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ABSTRAKT

NEMECKOVA, S. Vliv zinku ve vyzivé dribeze na senzorické vlastnosti masa. Diplomova

prace. Agronomicka fakulta, Mendelova univerzita v Brn¢, 2017, s. 87.

Byl proveden experiment, kde byly zkrmovany rozdilné hladiny zinku pro kohoutky
Ross 308. Cilem prace bylo zjistit, zda hodnota 204 mg Zn/kg krmné smési ovlivni organo-
leptické vlastnosti prsni a stehenni svaloviny po jejich 30 dennim skladovani.

Ze senzorické analyzy, kterd byla provedena pomoci skupiny dvanacti hodnotitelti, vy-
plyva, ze vyssi hodnota zinku ve vétSin€é parametri neméla Vv nasi studii statisticky
prokazatelny vliv na organoleptické vlastnosti prsni a stehenni svaloviny. Vyjimkou byl sta-
tisticky vyznamny rozdil (p < 0,05) po korekci vlivu hodnotitele u parametru viné
u stehenniho svalu (Zn 24 mg bylo hodnoceno 1,03 + 0,02 a Zn 204 mg 0,97 + 0,02). U prsni
svaloviny pokusné skupiny byla relativné nejlépe hodnocena Stavnatost — nadprimérné
05 %. U stehenni svaloviny pokusné skupiny byla relativné nejlépe hodnocena také stavna-

tost — nadpramérné o 10 %.

Klic¢ova slova: drlibez, brojler, zinek, senzoricka analyza



ABSTRACT

NEMECKOVA, S. Effect of zinc in nutrition of poultry on sensory characteristics
of the meat. Diploma Thesis. Faculty of AgriSciences, Mendel University in Brno, 2017,
87 p.

Experiment was conducted, in which were served different levels of zinc for the cockerels
Ross 308. The aim of my study was to discover, if the level 204 mg Zn/kg of feed mixture
will affect the sensory characteristics of the thigh and breast muscle after 30 days of storing.

From the sensory analysis, performed by the 12 evaluators, appears, that the higher level
of zinc did not have a statistically significant impact on the sensory characteristics of the thigh
and breast muscle in majority parameters in my study. Exception was a statistically significant
difference (p < 0,05) in aroma at the thigh muscle after correction of evaluator (Zn 24 mg was
evaluated 1,03 £ 0,02 and Zn 204 mg was evaluated 0,97 +0,02). In the breast muscle
of the experimental group was relatively the best rate the juiciness — 5 % above the average.
In the thigh muscle of the experimental group was relatively the best rate also the juiciness —

10 % above the average.

Key words: poultry, broiler, zinc, sensory evaulation
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UVOD

v

Kazdy zivy organismus se snazi na planeté prezit v co nejhojnéjsim poctu. Nejdulezité;jsi
pro pieziti druhu je mit zdroje potravy a tekutin. Na vrcholu potravniho fetézce stoji ¢lovek.
Lidé chovaji jiné organismy jako zdroj potravy a zaroven si potraviny sami vyrabi, diky tomu
se lidska populace mohla rozrist na téméf 7,5 miliardy lidi'. Potraviny t&lu dodavaji Ziviny
(sacharidy, bilkoviny, tuky, vitaminy, mineralni latky), které jsou vyuzivany pro udrZeni
funk¢nosti celého lidského organismu (¢innost organti a svalt, udrzovani télesné teploty, aj.).
Nadbytek zivin se vylouc¢i z téla ven (bilkoviny, ¢ast vitaminti a mineralnich latek), nebo
se uloZi ,,na horsi ¢asy* (sacharidy a tuky v podob¢ tukovych zasob, n¢které vitaminy a ML).

Zdrojem bilkovin a tukt se pro ¢lovéka stala pievazné zvifata, ktera byla puvodné lovena
ve volné piirodé. Aby bylo zajisténo dostatek obzivy bez namahavého lovu, lidé zacali nékte-
r4 zvifata chovat doma. Tato snaha o zdomacnéni zvifat se nazyva domestikace. V Ceské
republice se nejéastéji chovaji a konzumuji vepii, dribez nebo tur. Diky chovu mame kontro-
lu nad celym procesem od narozeni zvifete az po jeho porazku. MizZeme tak ovlivnit fadu
faktort v jeho vyvoji.

V soucasné dobé ve vyspélych zemich spotiebitel predpokladd, Ze potraviny uvedené
natrh jsou zdravotné a hygienicky nezavadné, proto se pozornost ptesunula na cenu a kvalitu
vyrobku. Kvalita je posuzovana z nékolika hledisek. Jde jak 0 smyslové vnimani a pozitek
z potraviny, tak o jeji nutri¢ni pfinos pro organismus. VSechny vyrobené potraviny prochazi
testy pomoci specializovanych pfistroji a testuji je také lidé samotni. Pfistroje zobrazi pouze
Cisla, proto si firmy Skoli skupiny lidi, aby dokazali svymi smysly potravinu ohodnotit tak,
jak by to nejspis udélal pozadovany trzni segment zakaznikti. Témto procestim se fika senzo-
rické hodnoceni a mélo by vypovidat o organoleptickych vlastnostech potraviny a budoucim
nazoru zdkaznika na ni.

Svét ovlada trh a trZzni prostfedi, které je ovliviiovano konkurenci. Kazdy vyrobce se snazi
byt nejuspesnéjsi a ziskat co nejvetsi Cast trhu. Proto Clovek nezlstal pouze u zdomacnéni,
ale snazi se zvifata vyslechtit tak, aby dodaly potiebné ziviny, naklady na chov byly co nej-
nizsi, produkty odpovidaly pozadavkiim zakaznikl (senzorické poZadavky, poZadavky pfi
technologické tiprave, aj.) a dopad na zivotni prostedi byl velmi nizky. Malo naro¢na na chov
ze vSech hledisek je dritbez, a to pfevazn€ kur domaci. Jeho maso mé velmi dobré dietetické
vlastnosti a zarovei je jednoduché na ptipravu, proto je skvélym zdrojem potiebnych bilkovin

a ¢astou volbou konzumentu.

