivany diagramy kruhové,
pulkruhové, pavuc¢inové, hvézdicovité ¢i linearni.

Profilové metody jsou velice naro¢né a vyzaduji zkusené hodnotitele se specidlnim

zaskolenim (JAROSOVA, 2011).

3.5.6.7 Popisné metody

Vjem je moZzno vyjadfit volnym slovnim popisem (INGR a kol., 2007). Jedna se o
nejstarsi metodu senzorického hodnoceni, kterou pouzivaji predev§im tzv. koStéfi.
Hodnotitel zde ma naprostou volnost pro vyjadfeni svého ndzoru. Je vSak zapotiebi
zkuSenych hodnotitelll s dobrymi vyjadfovacimi schopnostmi, protoZze se jednd o

subjektivni metodu (JAROSOVA, 2011).

3.5.7 Vyhodnocovani vysledkii

Vysledky senzorické analyzy lze zpracovat na zakladé¢ spravné vyplnénych
protokolti. Tyto protokoly musi byt sestaveny tak, aby byly srozumitelné, jednoznacné a
jednoduse vyplnitelné. Pied samotnym zpracovanim vysledkl je potieba zkontrolovat,
zda jsou vSechny protokoly vyplnény spravné (nespravné vyplnéné kusy jsou nésledné
vyfazeny). Obvykle jsou vysledky piepisovany do ptehlednych tabulek (pokud bylo
hodnoceni pfimo zaznamenano do pocitace, odpadd narocné manudlni pfepisovani,
které je Casto zdrojem chyb) (INGR a kol., 2007). Nasledn¢ je potifeba vhodné zvolit
formulaci nulové hypotézy, hladinu vyznamnosti (obvykle 95 %), testovaci kritérium a

interpretaci vysledkti (CEJKA, 2002). Udaje jsou zpracovany zpravidla za pomoci
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vhodného softwaru. Vysledky jsou nasledné prevedeny pro vétsi nazornost do grafické

podoby (rizné formy graft, kterému lehce porozumi i laik) (INGR a kol., 2007).

3.5.7.1 Pouiiti vypocletni techniky v senzorické analyze

Senzorické laboratofe jsou dnes ve vétsing piipadi vybaveny pocitaci propojenych
kvalitni pocitaCovou siti. Tato sit’ je nasledné v€lenéna do pocitacové sit€¢ podniku ¢i
vyzkumného pracovisté. Toto propojeni nabizi pfedev§im moznost komunikace s jinymi
pracovisti o vyvoji novych metod ¢i vyrobku aj. (INGR a kol.,, 2007). Pocitace
umoziuji uspofadat, sumarizovat a analyzovat viechna ziskana data (JEZEK, 2013).
Vyhodna je i systematickd kontrola ¢innosti a spravnosti hodnoceni jednotlivych
hodnotiteld, coZ zamezi vzniku zbyteénych chyb (JAROSOVA, 2011). Moderni je
pouziti dotykovych obrazovek, na kterych hodnotitelé zaznamenavaji své vysledky
(JEZEK, 2013).

Proti jednoduchym manudlnim statistickym metoddm umozni vypocetni technika
pouziti G¢inngjsi, presn¢jSich, spravnéjsich metod a usporu casu pii vyhodnocovani

(INGR a kol., 2007).

3.5.8 Senzorické hodnoceni kureciho masa

Maso jateCnych zvifat je pro senzorické hodnoceni pomérné sloZitou potravinou.
Jednotlivé svalové partie maji totiz rozlisné senzorické vlastnosti. Vzorky masa pro
senzorickou analyzu musi pochazet ze zdravych zvifat, porazenych v dobré jatecné
kondici. Nejcastéji je senzoricky zkouman vliv vyzivy ¢i rozdily mezi jednotlivymi
hybridy (INGR a kol., 2007). Cerstvé kufeci maso ma piijemnou, &istou viini a svézi
vzhled, neprojevuji se u ného nezddané barevné zmény. Po otisku prstd je maso pruzné,
vrati se do ptivodniho stavu a zlistane po ném jen mirna prohlubenina (KAVINA, 1997).

Vzorky musi byt pro senzorickou analyzu vhodné tepelné upraveny (vateni, dusent,
peceni, smaZeni, grilovani aj.). Tepelnd uprava probihd v uzavienych nadobach c¢i
v alobalu, aby nedochazelo k uniku aromatickych latek. Ptredkladané vzorky pro
hodnoceni musi mit teplotu minimaln¢ 40 °C, aby plné vynikla chut’ a viiné¢ (INGR a
kol., 2007). Nejcast&ji je u kufeciho masa hodnocen vzhled, barva, viné, chut,

konzistence ¢i §tavnatost (KRIZ a kol., 2007).
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4 MATERIAL A METODY
4.1 Material

Provadény pokus probihal na brojlerovych kutatech Ross 308, dodanych firmou
Susarna Pohorelice s.r.o., a vykrmenych na akreditovaném pracovisti Mendelovy
univerzity v Brnée v Biotechnologickém pavilonu MaX. Ross 308 je robustni, rychle
rostouci brojler s dobrou konverzi krmiva a masnou vytéznosti (AVIAGEN GROUP,
2014). Jeho nespornou vyhodou oproti brojleru Cobb 500 je jeho snadné sexovani.

Kurata byla zakoupena ve véku 8 dni. Sexovanim tzv. pefickovou metodou byli do
pokusu vybrani pouze kohoutci, ktefi byli posléze oznaeni kiidelnimi znamkami.
Nasledovalo rozdéleni do 3 skupin po 50 kusech — kontrolni skupina (C), skupina
zkrmujici krmivo s 5% ptidavkem ostropestiece marianského (MTS) a skupina
zkrmujici krmivo s 15% ptidavkem ostropestiece marianského (MT15). Vyssi podil
ostropestfece nebyl pouzit z divodu obsahu vlakniny Vv jeho semenech (zkrmovani
vlakniny je neustale diskutovano mezi odborniky na vyzivu dribeze). Chov probihal na
podestylce, v souladu se Zakonem Ceské narodni rady ¢&. 246/1992 Sb., na ochranu

zvitat proti tyrani a Vyhlaskou ¢. 419/2012 Sb., o ochran¢ pokusnych zvitat.

Obr. 2 Brojler ROSS 308 (zdroj: http://www.en.aviagen.com)
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Do 10. dne véku byla kurata krmena Smési Starter (BR 1). Tato krmna smés
umoziuje maximalni rist. Po¢atecni maximalni pfijem zivin ma totiz vyznamny vliv na
naslednou uzitkovost (AVIAGEN GROUP, 2009). Béhem prvnich dnu zivota kufat je
tedy nutny dostateény ptisun krmiva. V této dobé dochazi K nejlepsi konverzi krmiva
(SKALKA, 2015). Nasledné¢ byla kutfatim podavana vlastni namichana standardni
krmna smés (Tab. 2, Tab. 3) az do konce vykrmu.

Tab. 2 Chemické slozeni standardni krmné smési bez pridavku ostropestiece
marianského (C), krmné smesi s 5% pridavkem ostropestrece marianského (MTS5) a

krmné smési s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MTI5)

Komponenta C MT5 MT15
Susina [%] 100 100 100
Energie [MJ.kg™] 18,59 18,83 19,07
Dusikaté latky [%] 21,14 21,73 22,43
Tuk [%] 7,6 9,6 8,96
Vlaknina [%] 2,81 4,07 7,03
Popeloviny [%] 5,96 5,84 6,65

Tab. 3 Slozeni [g.kg™] standardni krmné smési bez pFidavku ostropestiece maridnského
(C), krmne smési s 5% pridavkem ostropestrece marianského (MT5) a krmné smési

s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)

Komponenta [g.kg™]

PSenice 378,2 271,8 269
Kukutice 247 282,4 251
Vylisky ostropestiece 0 50 150
S6jova moucka 105 120 128
Séjovy extrudat 190 190 78
Repkovy olej 20 30 40
Pseni¢ny lepek 18,8 15,2 40
Premix* 30 30 30
Monokalciumfosfat 7 6,5 7

Mlety vapenec 4 4 5

L-lysin 0 0 2

* Premix obsahoval (na 1 kg smési): lysin 60 g; methionin 75 g; threonin 34 g; vapnik 200 g; fosfor
65 g; sodik 42 g; med’ 500 mg; zelezo 2500 mg; zinek 3400 mg,; horcik 4000 mg; kobalt 7 mg; jod 30 mg;
selen 6 mg; tokoferol 450000 mg; kalciferol 166700 1U; tokoferol 1500 mg; vit K 350 mg; B1 140 mg;
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B2 230 mg; B6 200 mg, Bi2 1000 mg; biotin 7 mg, niacinamid 1200 mg; kyselina listova 57 mg,
pantothendt vapenaty 450 mg; cholin chlorid 6000 mg; salinomycin sodny 2333 mg.

Krmny rezim probihal formou ad libitum (dle libosti) za soucasného pouziti
automatického systému napajeni. Vylisky semen ostropestiece marianského (Obr. 3)

(Tab. 4) byly dodéany firmou IREL, spol. s r.0., v cen& cca 50 K&.kg™ veetng DPH.

Obr. 3 Ostropestiec mariansky (zdroj: http://www.mujostropestrec.cz)

Tab. 4 Chemické slozeni pouzitych vyliskii semen ostropestiece marianského

Komponenta Obsah

Sugina [%] 100
Energie [MJ.kg™] 17,44
Dusikaté latky [%] 18,65
Tuk [%] 8,66
Vlaknina [%] 25,13
Popeloviny [%] 5,84
Flavolignany [%] 3,73
Cyanidin-3-glukosid [mg.kg™] 129,83
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Pokus byl ukoncen ve 37. dni vykrmu. Z kazdé ze skupin bylo nadhodné vybrano 6
brojlert o primémé hmotnosti 2320 ¢g. Primérnd tabulkovd hmotnost uvadénd u
brojleri Ross 308 vtomto véku je 2439 g (AVIAGEN GROUP, 2014). Po
mechanickém omréaceni byla provedena dekapitace (odstranéni hlavy od trupu) a
vykrveni. Nasledovalo spafeni pti 65 °C, Skubani na automatické skubacce a vykuchéni.

Vykosténa a o€isténa prsni i stehenni svalovina bez ktize byla jednotlivé zabalena do
alobalu, nalezité oznacena, zabalena do mrazicich sa¢kt a zmrazena na - 18 °C na dobu
2 tydni. Pred samotnym senzorickym hodnocenim byly vzorky pomalu rozmrazovany
v lednici pfi teploté 4 °C a to po dobu 24 hodin. Nasledné byly vyskladany v alobalu na
nerezové plechy a tepelné opracovany dusenim bez soli ¢i kofeni V profesionalnim
konvektomatu pii teplot¢ 200 °C po dobu 1 hodiny a 60% vlhkosti se zapnutym

ventilatorem. DuSeni probihalo oddélené dle skupin a svalovych partii.

4.2 Metody

Senzorické analyza probihala na Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzity
v Brn¢ (Pavilon N) v listopadu 2015. Na hodnoceni se podilelo 10 proskolenych
hodnotitelii vyhovujicich normé CSN ISO 8586-1. Hodnoceni probihalo ve specialné
vybavené senzorické laboratoti dle normy CSN ISO 8589.
Byla provedena senzoricka analyza prsni i stehenni svaloviny vSech skupin v potadi
C > MT5 - MT15. Vzorky masa o hmotnosti cca 30 g (2 x 2 cm) byly hodnoceny po
tepelném opracovani, kazdy pii teploté cca 50 °C. Kazdy z hodnotitelti dostal vzdy
stejnou Cast hodnocené partie. Piiprava a predkladani vzorkil bylo zajisténo zkuSenou
laborantkou. Jako neutralizator byla podavana ¢ista voda, bilé pe¢ivo a Vv piipadé zajmu
hodnotitelt 1 ¢isty destilat. Hodnotitelé zapisovali své hodnoceni rué¢né do predtisténych
formulati ptipravenych dle metodiky pro hodnoceni masa (Pfiloha 1).
Hodnoceny byly tyto deskriptory:
e Viné — byla hodnocena vyraznost viing a pritomnost ciziho pachu
e Barva—byla hodnocena svétlost ¢i tmavost svaloviny
e Vlaknitost — byla hodnocena struktura svaloviny, jeji jemnost ¢i hrubost
e Zvykatelnost — byla hodnocena maximélni sila potfebna ke stlaeni vzorku

Vv pribéhu skousnuti (svalovina byla hodnocena jako tuha ¢i mékka)
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e Stavnatost — bylo hodnoceno mnozstvi uvolnéné §tavy pii stladeni sousta
K hornimu patru

e Chut’ - byla hodnocena celkova piijjemnost chuti a pfitomnost cizi chuti

e Olejovita chut’ — byla hodnocena aZ po odeznéni vSech ostatnich chuti (zda
byla vysoka ¢i nizka)

Hodnotitelé¢ vysledky zaznamenavali do grafickych nestrukturovanych stupnic 0
délce 100 mm (1 mm odpovidal 1 bodu, 100 b byl maximalni pocet). Krajni hodnoty
byly vyjadieny navic slovnim popisem charakteristickym pro hodnoceny deskriptor.

Naméfené hodnoty byly pfeneseny do pocitace a statisticky zpracovany pomoci
softwaru MS Excel 2010 (CZ) a STATISTICA 12.0 (CZ). Pro statistické vyhodnoceni
byla pouzita jednofaktorovd ANOVA (analyza rozptylu) S naslednym testovanim
prukaznosti Scheffeho testem. Hodnota (P < 0,05) byla povazovana za statisticky

prikazny rozdil.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Senzorické hodnoceni prsni svaloviny

Primérné hodnoty vuné, barvy, vlaknitosti, zvykatelnosti, S$tavnatosti, chuti i
olejovité chuti prsni svaloviny U vSech skupin vcetné statisticky vyznamnych rozdili
jsou uvedeny v tabulce (Tab. 5.) a graficky znazornény v pavucinovém grafu (Obr. 4) a
sloupcovém grafu (Obr. 5). Cim byl vys§i pocet bodd, tim bylo hodnoceni daného
deskriptoru lepsi. Pro statistické vyhodnoceni byla pouzita jednofaktorova ANOVA
(analyza rozptylu) s naslednym testovanim prikaznosti Scheffeho testem.

Statisticky prikazny rozdil (P < 0,05) byl v pfipadé prsni svaloviny zaznamenan
pouze u deskriptoru chut’, a to u skupin C a MT15. Lze tedy konstatovat, Ze pfidavek
vyliskl ostropestfece marianského do krmiva nema negativni vliv na senzorickou jakost
prsni svaloviny brojlerovych kufat. Bodové hodnoceni jednotlivych deskriptort
pouzitych K vyhodnoceni senzorické analyzy prsni svaloviny jsou uvedeny

Vv jednotlivych tabulkach (Pfiloha 2-4).

Tab. 5 Priumérné hodnoty a stiedni chyba priméru senzorické analyzy prsni svaloviny
(PS) brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku ostropestiece
marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a s 15%

pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

PRSNi SVALOVINA (PS)

n =60 Skupina

Deskriptor C MTS MT15
Viing 64+3° 71+2° 69+2°
Barva 73+£1° 76+£2°2 77 +1°2
Vlaknitost 55+3° 5622 57+£22
Zvykatelnost 63+3° 60 +3° 59+£2°
Stavnatost 51+3°2 44 + 3% 47+2°
Chut 74+2° 65+3°2 74+2°
Olejovita chut’ 79+2° 81+1° 83+1°

pramér =+ sttedni chyba praméru

P _ rozdilna pismena na jednom fadku — statisticky priikazny rozdil (P < 0,05)
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Hodnoceni prsni svaloviny (PS)
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Obr. 4 Primeérné hodnoty deskriptorii (body) prsni svaloviny (PS) brojlerovych kurat
ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku ostropestiece marianského (C), s 5%
pridavkem ostropestrece marianského (MT5) a s 15% pridavkem ostropestrece

marianského (MT15)
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Obr. 5 Primeérné hodnoty a chybové usecky deskriptorii (body) prsni svaloviny (PS)
brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku ostropestiece
marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a s 15%

pridavkem ostropestrece marianského (MT15)
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Vine prsni svaloviny byla nejlépe hodnocena u skupiny MT5 (71+2). Jen o nékolik
bodi niz§iho hodnoceni dosahla skupina MT15 (69+2). Nejnizsi vysledek byl
zaznamenan u skupiny C (64+3) (Obr. 6). Rozdil nebyl statisticky priukazny (P > 0,05),
(Tab. 5).
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Obr. 6 Prumérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni viiné prsni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