! Dostupné z http://www.worldometers.info/cz/ dne 10. dubna 2017
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1 SOUCASNY STAV POZNATKU

1.1 Drubez

Druhy dribeze rozdélujeme na hrabavou — kur, krita, perlicka, bazant, kiepelka, pav,
pstros, a vodni - kachna, husa. Jednd se 0 domestikované ptaky, které poskytuji jak maso,
tak i vejce, ptipadné peti (Vaclavovsky, 2000). Dle zakona ¢. 110/1997 Sb., O potravinach
a tabakovych vyrobcich a jeho pozdéjSich piedpisti, jsou za drubezi maso povazovany vsech-
ny pozivatelné casti tél pochdzejicich z domdacich druhii ptaku, patricich do rodii kur, krocan,

perlicka, kachna a husa, splnujici pozadavky zvlastniho pravniho predpisu.

1.1.1 Produkce dribeZe masného typu

Dribez se spolu s rybami fadi mezi masa bild. Nejvétsi rozdil v zabarveni svalt maji kri-
ty, kde se nachazi az 7 typt svalovych vldken (Simeonova, 2013). Nejcastéji konzumovanou
driibeZi je maso kura doméaciho. V uz§im slova smyslu je za maso povazovana pouze svalovi-
na. Pro zpracovani a konzumaci je nej€astéji vyuzivana kosterni svalovina vcetné kiize. Déle
se konzumuji droby, kde fadime srdce, jatra, Zaludek a krk. U vodni dritbeze je zpracovavana
i krev a tuk (Zelenka, 2014).

Celkova spotfeba masa za uplynulych patnact let se v Ceské republice sniZila
z 80 kg/osoba/rok v roce 2002 na 75,9 kg/osoba/rok v roce 2014. Tento trend mize byt dan
rostouci cenou masa, nebo zménou zivotniho stylu, kdy se do jidelnicku zatazuje vice potra-
vin rostlinného ptivodu. Na obrazku ¢. 1 mizeme vidét, Ze Spotieba driibeziho masa od roku
1994 roste a vystiidala v preferencich spotiebiteli hovézi maso. V poslednich 5 letech se spo-
tfeba vepfového a driibeziho masa ustalila. Jeden obyvatel Ceské republiky primémé za rok
zkonzumuje 24 kg driibeziho masa.

Dle Poultry and Products Annual z let 2015 a 2016 pro Ceskou republiku pochézela im-
portovana drubez v roce 2014 nejcastéji z Polska, Brazilie a Némecka. Export dribeze
do zahrani¢i mifil pfevazné na Slovensko a do Nizozemska. V roce 2015 byl dovoz dribeze
Z nejvetsi Casti pouze ze dvou zemi — Brazilie a Polsko. Vyvoz byl soustfedén na Slovensko,

do Nizozemska a Némecka.
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Obrazek ¢&. 1: Spotieba masa v CR (Cesky statisticky viFad)

Driibezi maso se spolu s vepfovym fadi mezi ,,maso z krmnych zrnin“. Naklady na chov
téchto druhi zvifat jsou nizsi oproti hovézimu nebo skopovému masu, ktera se fadi mezi ,,ma-
S0 zluk a pastvin“. Do ndkladi tfadime prondjem a udrzbu prostor, krmivo (spotieba
je ovlivnéna druhem dribeze arychlosti rustu), skody zpisobené tmrtim a péci. To vse
ovliviluje cenu na trhu. U dribeZe bylo pomoci §lechténi dosaZeno rychlého rlistu na malém
prostoru s nizkou konverzi krmiva (Ingr, 2003). Oblibenost mize byt zplisobena nizsi pri-
mérnou prodejni cenou oproti ostatnim jateCnym zvifatim (viz Pfiloha ¢. 1 obrazek ¢. 21).

Dalsimi pozitivnimi faktory driibeziho masa jsou rychla tepelna uprava a rozsahlé moz-
nosti pfi technologickém zpracovani (rozdily dle druhu dribeZe). V neposledni fadé
se druibezi maso dostalo do povédomi lidi jako maso s dobrymi dietetickymi vlastnostmi
a nizkym obsahem tuku. Diky rychlému vykrmu je nizkd doba pro akumulaci Skodlivych 14-
tek. Z pohledu nabozenstvi se drubezi maso nezakazuje u zadného vyznani (Zelenka, 2014).

Poznatky z genetiky byly vyuzity pfi $lechténi. Masni hybridi maji sviij pivod po matei-
ské linii u brojlerd Vv bilych rodajlenkach, bilych plymutkach, bilych hempSirkach nebo
svétlych sasexkach. Otcové jsou kohouti bojovych plemen, kteti geneticky predavaji robustni
postavu a dobré osvaleni. Tito hybridi nejsou tak aktivni, jako slepice nosnych plemen nebo
plemen s kombinovanou uzitkovosti, a jsou k sob¢ tolerantnéjsi, proto je Ize chovat na men-

$im prostoru (Vasak, 2008).
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Riist kuiat

Vyvoj mizeme rozdé€lit na prenatdlni a postnatalni (Vaclavovsky, 2000). Polovina zZivota
vykrmovaného kufete pfipada na embryondlni vyvoj a prvni tyden po vylihnuti. Vyziva bé-
hem toho obdobi ovlivni uzitkovost a zdravi kurat. Také vyziva nosnice mtize ovlivnit zdravi
kufete, a to az do 10. dne po vylihnuti. BEhem embryonalniho vyvoje je ziskdvana energie
ze zloutku, bilkoviny z bilku a skofapka je zdrojem vapniku. Pfed vylihnutim jsou ziviny zis-
kavany ze zloutkového vaku krevni cestou a je pfijimana amniova tekutina. Ta je pfi krmeni
in ovo vstiiknutim obohacovana o ziviny. Tésné pied vylihnutim dochazi ke glukoneogenezi.
Po vyCerpani zasob glykogenu se energie zacne tvofit z aminokyselin ze svali. Tim je omezen
rist do doby, nez kufe zaéne byt krmeno. Travici trakt se plné dovyvine po vyklubani. Zlout-
kovy vak slouzi v prvnich dnech (az 4 dny Zivota) jako zdroj Zivin, asi do 5. dne po vylihnuti
ptestane plnit svou funkci a zmensi se na vahu nékolik desetin gramu. Imunoglobuliny obsa-
zené ve zloutkovém vaku jsou zdrojem pasivni imunity (Zelenka, 2014).

Na trhu se nachazi né€kolik typi vykrmovanych kufat. Prvni skupinou jsou brojlefi
(rychle vykrmena dribez), ktefi se vykrmuji do hmotnosti okolo 2 kg b&hem 35 dni.
V zahrani¢i se muzeme setkat s kuraty na pe€eni, coZ jsou kohoutci o vaze 2,9 kg a véku
6 tydnt. Dal§im typem jsou lahtidkova kufFata, ktera jsou vykrmovana pomaleji a jejich ma-
so ma lepsi organoleptické vlastnosti nez ma maso brojlerd. Tyto skute¢nosti se odrazi
na cené¢ masa (Zelenka, 2014). Rozdilnou senzorickou jakosti mezi brojlery (délka zivota
6 tydnil) a lahidkovymi kufaty typu Label Rouge se zabyva ve své praci Komprda (2010).
Chutngjsi maso bylo z dribeze porazené v 10. tydnu (Label Rouge), jehoz krmna davka obsa-
hovala podil kukufi¢ného Srotu. Autor se domniva, Ze chutnost masa byla spiSe ovlivnéna
rozdilnym slozenim krmné davky a zpusobem aplikace, nez délkou zivota kutete. Chutnost

driibeziho masa v zavislosti na délce vykrmu tedy zde nebyla prokazéana.

Krmivo

Prijem krmiva urychluje vyvin a funk¢nost traviciho traktu, snizuje Ubytky na vaze
aurychluje vykrm do poZadované hmotnosti. Zvifata, kterym nebylo podano krmivo
do 36 hodin po vylihnuti, maji ve véku 40 dni nizsi hmotnost o 100 g nez zvifata, kterym bylo
krmivo podano dfive. Kufata krmena bezprostiedné po vylihnuti maji aktivnéjsi satelitni bun-
Ky, vytvafi se vice myoblastl s jednim jadrem a ty splynou v soubuni, utvoii se tak svalova
vlakna. Toto pfetvaieni se vékem snizuje a zastavuje se kolem 8. dne po vylihnuti. VytéZznost

prsni svaloviny pfiznivé ovlivituje obsah lysinu a methioninu v krmné davce (Zelenka, 2014).
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Smési krmnych surovin se nazyvaji krmné smési. Mohou byt s piidavkem dopliikovych
latek, nebo bez pridavku a pouzivaji se jako kompletni nebo doplikovéa krmiva ke krmeni
zvitat. Jednim z druhd krmnych smési je premix (doplnék biofaktorit). Jedna se o smés dopli-
kovych latek bez nebo s nosi¢i, mize byt obohacen piipadné i 0 aminokyseliny a je urcen
k vyrobé krmné smési (Zeman et al., 2006). Dopliitkové latky neboli aditiva se fidi Nafizenim
(ES) 1831/2003 o doplnkovych latkach pro pouziti ve vyziveé zvitat ve znéni pozdé&jsich pied-
pisu (Zelenka, 2014).

Krmna smés pred podanim zvifatim prochéazi rozborem a urcuje se voda a suSina. Ze su-
Siny se dale urcuje popel a organicka hmota. V organické hmot¢ se stanovuji dusikaté latky
(bilkoviny, dusikaté latky nebilkovinné), tuk, vldknina a bezdusikaté latky vytazkové (Skroby,
cukry, hemiceluldza, aj.). VSechna energie, mikroelementy a makroelementy se nachazi
v organické hmot¢. Pti hodnoceni obsahu aminokyselin v krmivu pak vychazime ze zakonu
minima (Zivina obsazena v minimu ovlivni vyuzitelnost ostatnich zivin), diky némuz mizeme
predpokladat vlastnosti, kterych po zkrmeni smési bude dosazeno. Bude-li v krmné smési
nizké zastoupeni lysinu a methioninu, da se ptedpokladat, ze vytéznost prsni svaloviny bude

niz8i oproti kufatim krmenych krmivem s dostatkem téchto aminokyselin (Zelenka, 2014).

Vykrm dritbeze

Pro vykrm se vyuziva n€kolik krmnych smési dle véku dribeze — startér (popiipade
prestartér), ristova smes, finiSér a pti vykrmu kohouti nad 2,5 kg se po 6. tydnu zivota piida
dokrmovaci smés. Startérovd krmna smés se podava prvnich 10 dni. M¢la by byt kvalitni
a ne moc pras$na. Nékdy je v prvnich 4 dnech vyuzivan prestartér, ktery ma upravené sloZeni
a zabranuje vyuZzivani latek ze Zloutkového vaku pro energetické potieby organismu. Tim
se zarudi jejich efektivnéjsi vyuziti v organismu. Krmivo je zbarveno do zelena, jelikoz jej
kutata 1épe najdou. Hmotnost kufat krmenych prestartérem byva pii poraZce az o 50 g vyssi.
Spolu s krmivem je piijimana voda, obohacena o mikroprvky, vitaminy nebo 1é¢iva. Voda
je ohfivana na teplotu od 29 °C do 18 °C, dle v&ku kufat. Usp&ny vykrm lze kontrolovat
Vv 7. dni zivota, kdy by se méla hmotnost pohybovat v rozmezi 180 — 190 g. Pomér Zivin
se v pribéhu zivota méni. Mimo krmivo a hydrataci ovliviiuje rist a zdravi dribeze teplota
okoli, relativni vlhkost vzduchu, osvétleni, podestylka a zptisob chovu (odd¢€leni dle pohlavi).
Spravné nastavenymi podminkami miiZeme regulovat spotfebu krmiva a chovani zvitete, pro-

to je potieba tyto podminky pravidelné sledovat, kontrolovat a ptizptisobovat (Zelenka, 2014).
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Diky genetickym ptfedpokladiim a poznatkim o krmivu dosahuji kufata ve véku 35 dni
vahy pifes 2 kg pii spotiebé 1,7 — 1,8 kg krmné smési na 1 kg pfirGstku (pro srovnani:
v 30. letech dosahovala intensivné¢ krmend kutata 0,5 kg ve véku 60 dnti). Bylo prokéazano,
ze znalosti o krmivu vyrazné zlepSuji hmotnostni ptiristky, zkracuji dobu vykrmu a pozitivné
ovliviluji koneénou jakost driibeze (Zelenka, 2014). Optimalni podminky pro ruzné typy broj-
lerd jsou zpracovany v ptiruckach pro jejich chov. Pro brojlery Ross 308 je vypracovan Ross
Broiler Management Handbook (2014), kde jsou popsany podminky pro jejich chov a vykrm.