Barva prsni svaloviny byla nejlépe hodnocena u skupiny MT15 (77+1). Jen o jeden

skupina C (73+1) (Obr. 7). Rozdil nebyl statisticky prikazny (P > 0,05) (Tab. 5).
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Obr. 7 Primeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni barvy prsni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestrece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestrece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)
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Viaknitost prsni svaloviny byla velice vyrovnana, jak nazorné dokazuje Obr. 8.
Nejlépe dopadlo hodnoceni u skupiny MT15 (57+2), nasledovala skupina MT5 (56+2) a
skupina C (55+3). Rozdil nebyl statisticky prukazny (P > 0,05) (Tab. 5.).
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Obr. 8 Prumérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni viaknitosti prsni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestrece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

Zvykatelnost prsni svaloviny byla naopak nejlépe hodnocena u skupiny C (63+3).
Nizs§iho hodnoceni dosahla skupina MT5 (60+3) i skupina MT15 (59+2) (Obr. 9).
Rozdil nebyl statisticky prukazny (P > 0,05), jak je uvedeno v Tab. 5.
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Obr. 9 Primérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni Zvykatelnosti
prsni svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)
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Stavnatost prsni svaloviny byla vyrazné lépe, ovSem neprikazné (P > 0,05),
hodnocena u skupiny C (51£3). Nizsiho hodnoceni dosahla skupina MT15 (47+2).
Nejnizsi vysledek byl zaznamenan u skupiny MT5 (44+3) (Tab. 5) (Obr. 10).

St'avnatost prsni svaloviny
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Obr. 10 Primeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni stavnatosti prsni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianskéeho (MTS5) a
s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)

Chut prsni svaloviny byla prikazné (P < 0,05) 1épe hodnocena u skupiny C (74+2) a
MT15 (74+2) proti skupiné MT5 (65+3), jak je dobte patrno z Tab. 5 i grafického

znazornéni na Obr. 11. Hoika chut’ nebyla zaznamanana.
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Obr. 11 Primérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni stavnatosti prsni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)
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Olejovita chut’ dosahla nejvyssiho hodnoceni (nejméné se tedy projevila) u skupiny
MT15 (83+1). Nizsiho hodnoceni dosahla skupina MT5 (81+1) a nejnizsiho hodnoceni
skupina C (79+2) (Obr. 12). Rozdil nebyl statisticky prukazny (P > 0,05), jak je

uvedeno v Tab. 5.
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Obr. 12 Priumérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni Stavnatosti prsni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestrece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MTS5) a
S 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

5.2 Senzorické hodnoceni stehenni svaloviny

Vysledky senzorické analyzy viné, barvy, vlaknitosti, zvykatelnosti, $t'avnatosti,
chuti a olejovité chuti stehenni svaloviny u vSech skupin jsou shrnuty v tabulce (Tab. 6)
a graficky znazornény v pavucinovém grafu (Obr. 13) a sloupcovém grafu (Obr. 14).
Cim byl vyssi pocet bodii, tim bylo hodnoceni daného deskriptoru lepsi. Pro statistické
vyhodnoceni byla pouZita jednofaktorovd ANOVA (analyza rozptylu) S naslednym
testovanim prikaznosti Scheffeho testem.

Statisticky prukazny rozdil (P < 0,05) byl v pfipadé stehenni svaloviny zaznamenan
u deskriptorti barva a vlaknitost a to ve skupiné MT15. Lze tedy konstatovat, ze
pridavek vyliskd ostropestiece marianského do krmiva nema negativni vliv na
senzorickou jakost stehenni svaloviny brojlerovych kufat. Naopak se jeho vyssi
ptidavek pfiznivé odrazi ve vét§ing deskriptorti, zfejmé diky vysSimu obsahu tuku, ve
kterych se mohou ukladat senzoricky aktivni latky ze semen ostropestiece marianského.

Bodové hodnoceni jednotlivych deskriptorii pouzitych k vyhodnoceni senzorické

analyzy prsni svaloviny jsou uvedeny v jednotlivych tabulkach (Pfiloha 2-4).
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Tab. 6 Prumérné hodnoty a stredni chyba pruméru senzorické analyzy stehenni
svaloviny (SS) brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MTS5) a

S 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)

STEHENNI SVALOVINA (SS)

n =60 Skupina

Deskriptor C MT5S MT15
Vingé 71422 69 +2 2 72412
Barva 50+1°2 53+1%® 58 £2°P
Vléknitost 57+1° 62+1° 66+1°"
Zvykatelnost 65+2° 65+2° 66+ 1°2
Stavnatost 67+2% 64 +2° 68+2°
Chut’ 74+2°8 69+2° 73+2°
Olejovita chut’ 76+3° 77+3°2 79422

primér + stfedni chyba praméru

a,b — rozdilna pismena na jednom fadku — statisticky prikazny rozdil (P < 0,05)

Hodnoceni stehenni svaloviny (SS)

Olejovita chut’ — Barva
O

Chut’ Vlaknitost
. ( —C
St’avnatost Zvykatelnost —MT5
——MT15

Obr. 13 Priumerné hodnoty deskriptorii (body) senzorického hodnoceni stehenni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)
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Hodnoceni stehenni svaloviny (SS)
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Obr. 14 Prumerné hodnoty deskriptorii (body) a chybové usecky senzorického
hodnoceni stehenni svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych Krmnou smési
bez pridavku ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece
maridanského (MT5) a s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)

Viiné stehenni svaloviny byla nejlépe hodnocena u skupiny MT15 (72+1). Nepatrné

cv v

skupiny MT5 (69+2) (Obr. 15). Rozdil nebyl statisticky prukazny (P > 0,05) (Tab. 6).
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Obr. 15 Primeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni viiné stehenni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestrece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MTS5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)
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Barva stehenni svaloviny dosahla prikazné (P < 0,05) lepsiho hodnoceni u skupiny
MT15 (58+2) oproti skupinam MT5 (53+1) a C (50+1), jak je dobie patrno z Obr. 16 a
Tab. 6.
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Obr. 16 Primeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni barvy stehenni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestrece marianského (MTS5) a
s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)

Také vidknitost stehenni svaloviny dosahla statisticky prikazné (P <0,05) lepsiho
hodnoceni u skupiny MT15 (66+1) oproti skupinam MT5 (62+1) a C (57+1), jak
znazorniuje Obr. 17 a Tab. 6.
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Obr. 17 Prumérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni vidknitosti
stehenni svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestrece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)
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Zvykatelnost stehenni svaloviny dosahla nejvyssiho vysledku u skupiny MT15
(66+1). Srovnatelného nizsiho hodnoceni pak dosahla skupina MT5 (65+2) a C (65+2)
(Obr. 18). Rozdil nebyl statisticky prikazny (P > 0,05), jak uvadi Tab. 6.
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Obr. 18 Priumeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni Zvykatelnosti
stehenni svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MTI15)

Stavnatost stehenni svaloviny dosahla nejvyssiho hodnoceni u skupiny MT15
(68+2). Jen o jeden bod nizsiho hodnoceni dosahla skupina C (67+2) a vyrazné&ji niz§iho
pak skupina MT5 (64+2) (Obr. 19). Rozdil nebyl statisticky prukazny (P > 0,05), jak je
patrné z Tab. 6.
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Obr. 19 Prumeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni barvy stehenni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestrece marianského (MT15)
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Chut stehenni svaloviny byla nejpfizniveji hodnocena u skupiny C (74+2). Nepatrné
niz§iho hodnoceni dosahla skupina MT15 (73+2). Nejnizsiho vysledek byl udélen
skupiné MT5 (69+2) (Obr. 20). Rozdil nebyl statisticky prikazny (P > 0,05), jak uvadi

Tab. 6. Hotka chut’ nebyla zaznamanana.
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Obr. 20 Prumerné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni chuti Stehenni
svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestiece marianského (C), S 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
S 15% pridavkem ostropestiece marianského (MTI5)

Olejovitd chut’ stehenni svaloviny dosahla nejvyssiho hodnoceni (nejméné se tedy
projevila) u skupiny MT15 (79+2). Nizs§iho hodnoceni dosahla skupina MT5 (77+3) a
skupina C (76+3) (Obr. 21). Rozdil nebyl statisticky prukazny (P > 0,05) (Tab. 6).
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Obr. 21 Primeérné hodnoty a chybové usecky senzorického hodnoceni olejovité chuti
stehenni svaloviny brojlerovych kurat ROSS 308 krmenych krmnou smési bez pridavku
ostropestrece marianského (C), s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5) a
s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)
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6 ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, zda mél piidavek vyliskii semen
ostropestfece marianského do krmiva vliv na senzorickou jakost masa brojlerovych
kutat. Pokus prob¢hl na brojlerovych kutatech Ross 308, dodanych firmou Susdrna
Pohorelice s.r.o., a vykrmenych na akreditovaném pracovisti Mendelovy univerzity
v Brné V Biotechnologickém pavilonu MaX. Brojlefi byli ndhodné rozdé€leni do 3
skupin po 50 kusech — kontrolni skupina (C), skupina zkrmujici krmivo s 5% piidavkem
ostropestiece marianského (MT5) a skupina zkrmujici krmivo s 15% ptidavkem
ostropestfece marianského (MT15). Brojleti byli vykrmeni na podestylce formou
ad libitum (dle libosti) za souc¢asného pouziti automatického systému napajeni.