Komprda a Zelenka (2005) testovali vliv restriktivniho vykrmu na smyslové vnimani
anutricni hodnotu kufeciho masa. Dosli k zavéru, ze druh krmiva (krmivo na bazi
kukufi¢né-obilninové smési) pozitivné ovlivnil chutnost masa driibeze porazenych ve véku
10 tydnti oproti kufatim krmenych standartnim finiSerem porazenych ve véku 6 tydni. Starsi
kurata krmena kukufi¢n€ obilovinou smési byla sice chutnégjsi, ale jejich nutriéni hodnota byla
Z hlediska zdravotni prospéSnosti mén¢ piizniva (vyssi obsah lipidd, cholesterolu, kyseliny
arachidonové).

Poste et al. (1996) zkoumal, zda pii ¢asteéné nahradé kukufice a s6ji v krmné smési lou-
panym ovsem, ktery ma vySsi obsah a lepsi kvalitu bilkovin nez kukufice, bude ovlivnéno
smyslové vnimani masa takto krmené dribeze. Dosel k zavéru, e nahrazeni 500 gkg™ lou-
panym ovsem snizuje n&které senzorické parametry kvality, pii 250 g.kg™ loupaného ovsa
tyto vlastnosti prokazany nebyly. Rozdily byly vnimany mimo jiné také mezi pohlavim a me-
zi svétlym a tmavym masem.

Piidavek 15% pokrutin z rostliny ostropestiec mariansky (Silypum marianum) vede

k pfiznivému ovlivnéni smyslového hodnoceni (Juzl et al., 2016).

Posmrtné zmény v mase

Po usmrceni zvifete dochédzi k preméné Zivé svalové tkdné na maso. Dojde k zastavé
krevniho obéhu a glykogen je anaerobné enzymoveé odbourdvan na kyselinu mlécnou. Pii
anaerobni glykolyze je uvolniovana energie, ta je vyuzita k tvorbé ATP (Pipek, Pour, 1998).

Posmrtné zmény maji 4 stadia. Obdobi prae-rigor (tzv. teplé maso), kdy je v mase dosta-
tek ATP a maso je uvolnéné. Nasleduje ztuhnuti, coz je pocatek faze rigor mortis, kdy
hladina ATP poklesne, aktin a myozin se spoji a glykogen se pfeméni na kyselinu mlécnou.
Nasleduje vlastni zrani masa, kdy dochazi k proteolyze myofibrialnich bilkovin, maso
se uvoliuje, zvysi se kiehkost, roste pH a vaznost, bilkoviny se stavaji rozpustnéjsi a tvori
se zadouci chutnost. Posledni fazi je hluboka autolyza, chut’ a konzistence masa se stavaji

nepiijatelné, dochazi k proteolyze, mize dojit k mikrobialnimu napadeni (Pipek, Pour, 1998).
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1.1.2 Nutri¢ni hodnota dribeziho masa

Nutri¢ni hodnota je ovlivnéna mnoha faktory (genetika, druh, vek, prostiedi chovu, sloze-
ni krmiva, zplsob oSetfeni, zachdzeni pti zabijeni, zpisob a délka skladovéani, doprava,
technologicka tprava, aj.). Vétsinu faktorti jsme v téhle dobé schopni ovlivnit bud’ uplné, ne-
bo alesponn ¢aste¢né. Hlavnimi ukazateli nutricni hodnoty jsou bilkoviny a tuk. Vysoka
hodnota bilkovin je Zadouci, hodnoceni je zaméfeno pfevazené na zastoupeni esencialnich
aminokyselin. U tuku je pozitivné hodnoceno jeho nizsi zastoupeni a ptiznivéji se hodnoti
obsah n-3 a n- 6 polynenasycenych mastnych kyselin (Vaclavovsky, 2000).

Pro technologické zpracovani je nejvyznamnéjsi velky prsni sval. Dale se vyuziva svalo-
vina v oblasti stehna, ktera se rozdéluje v oblasti kolenniho kloubu. Svalovinu pod kolennim
kloubem tvoii 1ytkové a holeni svaly, velky podil ohybac¢t a natahovact prsti, tato ¢ast obsa-
huje vysoky podil §lach, a proto je povazovana za méné hodnotnou (Simeonova, 2013).

Driibezi maso je tvoieno z nejvétsi ¢asti vodou, proteiny a lipidy. Dale obsahuje nebilko-
vinné dusikaté latky, vitaminy, sacharidy, organické kyseliny. Zastoupeni latek v riznych
druzich driibeze je zobrazeno v tabulce ¢. 1. Z tabulky vyplyva, Ze nejméné energie ve 100 g
svaloviny je obsazeno v kufeci a nasledn¢ kriti svaloving. V porovnani s hovézim nebo vep-
fovym masem obsahuje dritbeZ vice plnohodnotnych bilkovin (nejvice hrabava driibez v prsni
svaloving), mén¢ vaziva a tuku. Tuk je u dribeZe tekutéjs$i a ma vyssi zastoupeni esencialnich
mastnych kyselin. Jeho slozeni se 1i§i dle druhu svaloviny (Simeonova, 2013). Prsni svalovina
obsahuje vice bilkovin oproti stehenni svaloviné, kterd obsahuje az 4x vice tuku s méné ptiz-

nivym pomérem n-6/n-3 PUFA (Zelenka, 2014).