Pokus byl ukoncen ve 37. dni vykrmu. Z kazdé skupiny bylo nahodné vybrano a
porazeno celkem 6 brojlerti. Vykosténa a ocisténa prsni i stehenni svalovina bez kize
byla jednotlivé zabalena a zmrazena na - 18 °C po dobu 2 tydni. Pied samotnym
senzorickym hodnocenim byly vzorky pomalu rozmrazovéany v lednici pfi teploté 4 °C a
to po dobu 24 hodin. Tepelna uprava probéhla oddélené dle skupin a svalovych partii
vV konvektomatu duSenim v alobalu bez ptidani soli ¢i koteni pti teplote¢ 200°C/1h a
60% vlhkosti.

Senzoricka analyza prob&hla na Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzity
v B¢ (Pavilon N) ve specidln¢ vybavené senzorické laboratofi dle normy
CSN 1SO 8589. Na hodnoceni se podilelo 10 proskolenych hodnotiteldi vyhovujicich
normé CSN ISO 8586-1. Senzoricka analyza vzorki prsni i stehenni svaloviny prob&hla
v pofadi skupin C - MT5 -> MT15. Vzorky masa o hmotnosti cca 30 g byly
hodnoceny po tepelném opracovani, kazdy pfi teploté cca 50 °C. Byla hodnocena viné,
barva, vlaknitost, Zvykatelnost, §tavnatost, chut’ a olejovita chut’. Jako neutralizator byla
podavana Cistd voda, bilé peCivo a v pfipadé¢ zajmu hodnotiteld 1 Cisty destilat.
Hodnotitelé vysledky zaznamenavali do grafickych nestrukturovanych stupnic o délce
100 mm (1 mm odpovidal 1 bodu, 100 b byl maximalni pocet).

Statisticka analyza byla provedena pomoci softwaru MS Excel 2010 (CZ) a
STATISTICA 12.0 (CZ) pouzitim jednofaktorové ANOVY (analyza rozptylu)
s naslednym testovanim prukaznosti Scheffeho testem. Hodnota (P < 0,05) byla
povazovana za statisticky prikazny rozdil.

Statisticky prikazny rozdil (P < 0,05) byl v pfipadé prsni svaloviny zaznamenan

pouze u deskriptoru chut’, a to u skupin C a MT15, které byly hodnoceny jako vyrazné
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lepsi oproti skupiné MTS5. Nejlépe, ov§em nepritkazné (P > 0,05), byla u skupiny MT15
hodnocena barva, vldknitost a olejovitd chut’ prsni svaloviny. U skupiny MT5 byla
neprikazné (P > 0,05) nejlépe hodnocena pouze vuné prsni svaloviny. U kontrolni
skupiny C dosahla nejvyssiho vysledku zvykatelnost a Stavnatost prsni svaloviny,
ovSem rovnéz neprukazné (P > 0,05).

Statisticky prukazny rozdil (P < 0,05) byl v pfipadé stehenni svaloviny zaznamenan
u deskriptori barva a vlaknitost a to ve skupiné MT15, u které byly hodnoceny jako
nejlepsi. Rovnéz nejlépe, ovSem neprikazné (P >0,05), byla u skupiny MT15
hodnocena i ving, zZvykatelnost, Stavnatost 1 olejovitad chut’ stehenni svaloviny. Pouze
chut’ byla neprukazné (P > 0,05) nejlépe hodnocena u kontrolni skupiny C. U skupiny
MTS5 nebyl zadny z deskriptori urcen jako nejlepsi. Deskriptory hodnocené u stehenni
svaloviny obdrzely nejptiznivéjsi hodnoceni tedy ve vét§ing piipadii u skupiny MT15.

Ze ziskanych vysledkt senzorické analyzy lze usuzovat, ze piidavek vyliskti sSemen
ostropestfece marianského do krmiva neme¢l negativni vliv na senzorickou jakost prsni
ani stehenni svaloviny brojlerovych kutat. U stehenni svaloviny byl naopak ziejmy
pfiznivy dopad zkrmovani krmiva s 15% pfidavkem ostropestiece na vétSinu
hodnocenych deskriptorti. Bylo to ziejmé zpisobeno vys$im obsahem tuku ve stehenni
svaloving, ve které se mohou ukladat senzoricky atraktivni latky z ostropestiece
marianského. Nektefi spotiebitelé preferuji konzumaci stehenni svaloviny pied prsni,
diky vysS§imu obsahu tuku a chutové atraktivnich latek.

V dne$ni dobé jsou kladeny stile vyssi poZadavky na zlepSeni senzorickych a
funk¢nich vlastnosti driitbeziho masa. Ostropestiec mariansky (Silybum marianum L.) je
pouzivan jiz po staleti jako pfirodni 1ék na onemocnéni jater a zluCovych cest a do
budoucna je ptepokladano jeho pouziti jako doplinkového krmiva pro hospodaiska
zvitata.

Na zéklad¢ provedené senzorické analyzy lze konstatovat, Ze maso brojlerovych
kutat, které¢ byly krmeny krmivem s ptidavkem vyliskli semen ostropestiece
marianského do maximalni vyse 15 %, bylo senzoricky piijatelné.

Vysledky byly publikovany také v ¢lanku v ¢asopise Potravindrstvo pod nazvem
., The effect of feeding milk thistle seed cakes on quality indicators of broiler chicken
meat* (Stastnik et al., 2016).
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Priloha 1 — Protokoly pro senzorické hodnoceni kureciho masa

Senzorické hodnoceni kureciho masa

Hodnotitel @ ...ovvevieiieieeeeceeceeceeeee e muz - zena
LAravolt StV s s Dati ;v
Oznaceni vzorku : prsni sval kufFete Hodina : s

Ukol : Ohodnot'te senzorickou jakost piedloZeného vzorku pouZitim niZe uvedenych
grafickych stupnic. PF hodnoceni Zvykatelnosti a S$tavnatosti postupujte nasledujicim
zpusobem : vzorek o velikosti cca 2 x 2 cm vlozte do ust a 5 x prezvykejte (mezi stolicky).
Sousto pritlaéte jazykem k hornimu patru a sledujte silu potfebnou ke stladeni a mnoZstvi
uvolnéné §t'avy.

Specifikace
neprijemného pachu
Vuné 1 I I [rmmmmmmee
2 I I [
3 I I [
- I I [mmme
5 I | [rmmme
6 I I [
7 I I [
8 I I [
vyrazna, typicka, nevyrazna,
bez ciziho pachu jeste typicka, Cista
Barva 1 I I I
2 I I I
3 I I I
B I I I
5 | I I
6 I I I
7 I I I
8 I I I
svétla Seda
Celistvost vldken
1 I I I
2 I | I
3 I I I
4 I | I
S | I |
6 I | I
7 I I I
8 I [ I
necelistva vlakna vyrazné celistva vlakna

Obr. 22 Protokol pro senzorické hodnoceni prsni svaloviny (1. strana)
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Zvykatelnost (kiehkost, mékkost)

1 I I I

2 I I I

3 I I I

4 I I I

5 I I I

6 I I I

7 I I I

8 I I I
tkan mekka, tkan tuzsi

velmi kfehka

Stavnatost (mnoZstvi uvolnéné §t’avy pFi pritlaéeni sousta k hornimu patru)

1 I I I
2 I I I
3 I I I
B I I I
5 I I I
6 I I I
7 [ I I
8 I I I
tkan velmi §tavnata tkan velmi sucha
Specifikace cizi
prichuti véetné hoikosti
Chut’ 1 I I [
2 I I Lo
3 I I [
= I I [
5 I I [ommmme
6 I I [
7 1 I [
8 I I [
typicka, pro kufeci maso, méné vyrazna,
bez cizi pfichuti s cizi pfichuti

Olejovita chut’ (aZ po odeznéni viech ostatnich chuti), olejovitou chut’ nezaménovat
s chuti tuku

1 I I I
2 I I I
3 I I I
4 I I I
5 I I I
6 I I I
7 I I I
8 I I I
z4dna vysoka

Obr. 23 Protokol pro senzorické hodnoceni prsni svaloviny (2. strana)
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Senzorické hodnoceni kureciho masa

Hodnotitel s «amnmnnsmsisasmsssssmmssnisssssssssssisis muz - Zena
ZATaVOINT StAV: civsiimsussasssrnismnssaassis B 12111101 RO
Oznaceni vzorku : stehno kurete HOOIMNA S .ssmmenm sovss smsnits

Ukol : Ohodnot'te senzorickou jakost predloZeného vzorku pouzitim niZze uvedenych
grafickych stupnic. Pfi hodnoceni Zvykatelnosti a §tavnatosti postupujte nésledujicim
zpusobem : vzorek o velikosti cca 2 x 2 cm vloZte do ust a 5 x piezvykejte (mezi stoli¢ky).
Sousto pfitlacte jazykem k hornimu patru a sledujte silu potfebnou ke stladeni a mnoZstvi
uvolnéné stavy.

Specifikace
neprijemného pachu
Viné 1 I I [ommme
2 I I [
3 I I [mmme
4 I I [mmeme
5 I I [mme
6 I I [me
7 I I [
8 I I [
vyrazna, typicka, nevyrazna,
bez ciziho pachu jeste typicka, Cista
Barva 1 I I I
2 I I I
3 I I |
4 I I I
5 I I I
6 I I I
7 I I I
8 I I I
svétla tmava
Vldknitost
1 I I |
2 I I I
3 I I I
- I I I
5 I I I
6 I I I
/] I I I
8 I I I
jemné vlaknita extrémné vlaknita
struktura struktura

Obr. 24 Protokol pro senzorické hodnoceni stehenni svaloviny (1. strana)
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Zvykatelnost (kiehkost, mékkost)
[

ot et o o

00NN B W —
[ I
bt bt o ot ok

I
tkan meékka, tkan tuzsi
velmi kifehka

Stavnatost (mnoZstvi uvolnéné §t'avy pFi pFitlaéeni sousta k hornimu patru)

1 [ [ I
2 I I I
3 I I I
4 I I [
5 [ I I
6 [ I I
7 I I I
8 I I I
tkan velmi §tavnata tkan velmi sucha
Specifikace cizi
prichuti véetné hoikosti
Chut’ 1 [ I [
2 [ I [
3 | I [rmemme
- I I [mmmee
5 [ I [
6 I I [
7 I I [
8 I I [
typicka, pro kufeci maso, méné vyrazna,
bez cizi pfichuti s cizi pfichuti

Olejovita chut’ (aZ po odeznéni viech ostatnich chuti), olejovitou chut’ nezaménovat
s chuti tuku

OO\ AW —
bt bt
et bt et ke et

zadna vysoka

Obr. 25 Protokol pro senzorické hodnoceni stehenni svaloviny (2. strana)
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Priloha 2 - Senzorické hodnoceni kureciho masa u kontrolni skupiny, ktera

zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského (C)

Tab. 7 Senzorické hodnoceni (body) viine prsni svaloviny (PS) u kontrolni skupiny (C),
ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

VUNE (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 71 68 68 70 69 65
Hodnotitel B 81 15 15 19 50 65
Hodnotitel C 42 28 47 47 25 65
Hodnotitel D 98 98 98 90 90 77
Hodnotitel E 77 79 78 80 77 79
Hodnotitel F 77 79 77 79 79 80
Hodnotitel G 75 73 67 72 68 59
Hodnotitel H 63 63 62 62 60 56
Hodnotitel | 71 68 68 70 69 65
Hodnotitel J 81 15 15 19 50 65
Celkovy pramér 74 59 60 61 64 68

Tab. 8 Senzorické hodnoceni (body) barvy prsni svaloviny (PS) u kontrolni skupiny (C),
ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

BARVA (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 66 66 66 63 67 70
Hodnotitel B 50 79 79 35 74 80
Hodnotitel C 77 66 77 77 72 83
Hodnotitel D 80 80 80 80 80 90
Hodnotitel E 81 83 83 82 82 81
Hodnotitel F 69 75 79 60 77 79
Hodnotitel G 67 73 70 59 69 80
Hodnotitel H 85 85 85 85 85 85
Hodnotitel | 66 66 66 63 67 70
Hodnotitel J 50 79 79 35 74 80
Celkovy pramér 69 75 76 64 75 80
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Tab. 9 Senzorické hodnoceni (body) vidknitosti prsni svaloviny (PS) u kontrolni skupiny
(C), kterd zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

VLAKNITOST (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 64 58 64 70 64 64
Hodnotitel B 50 28 32 17 30 40
Hodnotitel C 78 78 68 68 73 83
Hodnotitel D 82 80 80 80 82 82
Hodnotitel E 67 68 67 70 64 70
Hodnotitel F 34 29 30 42 31 30
Hodnotitel G 75 75 73 67 71 68
Hodnotitel H 29 35 31 30 30 29
Hodnotitel | 64 58 64 70 64 64
Hodnotitel J 50 28 32 17 30 40
Celkovy pramér 59 54 54 53 54 57

Tab. 10 Senzorické hodnoceni (body) Zvykatelnosti prsni svaloviny (PS) u kontrolni
skupiny (C), ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

ZVYKATELNOST (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 75 74 76 75 77 77
Hodnotitel B 50 50 69 39 38 42
Hodnotitel C 80 75 62 46 76 52
Hodnotitel D 94 80 97 93 93 93
Hodnotitel E 81 81 80 82 80 81
Hodnotitel F 55 54 60 69 61 54
Hodnotitel G 62 55 50 54 53 64
Hodnotitel H 26 26 25 25 31 31
Hodnotitel | 75 74 76 75 77 77
Hodnotitel J 50 50 69 39 38 42
Celkovy priamér 65 62 66 60 62 61

77



Tab. 11 Senzorické hodnoceni (body) Stavnatosti prsni svaloviny (PS) u kontrolni
skupiny (C), kterda zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

STAVNATOST (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 76 62 70 62 62 62
Hodnotitel B 87 56 54 45 44 54
Hodnotitel C 29 70 75 77 75 40
Hodnotitel D 18 18 18 18 18 18
Hodnotitel E 75 77 74 81 78 77
Hodnotitel F 43 52 58 72 70 47
Hodnotitel G 22 25 25 23 28 23
Hodnotitel H 27 32 27 27 35 33
Hodnotitel | 76 62 70 62 62 62
Hodnotitel J 87 56 54 45 44 54
Celkovy pramér 54 51 53 51 52 47

Tab. 12 Senzorické hodnoceni (body) chuti prsni svaloviny (PS) u kontrolni skupiny
(C), ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece maridanského

CHUT (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek6
Hodnotitel A 82 82 82 81 80 80
Hodnotitel B 87 76 82 70 73 78
Hodnotitel C 74 77 69 71 46 44
Hodnotitel D 65 74 60 65 72 66
Hodnotitel E 79 81 80 80 81 80
Hodnotitel F 81 81 67 80 57 55
Hodnotitel G 53 56 53 62 55 47
Hodnotitel H 84 81 92 87 92 87
Hodnotitel | 82 82 82 81 80 80
Hodnotitel J 87 76 82 70 73 78
Celkovy pramér 77 77 75 75 71 70
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Tab. 13 Senzorické hodnoceni (body) olejovité chuti prsni svaloviny (PS) u kontrolni
skupiny (C), kterda zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

OLEJOVITA CHUT (C - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 87 87 87 87 87 86
Hodnotitel B 87 33 87 87 31 87
Hodnotitel C 68 84 83 74 70 64
Hodnotitel D 82 93 93 93 93 93
Hodnotitel E 82 82 81 81 81 80
Hodnotitel F 81 67 66 47 53 44
Hodnotitel G 85 83 83 83 80 85
Hodnotitel H 85 84 92 92 85 88
Hodnotitel | 87 87 87 87 87 86
Hodnotitel J 87 33 87 87 31 87
Celkovy pramér 83 73 85 82 70 80