Tabulka €. 1: Chemické sloZeni dritbeziho masa (Q Zivin ve 100 g masa)

o1 . . Mineralni | Energeticky
Druh dribeze Voda Bilkoviny Tuky latky obsah kJ
. brojler 73,3 22,5 3,2 1,0
Kufe tuéné 67,5 19,8 11,5 1,2 >19
. libova 70,9 214 6,8 0,9
Slepice otuenela 65,5 19.8 13,7 1,0 1264
brojler 66,8 24,0 8,0 1,2
Kachna @ tuenela 49,4 13,0 37,0 0,6 1180
Husa brojler 59,4 16,9 22,8 0,9 1527
tuéna 40,8 12,8 45,6 0,8 1946
) 13. tyden 75,0 216 2.4 0,9
Krita 17. tyden 73.3 233 28 11 74l

Zdroj: VACLAVOVSKY (2000)
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Voda

Podil vody v mase je odvozen od obsahu tukd a také bilkovin. Dle Simeonové (2013)
se u dribeze s vysokym podilem tukové tkané pod kazi (husy, kachny) pohybuje v rozmezi
46 — 69 %. Vaclavovsky (2000) uvadi u dritbeze s vysokym podilem tuku 40,8 — 67,5 % vo-

dy.

Bilkoviny

Obsah bilkovin se u driibeze dle Simeonové (2013) pohybuje v rozmezi 17 — 23 %, Vac-
lavovsky (2000) uvadi 13 — 24 %. Rozdil neni jen u druhu dribeze, ale také mezi tmavym
a svétlym masem. Svétla svalovina (prsni sval) obsahuje 21,8 az 23,5 % bilkovin a tmava
svalovina (stehenni sval) obsahuje 19,8 az 21,1 % bilkovin (Vaclavovsky, 2000).

Dle rozpustnosti bilkovin ve vodé¢ a solnych roztocich je rozdélujeme na sarkoplasmatic-
ké — rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich, myoglobin a hemoglobin; myofibridrni —
rozpustné pouze v solnych roztocich, aktin a myosin; stromatické nebo také bilkoviny pojivo-
vych tkéni — nejsou rozpustné ani ve vodé, ani v solném roztoku, obsazeny ve vldknech
pojivovych tkani, kolagen, Keratin a elastin (Pipek, Pour, 1998).

V mase jsou zastoupeny vSechny aminokyseliny, nékteré jsou limitujici. Pro kufeci maso
je to valin, u kachniho masa jsou to sirné aminokyseliny (Simeonova, 2013). Zastoupeni ne-

postradatelnych aminokyselin u riznych druht driitbeziho masa je znazornéno v tabulce ¢. 2.

Tabulka €. 2: Obsah esencidlnich aminokyselin v driibezim mase

Aminokyselina Druh driibeze
Kure Krita Kachna Husa
Izoleucin 11 1,2 0,9 -
Leucin 15 1,8 1,4 2,2
Valin 1,0 1,2 0,8 1,1
Methionin 0,5 0,7 0,4 -
Fenylalanin 0,8 0,9 0,7 0,6
Threonin 1,0 1,0 0,7 0,7
Tryptofan 0,2 0,2 - 0,2
Lyzin 1,8 2,2 1,5 1,1
Histidin 0,6 0,7 0,4 0,1
Arginin 1,3 1,4 1,1 1,0

Zdroj: VACLAVOVSKY (2000)
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Lipidy

Lipidy tvoii az 90 % tukové tkané a jsou zastoupeny nejcastéji tuky (mastné kyseliny
a glycerol). Dale se v tukové tkani nachazi steroly, barviva, lipofilni vitaminy aj. Tkan je roz-
délena nerovnomérné a nejcastéji se uklada pod kGzi a v bfisni dutin€, méné pak mezi
svalovymi snopci. Mezi svalovymi snopci ji miizeme ¢asto najit ve stehenni svaloviné (svalo-
vina bez kize az 7 %). Prsni svalovina obsahuje do 3,3 % tuku. Podkozni tuk je vice ukladan
u vodni dribeze, kde slouzi jako zasoba na zimu (Simeonova, 2013). Vaclavovsky (2000)
uvadi rozmezi tuku v dribezim mase dle druhu 2,4 — 45,6 %. Podle Komprdy (2000) je podil
vSech mastnych kyselin ve svaloviné dribeze kolem 33 %, kdy zastoupeni mononenasyce-
nych mastnych kyselin je vyssi ve stehenni svaloving oproti prsni. U polynenasycenych
mastnych kyselin je vyS$i zastoupeni v prsni svalovin€. Dle Oleforuh-Okoleh et al. (2014) Ize
ptizniveé ovlivnit mnozstvi podkozniho tuku pfiddnim Eesnekového prasku do krmiva, zvysi
se tim také télesna hmotnost, ale 1 spotieba krmiva.

Driibezi tuk je hodnocen pfiznivéji nez tuk vétsich jatecnich zvitat. Je tomu tak kvili ob-
sahu esencialnich mastnych kyselin, ktery je v rozmezi 18 az 23 %. Slozeni mastnych kyselin
muize vyznamné ovlivnit poddvané krmivo. Vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin
dava tuku fidsi konzistenci, diky tomu je nachylngjsi k oxidaci (Simeonova, 2013). Vaclavov-
sky (2000) uvadi rozdéleni mastnych kyselin nasledovné: 30 % nasycené mastné kyseliny,
az 70 % nenasycené mastné kyseliny.

Podle Komprdy et al. (2003) lze pfiznivé ovlivnit pomér n-3 a n-6 v mase ptidanim Iné-
ného nebo rybiho oleje do krmiva. Pfidani jednoho ze zminénych olejli do krmiva vede
k negativnimu senzorickému hodnoceni masa. Podle studie Gonzalez-Esquierra a Leeson
(2000) je mozné pozitivné ovlivnit mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin n-3 V prsni
a stehenni svaloviné ptidanim 100 g/kg krmné smési dietniho Inéného seminka 14 dni pied
pordzkou, aniz by bylo ovlivnéno smyslové vnimani masa ze zminénych ¢ésti (ovlivnéna byla
pouze ¢ast kiidel).

Nedilnou slozkou tukové tkané je cholesterol. Jeho nadmérny pfijem mize vést
ke zdravotnim komplikacim. K syntéze cholesterolu dochazi v jatrech pomoci B-hydroxy--
methyl glutaryl koenzym A reduktazy. Vyse cholesterolu mize byt ovlivnéna vékem zvifete,
nebo také krmnou smési (Komprda, 2000). Dle Toghyani et al. (2011) lze pfiznivé ovlivnit
frakce cholesterolu pomoci pfidani 4 g/kg ¢esnekového prasku do krmiva, aniZ by byly ovliv-

nény slozky senzorické analyzy.
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Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou takové latky, které 1ze extrahovat vodou pii teploté 80 °C (Pipek,
Pour, 1998). Do skupiny bezdusikatych extraktivnich latek se fadi sacharidy, z nichz nej-
vyznamnéjsi je polysacharid glykogen, déle jsou v malém mnoZzstvi obsazeny glukosa, ribosa
aj. Mnozstvi glykogenu ovlivituje proces zrani masa (Simeonova, 2013). Podle mnozstvi gly-
kogenu ve svalu v okamziku porazky bude tkan vice nebo méné okyselend. To se pak odrazi
na udrznosti a vaznosti masa. Nizké mnozstvi glykogenu znamend malé okyseleni masa,
a to je pak malo udrzné (Pipek, Pour, 1998). Obsah glykogenu je ovlivnén stresem, hladove-
nim, inavou a mimo jiné i zpisobem omracovani. Dal§im faktorem je rozdilny metabolismus
u bilého a ¢erveného masa (Simeonova, 2013).

Dalsi skupinou jsou organické fosfaty a nebilkovinné extraktivni dusikaté latky, kde
se fadi nukleotidy a nukleové kyseliny spolu s rozkladnymi produkty. ATP je dulezitou sloz-
kou energie. Ten se postupné rozlozi na ADP a AMP, ktery se rozlozi na kyselinu inosinovou.
Koneénym produktem pfemény je kyselina mocova, ktera je z téla vyloucena (Pipek, Pour,

1998). Dalsimi latkami jsou karnitin, kreatinin, guanin a adenin (Simeonova, 2013).

Vitaminy

V mase se nachazi pfevazné hydrofilni vitaminy a to nej¢astéji vitaminy skupiny B. Nej-
vys$i podil je pyridoxinu (Bg) a niacinu (Bsz). Rozdil mezi prsni a stehenni svalovinou
je uriboflavinu (B,). Lipofilni vitaminy se nachazi hlavné ve vnitifnostech, v mensi mife

u svaloviny s kuzi, kde je rozhodujici podil podkozniho tuku (Simeonova, 2013).

Mineralni latky

V mase jsou ML zastoupeny okolo 1 % z jeho hmotnosti. RozloZeni iontli v mase neni
rovnomérné, jelikoZ na bilkoviny se vaze vice kationtll, v sarkoplasmé se nachéazi pak vice
aniontli (Pipek, Pour, 1998). Anionty jsou v mase zastoupeny predevsim fosforecnany, sirany
a chloridy. Mineralni latky se podili na mnoha enzymatickych pochodech a na elektrolytické
rovnovaze bunck a tkani. Vysoky je obsah drasliku, fosforu, Zeleza, hot¢iku a vépniku. Ste-
henni svalovina obsahuje méné fosforu, hoi¢iku a drasliku, a naopak vice zinku a sodiku
oproti prsni (Simeonova, 2013). Zinek je spolu se Zelezem z masa mnohem lépe vyuzitelny

nez z rostlinnych zdroja (Pipek, Pour, 1998).
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1.2 Zinek

Mineralni latky jsou dualezitou soucasti organismu Zivo¢ichd a jsou v ném zastoupeny
V rizném mnozstvi, proto je nejcastéjsi rozd€leni pravé podle mnozstvi latky v organismu.
Podle Komprdy (2009) mtzeme mineralni latky rozd¢lit na majoritni (sodik, draslik, chlor,
vapnik, hoi¢ik, fosfor, sira), minoritni (zelezo, zinek, fluor) a stopové (jod, selen, méd’, aj.).

Relativni atomova hmotnost zinku je 65,39 a ve slou¢eninach je znam v oxida¢nim stup-
ni Il (Housecroft, 2014). Zinek je mineral vyskytujici se v pud¢, vod¢ i v ovzdusi. Zdrojem
zinku v pfirodé jsou horniny, kde se nejcastéji vyskytuje ve slouc¢eninach. Jeho obsah v pidé
zavisi na druhu zeminy. Jilovité pidy a pudy s organickymi latkami 1épe absorbuji zinek nez
piscité pady nebo ptidy s nizkym obsahem organickych latek. Mnozstvi zinku je také ovlivné-
no lidskou ¢innosti — v padé (spad z ovzdusi), ve vzduchu (pfi zpracovani zinku) a ve vodé
(odpadni vody, toxické skladky, pitnd voda z pozinkovaného potrubi). Do vody se zinek do-
stdva i vlivem eroze a jeho stopy se nachazi v usazeninach vodnich tokli. Odsud se dostava

do rostlin (ATSDR, 2005).

1.2.1 Metabolismus

Absorpce zahrnuje saturabilni a pasivni mechanismus. Presné misto vstiebani je zavislé
na form¢ zinku a pfitomnosti dalSich zivin, které mohou se zinkem tvofit komplex, nebo
ovlivnit dobu prichodu stievem (Mann et al., 2007). Vstiebany zinek je pfenesen do jater
a odtud plasmou do celého téla (Caballero et al., 2013).