Tab. 14 Senzorické hodnoceni (body) viiné stehenni svaloviny (SS) u kontrolni skupiny
(C), ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece maridanského

VUNE (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 55 45 45 55 55 40
Hodnotitel B 84 83 86 84 81 70
Hodnotitel C 53 36 51 60 54 65
Hodnotitel D 91 99 92 96 98 83
Hodnotitel E 63 62 65 62 61 63
Hodnotitel F 81 80 80 79 81 53
Hodnotitel G 76 72 67 72 77 34
Hodnotitel H 81 79 85 83 83 81
Hodnotitel | 76 74 73 73 72 77
Hodnotitel J 76 65 64 78 63 87
Celkovy priamér 74 70 71 74 73 65
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Tab. 15 Senzorické hodnoceni (body) barvy stehenni svaloviny (SS) u kontrolni skupiny
(C), kterd zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestrece marianského

BARVA (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 43 44 45 45 45 46
Hodnotitel B 46 53 49 43 41 54
Hodnotitel C 36 30 56 61 45 56
Hodnotitel D 60 60 60 60 38 50
Hodnotitel E 44 45 45 46 54 42
Hodnotitel F 42 47 45 34 33 53
Hodnotitel G 54 57 53 46 59 54
Hodnotitel H 57 57 55 55 52 57
Hodnotitel | 67 70 67 62 58 70
Hodnotitel J 45 46 40 33 53 42
Celkovy pramér 49 51 52 49 48 52

Tab. 16 Senzorické hodnoceni (body) vidknitosti stehenni svaloviny (SS) u kontrolni
skupiny (C), ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

VLAKNITOST (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 56 56 56 56 56 55
Hodnotitel B 30 40 54 42 35 53
Hodnotitel C 46 45 37 41 77 65
Hodnotitel D 60 60 60 60 60 60
Hodnotitel E 63 58 62 65 61 60
Hodnotitel F 46 62 52 54 44 52
Hodnotitel G 58 55 57 54 58 64
Hodnotitel H 54 55 55 56 56 56
Hodnotitel | 77 76 75 71 71 71
Hodnotitel J 75 75 47 40 40 65
Celkovy priamér 57 58 56 54 56 60
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Tab. 17 Senzorické hodnoceni (body) zvykatelnosti stehenni svaloviny (SS) u kontrolni
skupiny (C), kterda zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

ZVYKATELNOST (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 65 45 60 67 54 56
Hodnotitel B 58 60 63 48 53 69
Hodnotitel C 80 55 60 47 43 65
Hodnotitel D 66 67 58 66 62 66
Hodnotitel E 68 69 72 69 69 68
Hodnotitel F 35 30 53 52 77 45
Hodnotitel G 74 60 79 83 64 74
Hodnotitel H 67 74 69 69 76 77
Hodnotitel | 83 75 80 83 81 81
Hodnotitel J 73 56 56 78 54 84
Celkovy pramér 67 59 65 66 63 69

Tab. 18 Senzorické hodnoceni (body) stavnatosti stehenni svaloviny (SS) u kontrolni
skupiny (C), ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

STAVNATOST (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 75 47 63 75 53 62
Hodnotitel B 59 49 61 48 55 67
Hodnotitel C 55 64 27 46 33 70
Hodnotitel D 95 83 89 84 91 91
Hodnotitel E 68 66 70 65 64 67
Hodnotitel F 75 53 75 80 85 61
Hodnotitel G 59 41 58 67 46 53
Hodnotitel H 85 86 82 82 88 90
Hodnotitel | 77 71 70 76 68 75
Hodnotitel J 55 60 48 57 65 84
Celkovy priamér 70 62 64 68 65 72
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Tab. 19 Senzorické hodnoceni (body) chuti stehenni svaloviny (SS) u kontrolni skupiny
(C), kterd zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

CHUT (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 70 44 55 63 48 48
Hodnotitel B 84 86 85 83 79 71
Hodnotitel C 65 35 62 68 74 82
Hodnotitel D 92 92 92 92 92 91
Hodnotitel E 79 78 79 78 78 75
Hodnotitel F 78 76 45 78 60 57
Hodnotitel G 72 63 71 75 75 26
Hodnotitel H 86 86 87 87 87 87
Hodnotitel | 86 80 81 72 72 79
Hodnotitel J 81 79 69 80 74 86
Celkovy pramér 79 72 73 78 74 70

Tab. 20 Senzorické hodnoceni (body) olejovité chuti stehenni svaloviny (SS) u kontrolni
skupiny (C), ktera zkrmovala krmivo bez pridavku ostropestiece marianského

OLEJOVITA CHUT (C - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 85 85 85 84 85 85
Hodnotitel B 86 87 85 86 82 76
Hodnotitel C 80 80 79 79 79 85
Hodnotitel D 92 94 93 94 94 94
Hodnotitel E 65 65 66 64 65 64
Hodnotitel F 25 27 23 20 16 19
Hodnotitel G 80 76 79 81 82 78
Hodnotitel H 87 87 87 87 85 85
Hodnotitel | 85 85 86 85 85 87
Hodnotitel J 87 87 81 73 86 87
Celkovy priamér 77 77 76 75 76 76
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Piiloha 3 - Senzorické hodnoceni kureciho masa u skupiny, ktera zkrmovala

krmivo s 5% pridavkem ostropestiece marianského (MT5)

Tab. 21 Senzorické hodnoceni (body) vine prsni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT5)

VUNE (MTS5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 76 75 72 71 74 72
Hodnotitel B 75 72 75 72 72 72
Hodnotitel C 52 83 39 54 81 48
Hodnotitel D 63 70 70 70 73 71
Hodnotitel E 73 61 65 66 66 66
Hodnotitel F 78 78 78 67 67 74
Hodnotitel G 81 81 78 76 81 78
Hodnotitel H 77 77 77 77 75 80
Hodnotitel | 95 95 78 95 95 95
Hodnotitel J 45 45 45 45 43 43
Celkovy pramér 72 74 68 69 73 70

Tab. 22 Senzorické hodnoceni (body) barvy prsni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

BARVA (MT5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 83 83 81 80 81 80
Hodnotitel B 78 74 76 75 75 75
Hodnotitel C 64 73 42 51 36 57
Hodnotitel D 88 88 84 86 86 86
Hodnotitel E 84 83 73 66 66 53
Hodnotitel F 79 79 79 79 79 84
Hodnotitel G 81 81 74 73 79 81
Hodnotitel H 83 79 72 72 78 81
Hodnotitel | 95 95 95 95 95 95
Hodnotitel J 57 57 57 56 57 56
Celkovy pramér 79 79 73 73 73 75

83



Tab. 23 Senzorické hodnoceni (body) vidknitosti prsni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

VLAKNISTOST (MTS5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 77 77 77 77 79 79
Hodnotitel B 71 67 71 68 70 69
Hodnotitel C 39 56 76 73 81 69
Hodnotitel D 22 22 20 21 20 25
Hodnotitel E 32 32 34 35 45 40
Hodnotitel F 65 65 73 73 73 73
Hodnotitel G 43 45 47 50 45 41
Hodnotitel H 71 71 76 71 77 77
Hodnotitel | 44 44 44 44 62 70
Hodnotitel J 53 53 53 53 53 53
Celkovy pramér 52 53 57 57 61 60

Tab. 24 Senzorické hodnoceni (body) Zvykatelnosti prsni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT5)

ZVYKATELNOST (MTS5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 72 74 70 72 73 72
Hodnotitel B 66 66 63 66 65 67
Hodnotitel C 93 52 66 55 48 59
Hodnotitel D 25 25 25 26 26 27
Hodnotitel E 22 22 23 23 24 23
Hodnotitel F 75 79 81 78 78 76
Hodnotitel G 53 60 52 50 50 50
Hodnotitel H 88 88 88 88 88 88
Hodnotitel | 95 81 95 81 95 96
Hodnotitel J 40 46 40 36 39 43
Celkovy priamér 63 59 60 58 59 60
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Tab. 25 Senzorické hodnoceni (body) stavnatosti prsni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

STAVNATOST (MT5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 72 75 72 73 73 73
Hodnotitel B 72 70 70 70 70 70
Hodnotitel C 70 28 47 31 23 47
Hodnotitel D 26 26 26 25 25 29
Hodnotitel E 18 16 16 15 19 16
Hodnotitel F 42 36 24 24 17 17
Hodnotitel G 43 50 48 47 52 46
Hodnotitel H 88 88 88 73 73 73
Hodnotitel | 20 11 11 19 11 11
Hodnotitel J 47 47 42 38 42 51
Celkovy pramér 50 45 44 42 41 43