Vstiebava se pfedevsim ve dvanactniku aktivni formou. Navaze se na specificky protein
(CRIP — stievni bilkovina bohata na cystein) v enterocytech a pak ptestupuje do lymfy a krve.
V krevni plazmé je z jedné tietiny vazan na albumin a globulin, v erytrocytech se nachazi
ve form¢ karonanhydrdzy a v leukocytech ve formé fosfatazy. V ptipadé, ze je obsah zinku
V potravé 1 v téle vysoky, stfevni bunky syntetizuji velké mnozstvi metalothioneinu, ktery
reguluje mnozstvi zinku v organismu a pevné jej navaze. Tak nemize byt zinek navazan
na CRIP a pfepraven do krve. Tento regulaéni mechanismus je zobrazen na obrazku €. 2.
Nadbytek mineralnich latek (vapnik, fosfor, Zelezo, méd, kadmium, olovo), vlakniny

a kyseliny fytinové v jidle negativné ovliviiuje vyuzitelnost zinku. (Jelinek, Koudelka, 2003).
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Obrazek ¢. 2: Regulace zinku v organismu (Smolin et al., 2010)

Zinek mize byt vylucovan dvéma zplsoby. Endogenni cestou pomoci slin, nachazi
se také v pankreatické a stievni $tavé a ve zlu¢i. Takto vylouceny zinek muize byt znovu
vstieban. K exogennimu vylucovani dochézi ptes vykaly. Timto zptisobem se vylucuje ne-
vstiebany zinek. Zna¢né mnozstvi zinku je vyloué¢eno u samic kolostrem a mlékem, U samct

spolu s ejakulatem (Slama et al., 2015). Distribuce zinku v organismu je zobrazena na obraz-
kuc.3
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Obrazek €. 3: Distribuce zinku v organismu (Caballero et al., 2013)
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1.2.2 Vyznam zinku

Zinek ma vorganismu mnoho dilezitych funkci. Jako soucast enzymii zasahuje
do metabolickych procest, pro nékteré enzymy pusobi jako kofaktor. Je dilezity pfi tvorbé
proteinii a nukleovych kyselin (Slama et al., 2015). Hraje strukturni roli proteinti nezbytnych
pro expresi geni. Proteiny obsahujici zinek se slozi kolem atomu zinku jako smy¢ka (na zinek
se vV DNA vazou ctyii cysteinové nebo histidinové zbytky). Utvofi ,,zinkovy prst*, ktery
umoziuje proteinovym receptoriim vazat se na regulacni oblasti na DNA, stimuluje transkrip-
ci genl atim 1 syntézu proteini pro n¢které kody. Proteinové receptory, které obsahuji
zinkové prsty, se vdzou na vitamin A, vitamin D, na mnozstvi hormont (hormony §titné zla-
zZy, estrogen, testosteron) a jsou proto nezbytné pro jejich ¢innost. Bez zinku by vysSe zminéné
latky nemohly interagovat s DNA, nedoslo by ke zvySeni nebo sniZzeni exprese genu a tim ani

k syntéze nekterych proteini (Smolin et al., 2000). Zinkovy prst je znazornén na obrazku &. 4.

itamin A, vitamin D DNA—binding
I normones protein receptor
B ™ >4 » ,t I
Zn Zn Zn

Obrazek €. 4: Zinkové prsty (Smolin et al., 2010)

Nezastupitelnou roli hraje zinek v metabolismu sacharidi, kdy je koncentrovan v beta
bunikach Langerhansovych ostrivkt v pankreatu a tiCastni se tvorby inzulinu. Ovliviiuje také
aktivitu glukagonu a kortikotropniho hormonu. Déle je dulezity pifi tvorb& proteint
a nukleovych kyselin. Podili se na latkové pieméné koznich derivati. Ovliviwyje rist a tvorbu
kostni tkan€, reprodukci, vyménu plynt a regulaci acidobazické rovnovahy krve. Ovliviiuje
spravnou funkci imunitniho systému (tvorba leukocytt, ovliviiuje fagocytdzu a tvorbu protila-
tek). Hraje roli v apoptoze bunck (Jelinek, Koudelka, 2003). Zinek je dalezity pro existenci
zivodichti — zvySuje U¢innost gonadotropnich hormont (Slama et al., 2015). Knoll et al.

(2013) tvrdi, ze hladina zinku ovliviiuje metabolismus tukové tkané u hovéziho masa.
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1.2.3 Zinek ve vyzivé drubeze

U savcl je dana potieba 40 — 100 mg.kg™ susiny krmné davky (u mladat je potieba
vys$i). U drubeze dle veéku a druhu je doporucena davka nejcastéji v rozmezi 50 — 80 mg/kg
kompletniho krmiva (MTT, Finsko, 2013). GfE, Némecko z roku 2004 udava doporuceni
mezi 40 a 50 mg/kg kompletniho krmiva, Evropska unie doporucuje 70 — 140 mg/kg krmiva
(EFSA, 2014). U zvirat jsou vysoké koncentrace v krvi, jatrech, slinivce bfisni, §titné Zlaze,
hypofyze, kostech a svalech. V téchto castech je zinek vazan na metalothionein a slouzi
tak pro pozdéjsi potfebu organismu. Tato zasoba je brzy vyc€erpana, proto neslouzi pii dlou-
hodobém nedostatku (Slama et al., 2015).

Resorpce zinku je ovlivnéna krmnou davkou (obsah bilkovin, zinku v zaziting, dalSich
mineralnich latek a zivin), potfebou organismu, chemickou formou, rozpustnosti v duodenu
a vékem. Mlad’ata zinek z potravy vyuziji 1épe. (Jelinek, Koudelka, 2003). Zinek se dopliiuje
oxidem, siranem, uhli¢itanem i mléénanem zine¢natym (Zelenka, 2014).

Pii nedostatku této minerdlni latky dochazi u samci k poruchdm spermatogeneze
a zpomaluje se vyvin primarnich a sekundarnich pohlavnich znakl. U samic se vyskytuje ab-
sence fijového cyklu (Slama et al., 2015). Amen a Al-Daraji (2011) tvrdi, Ze pfidanim zinku
do krmiva brojlerim Cobb 500 se zvysila plodnost, lihnivost a prinik spermii k vaji¢ku. Za-
roven se snizila embryonalni iimrtnost. Domnivaji se, ze ptidavek zinku by mohl byt pouzit
jako uc¢inny nastroj pro zvyseni reprodukénich schopnosti kuftat.