Tab. 26 Senzorické hodnoceni (body) chuti prsni svaloviny (PS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

CHUT (MT5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 74 74 74 74 73 74
Hodnotitel B 77 75 75 75 75 75
Hodnotitel C 65 43 52 48 54 38
Hodnotitel D 85 88 88 88 88 88
Hodnotitel E 23 26 18 18 16 16
Hodnotitel F 65 62 52 52 47 52
Hodnotitel G 82 82 79 79 82 79
Hodnotitel H 78 78 78 76 76 78
Hodnotitel | 95 95 95 95 95 95
Hodnotitel J 39 41 26 27 42 42
Celkovy priamér 68 66 64 63 65 64
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Tab. 27 Senzorické hodnoceni (body) olejovité chuti prsni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT5)

OLEJOVITA CHUT (MT5 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 79 79 79 79 79 79
Hodnotitel B 76 72 75 73 73 68
Hodnotitel C 82 85 88 69 72 89
Hodnotitel D 88 88 88 88 88 88
Hodnotitel E 52 54 58 54 53 60
Hodnotitel F 83 83 83 83 83 83
Hodnotitel G 88 88 88 88 88 88
Hodnotitel H 85 85 85 85 85 85
Hodnotitel | 95 95 95 95 95 95
Hodnotitel J 84 84 84 84 84 84
Celkovy pramér 81 81 82 80 80 82

Tab. 28 Senzorické hodnoceni (body) wviiné stehenni svaloviny (PS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

VUNE (MTS5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 76 73 75 75 73 73
Hodnotitel B 41 58 53 53 53 53
Hodnotitel C 54 64 75 46 53 44
Hodnotitel D 69 86 73 86 82 86
Hodnotitel E 60 60 51 54 59 59
Hodnotitel F 68 63 67 67 69 69
Hodnotitel G 84 78 83 78 83 78
Hodnotitel H 76 80 76 76 80 80
Hodnotitel | 99 91 95 94 94 94
Hodnotitel J 54 47 51 51 51 51
Celkovy priamér 68 70 70 68 70 69
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Tab. 29 Senzorické hodnoceni (body) barvy stehenni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

BARVA (MTS5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 62 66 59 59 59 63
Hodnotitel B 61 61 54 59 59 57
Hodnotitel C 51 49 34 41 45 57
Hodnotitel D 45 54 53 54 53 58
Hodnotitel E 40 34 32 36 27 39
Hodnotitel F 55 44 46 43 43 67
Hodnotitel G 51 57 45 49 46 59
Hodnotitel H 77 73 73 73 76 72
Hodnotitel | 55 55 55 55 76 59
Hodnotitel J 43 43 43 43 43 43
Celkovy pramér 54 54 49 51 53 57

Tab. 30 Senzorické hodnoceni (body) vidknitosti stehenni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT5)

VLAKNITOST (MT5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 75 71 72 71 72 71
Hodnotitel B 62 62 53 59 59 59
Hodnotitel C 90 65 85 74 51 70
Hodnotitel D 50 55 53 55 54 50
Hodnotitel E 56 44 41 39 41 33
Hodnotitel F 66 63 67 67 67 67
Hodnotitel G 66 65 62 60 60 65
Hodnotitel H 73 76 76 79 79 79
Hodnotitel | 57 57 57 57 57 57
Hodnotitel J 54 54 54 54 54 54
Celkovy priamér 65 61 62 62 59 61
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Tab. 31 Senzorické hodnoceni (body) Zvykatelnosti stehenni svaloviny (PS) u skupiny,
ktera zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MTS5)

ZVYKATELNOST (MTS5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 65 68 69 68 68 68
Hodnotitel B 69 69 69 69 69 69
Hodnotitel C 42 51 67 63 60 55
Hodnotitel D 67 75 70 75 78 78
Hodnotitel E 54 60 53 46 44 45
Hodnotitel F 50 65 68 68 68 73
Hodnotitel G 62 68 62 68 62 59
Hodnotitel H 80 80 80 80 80 84
Hodnotitel | 66 78 78 93 78 92
Hodnotitel J 53 45 56 48 41 40
Celkovy pramér 61 66 67 68 65 66

Tab. 32 Senzorické hodnoceni (body) Stavnatosti stehenni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT5)

STAVNATOST (MTS5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 65 67 68 68 67 67
Hodnotitel B 70 70 70 70 70 70
Hodnotitel C 40 55 77 66 61 48
Hodnotitel D 74 81 79 79 83 83
Hodnotitel E 59 67 52 46 41 34
Hodnotitel F 64 55 57 63 63 53
Hodnotitel G 53 61 50 50 55 50
Hodnotitel H 74 80 80 80 74 70
Hodnotitel | 54 73 73 92 76 76
Hodnotitel J 61 54 56 60 60 44
Celkovy priamér 61 66 66 67 65 60
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Tab. 33 Senzorické hodnoceni (body) chuti stehenni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT5)

CHUT (MT5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 76 73 76 76 73 76
Hodnotitel B 78 78 78 78 78 78
Hodnotitel C 33 58 71 43 65 52
Hodnotitel D 77 86 80 88 88 88
Hodnotitel E 56 45 40 47 53 45
Hodnotitel F 66 57 60 66 66 64
Hodnotitel G 85 83 85 80 80 77
Hodnotitel H 80 77 80 77 79 79
Hodnotitel | 98 78 71 95 95 95
Hodnotitel J 46 43 52 36 40 42
Celkovy pramér 70 68 69 69 72 70

Tab. 34 Senzorické hodnoceni (body) olejovité chuti stehenni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 5% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT5)

OLEJOVITA CHUT (MTS5 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 75 75 75 75 73 75
Hodnotitel B 79 79 77 77 77 77
Hodnotitel C 75 67 84 80 52 78
Hodnotitel D 88 88 88 88 88 88
Hodnotitel E 17 19 17 28 21 28
Hodnotitel F 85 85 85 85 85 85
Hodnotitel G 85 88 88 88 88 88
Hodnotitel H 85 85 85 85 85 85
Hodnotitel | 98 98 98 98 98 98
Hodnotitel J 82 83 82 75 83 83
Celkovy priamér 77 77 78 78 75 79
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Priloha 4 - Senzorické hodnoceni kufeciho masa u skupiny, ktera zkrmovala

krmivo s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

Tab. 35 Senzorické hodnoceni (body) vine prsni svaloviny (PS) u skupiny, ktera
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskit ostropestiece marianského (MT15)

VUNE (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 80 76 76 75 75 76
Hodnotitel B 67 72 61 56 63 63
Hodnotitel C 65 55 61 57 61 62
Hodnotitel D 68 74 72 72 72 71
Hodnotitel E 81 80 79 77 75 77
Hodnotitel F 69 74 74 69 74 38
Hodnotitel G 66 64 64 64 64 70
Hodnotitel H 53 45 46 46 45 46
Hodnotitel | 91 91 91 91 91 91
Hodnotitel J 76 73 70 67 80 74
Celkovy pramér 72 70 69 67 70 67

Tab. 36 Senzorické hodnoceni (body) barvy prsni svaloviny (PS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskit ostropestiece marianského (MT15)

BARVA (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 81 83 83 83 81 81
Hodnotitel B 81 81 81 81 74 81
Hodnotitel C 77 77 77 77 77 77
Hodnotitel D 87 87 87 87 87 87
Hodnotitel E 72 70 72 67 61 67
Hodnotitel F 68 71 71 76 73 76
Hodnotitel G 76 76 76 71 76 74
Hodnotitel H 54 54 54 54 54 54
Hodnotitel | 93 93 93 93 93 93
Hodnotitel J 89 88 86 88 83 80
Celkovy pramér 78 78 78 78 76 77
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Tab. 37 Senzorické hodnoceni (body) viaknitosti prsni svaloviny (PS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskit Ostropestiece marianského (MT15)

VLAKNITOST (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 75 68 75 74 70 77
Hodnotitel B 56 63 45 48 48 55
Hodnotitel C 60 55 58 54 60 60
Hodnotitel D 20 20 20 25 25 25
Hodnotitel E 40 38 38 43 46 54
Hodnotitel F 68 64 68 58 58 58
Hodnotitel G 77 77 74 77 74 67
Hodnotitel H 54 54 54 54 54 54
Hodnotitel | 74 74 74 74 74 74
Hodnotitel J 60 43 65 46 66 55
Celkovy pramér 58 56 57 55 58 58

Tab. 38 Senzorické hodnoceni (body) Zvykatelnosti prsni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestrece marianského (MT15)

ZVYKATELNOST (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 78 74 80 71 71 77
Hodnotitel B 46 44 46 46 55 46
Hodnotitel C 65 53 44 44 60 42
Hodnotitel D 33 40 35 35 35 41
Hodnotitel E 71 55 53 43 55 45
Hodnotitel F 53 47 71 51 69 79
Hodnotitel G 79 70 79 73 83 81
Hodnotitel H 42 39 40 39 45 51
Hodnotitel | 80 80 92 77 97 90
Hodnotitel J 63 44 57 45 63 54
Celkovy priamér 61 55 60 52 63 61
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Tab. 39 Senzorické hodnoceni (body) stavnatosti prsni svaloviny (PS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

STAVNATOST (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 71 65 73 70 65 73
Hodnotitel B 57 60 45 45 54 45
Hodnotitel C 20 25 19 22 42 33
Hodnotitel D 47 50 46 46 46 47
Hodnotitel E 58 39 38 37 44 34
Hodnotitel F 34 66 47 38 50 79
Hodnotitel G 75 67 54 54 76 76
Hodnotitel H 45 52 55 58 52 59
Hodnotitel | 19 40 40 27 19 27
Hodnotitel J 34 39 35 30 36 41
Celkovy pramér 46 50 45 43 48 51

Tab. 40 Senzorické hodnoceni (body) chuti prsni svaloviny (PS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

CHUT (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 80 77 79 78 77 78
Hodnotitel B 76 76 84 81 84 84
Hodnotitel C 54 41 47 56 61 46
Hodnotitel D 87 87 87 87 87 87
Hodnotitel E 73 67 75 68 69 68
Hodnotitel F 72 75 67 72 76 60
Hodnotitel G 66 67 74 74 74 74
Hodnotitel H 55 58 58 59 54 46
Hodnotitel | 93 99 99 91 91 91
Hodnotitel J 81 82 80 81 84 84
Celkovy priamér 74 73 75 75 76 72
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Tab. 41 Senzorické hodnoceni (body) olejovité chuti prsni svaloviny (PS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

OLEJOVITA CHUT (MT15 - PS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 81 81 81 81 81 81
Hodnotitel B 88 88 88 88 88 88
Hodnotitel C 81 78 81 79 82 82
Hodnotitel D 87 87 87 87 87 87
Hodnotitel E 60 75 58 71 52 67
Hodnotitel F 81 85 85 85 85 85
Hodnotitel G 85 85 85 85 85 85
Hodnotitel H 84 84 84 84 84 84
Hodnotitel | 96 96 96 96 96 96
Hodnotitel J 86 86 80 84 85 85
Celkovy pramér 83 85 83 84 83 84

Tab. 42 Senzorické hodnoceni (body) viiné stehenni svaloviny (SS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

VUNE (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 73 70 70 70 68 68
Hodnotitel B 80 80 75 65 72 65
Hodnotitel C 87 84 80 80 82 82
Hodnotitel D 77 77 66 70 70 66
Hodnotitel E 65 70 62 60 71 44
Hodnotitel F 65 60 60 57 61 60
Hodnotitel G 82 82 82 82 82 82
Hodnotitel H 54 54 54 54 54 54
Hodnotitel | 80 80 80 80 91 80
Hodnotitel J 82 85 84 85 87 79
Celkovy priamér 75 74 71 70 74 68
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Tab. 43 Senzorické hodnoceni (body) barvy stehenni svaloviny (SS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

BARVA (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 52 52 52 57 55 43
Hodnotitel B 72 70 70 68 70 68
Hodnotitel C 60 57 57 57 56 55
Hodnotitel D 47 54 43 47 51 47
Hodnotitel E 57 42 45 41 41 34
Hodnotitel F 54 50 58 52 57 50
Hodnotitel G 63 68 68 63 63 63
Hodnotitel H 45 45 45 45 45 45
Hodnotitel | 80 80 80 80 80 80
Hodnotitel J 62 66 62 68 71 55
Celkovy pramér 59 58 58 58 59 54

Tab. 44 Senzorické hodnoceni (body) vidknitosti stehenni svaloviny (SS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

VLAKNITOST (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 73 77 77 77 75 75
Hodnotitel B 77 60 60 77 60 70
Hodnotitel C 53 57 57 57 57 55
Hodnotitel D 65 64 67 62 66 66
Hodnotitel E 67 44 63 45 45 62
Hodnotitel F 62 60 62 62 62 60
Hodnotitel G 75 75 75 79 79 79
Hodnotitel H 54 54 54 54 54 54
Hodnotitel | 75 75 75 75 79 75
Hodnotitel J 71 67 75 63 71 68
Celkovy priamér 67 63 67 65 65 66
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Tab. 45 Senzorické hodnoceni (body) zvykatelnosti stehenni svaloviny (SS) u skupiny,
ktera zkrmovala krmivo s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

ZVYKATELNOST (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 70 68 68 69 69 68
Hodnotitel B 63 67 75 62 60 60
Hodnotitel C 73 73 73 80 77 77
Hodnotitel D 80 80 71 65 61 62
Hodnotitel E 56 66 70 55 43 60
Hodnotitel F 72 68 65 65 64 60
Hodnotitel G 82 82 79 71 68 79
Hodnotitel H 40 40 46 46 41 52
Hodnotitel | 75 75 75 58 72 63
Hodnotitel J 66 67 71 63 75 67
Celkovy pramér 68 69 69 63 63 65

Tab. 46 Senzorické hodnoceni (body) stavnatosti stehenni svaloviny (SS) u skupiny,
kterd zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

STAVNATOST (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 66 66 68 67 68 68
Hodnotitel B 56 67 72 63 60 60
Hodnotitel C 71 71 77 80 77 77
Hodnotitel D 80 80 70 62 62 67
Hodnotitel E 61 47 65 50 55 51
Hodnotitel F 55 60 50 58 58 50
Hodnotitel G 73 77 61 61 61 61
Hodnotitel H 68 68 68 63 54 66
Hodnotitel | 93 93 100 91 100 90
Hodnotitel J 71 71 62 68 61 66
Celkovy primér 69 70 69 66 66 66
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Tab. 47 Senzorické hodnoceni (body) chuti stehenni svaloviny (SS) u skupiny, kterd
zkrmovala krmivo s 15% pridavkem ostropestiece marianského (MT15)

CHUT (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 77 74 74 75 75 75
Hodnotitel B 75 75 60 68 65 65
Hodnotitel C 87 87 87 87 87 87
Hodnotitel D 68 68 62 62 63 61
Hodnotitel E 62 58 51 43 51 45
Hodnotitel F 85 82 82 77 75 75
Hodnotitel G 81 81 81 77 80 82
Hodnotitel H 57 57 59 57 47 63
Hodnotitel | 93 74 67 54 98 98
Hodnotitel J 84 86 86 86 83 86
Celkovy pramér 77 74 71 69 72 74

Tab. 48 Senzorické hodnoceni (body) olejovité chuti stehenni svaloviny (SS) u skupiny,
ktera zkrmovala krmivo s 15% pridavkem vyliskii ostropestiece marianského (MT15)

OLEJOVITA CHUT (MT15 - SS)

Hodnotitel vzorek 1 vzorek2 vzorek3 vzorek4 vzorek5 vzorek 6
Hodnotitel A 74 69 69 70 70 69
Hodnotitel B 80 80 73 77 77 77
Hodnotitel C 86 86 86 86 86 86
Hodnotitel D 19 19 26 62 62 26
Hodnotitel E 85 85 85 85 85 85
Hodnotitel F 88 88 88 88 88 88
Hodnotitel G 86 86 86 86 86 86
Hodnotitel H 83 83 83 83 83 83
Hodnotitel | 96 96 96 96 96 96
Hodnotitel J 81 85 84 85 85 85
Celkovy priamér 78 78 78 82 82 78
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Priloha 5 - Fotografie ze senzorického hodnoceni kureciho masa

Obr. 26 Kureci maso pripravené k duseni v alobalu
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Obr. 29 Vzorky masa pripravené k hodnoceni
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Obr. 28 Pohled na pracovni plochu v priitbéhu hodnoceni
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Obr. 30 Brojleri v pritbéhu vykrmu
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