Karence dale zpusobuje snizenou ristovou schopnost u zvifat az o 15 % (Slama et al.,
2015). Zvyseny ptidavek zinku v krmivu naopak nevede ke zvyseni rustu kufete, K nartistu
dojde pouze u jater (Stenclova et al., 2016). U kuiat a kritat zpisobuje nedostatek zkraceni
a ztloustnuti kosti panevnich koncetin, zvétSené a Spatné pohyblivé klouby projevujici se ne-
jistou chuzi (Zelenka, 2014). Vyskytuji se pfiznaky nechutenstvi, poskozeni epidermalnich
tkani, je naruSen imunitni systém (sniZeni fagocytarni aktivity leukocytii a tvorby protilatek).
Tang et al. (2014) ve své studii tvrdi, ze doplnéni 0,1 % nebo 0,2 % zinkonosného klinoptioli-
tu (ZnCP) do krmné davky zlepSi imunitni funkce a antioxida¢ni stav v gastrointestinadlnim
traktu. To mize mit ochranny Gi¢inek na integritu zabranné funkce sliznice brojlerd. Vyrazny
deficit zinku zptisobuje parakeratozu (zmény ktize), nadmérnou tvorbu nedostatecné zrohova-
télého keratinu, vypadavani srsti na nékterych ¢astech téla a tvorbu suchych Supin (Sedava az
svétla barva), které vytvafii strupovité shluky a zptisobuji zjezeni srsti (Slama et al., 2015).

Zinek se podava zviratim také pro své antibakteridlni u¢inky misto antibiotik. NejCasteji
se vyuziva pfi prijmech vyssi davka oxidu zine¢natého. Vyssi koncentrace zinku ve vykalech

vede k zatézi zivotniho prostiedi. Proto Evropska unie (EU) omezila koncentraci zinku
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v krmnych smésich na 250 mg/kg krmiva, oxidu zine¢natého na maximalné¢ 600 mg/kg Krmi-
va a z chelatovych sloucenin jen 80 mg/kg krmiva (Zelenka, 2014). Dle Toghyani et al.
(2011) Ize jako alternativu k antibiotikim pro brojlery pouzit 2 g skofice v 1 kg krmné davky.

Nadbytek zinku u driibeZe zptsobuje zanéty sliznice traviciho traktu, funk¢éni poruchy ja-
ter aledvin. MuZze zplsobit anorexii, depresi, poSkozeni zlaznatého zaludku. Otrava
se projevuje slabosti, prijmem, kiecemi (Slama et al., 2015). Potiebu zinku u kutat dle véku

ukazuje tabulka ¢. 3.

Tabulka €. 3: Potieba zinku v 1 kg krmné smesi pro kurata

Tyden odchovu 1.-3. 4. - 6. 7.-15. 16. — 22.

Zinek 80 mg 80 mg 80 mg 100 mg

Zdroj: ZELENKA, J., HEGER, J., ZEMAN, L. (2007)

Obsah zinku v krmivech

Primérny obsah zinku v pastevnim porostu je 30 — 50 mg/kg susiny. Krmnym zdrojem
zinku jsou mimo jiné krmné kvasnice, sojovy extr. Srot, picniny, jako dopliikovy zdroj se po-
uzivaji soli zinku a chelaty (Tvrznik, Zeman, 2005). Dalsi krmiva s obsahem zinku jsou
uvedena v tabulce ¢. 4. U vSech krmiv je tfeba dbat na jejich zdravotni nezavadnost a sledovat
vyskyt mykotoxinu a plisni. Mezi rizikovou skupinu patii krmiva z travniho porostu. Obsah
nezadoucich latek (deoxynivalenon, zearalenon, fumonisiny, aflatoxiny), které po konzumaci
ovliviiuji zdravi zvifete a chutnost masa, se mohou v prubéhu roku ménit (Skladanka et al.,

2011).

Tabulka €. 4: Obsah zinku v 1 kg vybranych krmiv

Krmivo Obsah zinku v 1 kg krmiva
JeCmen ozimy 27,5mg
Kukufice 20,2 mg
Oves 30,1 mg
Proso 33,0 mg
PsSenice (12,5 % NL) 32,5mg
Zito ozimé 28,2 mg
Len — semeno 54,9 mg
Repka semeno 45,0 mg
Slunec¢nicové semeno 51,0 mg
Jetelova moucka 21,0 mg
Hydrogenfosforec¢nan vapenaty 100,0 mg

Zdroj: ZELENKA, J., HEGER, J., ZEMAN, L. (2007)
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VétSinou je zinek pridavan do krmiva jako aditivum. V evropské legislativé se fadi mezi
povolené pridatné latky octan zinecnaty, oxid zine¢naty, siran zinecnaty, chelat zinku a ami-
nokyselin, chelat zinku a bilkovinnych hydrolyzatd (Anex |, 2017). Obsah Zn v mg/kg
kompletniho krmiva o obsahu vlhkosti 12 % mize byt u dribeze maximaln¢ 120 mg. Vsech-
ny vySe uvedené latky jsou povoleny K uzivani do roku 2026 (Provadéci nafizeni komise,
2016). Kazda chemicka latka ma svij doprovodny list, jeho obsah je dan Natizenim (ES)
¢. 1272/2008 o klasifikaci, oznac¢ovani a baleni latek a smési a jeho pozd¢jsich predpisti. Pti-
klad toho listu pro oxid zine¢naty ze stranek Sigma-Aldrich je uveden v Ptiloze ¢. 2,

na obrazku ¢. 22.

1.2.4 Zinek ve vyzivé ¢lovéka

Dospély ¢loveék ma ve svém organismu 1,2 — 2,3 g zinku. Nejvyssi koncentrace byla sta-
novena Vv cévnatce oka a Vv prostaté. Plasmaticka koncentrace je okolo 15 pmol/l, tfetina
je vazana na ay-makroglobulinu a ostatni na alouminu. V plasmé se nachazi 10 — 20 % zinku
z krve, ostatni se nachazi v cervenych krvinkach. Sperma obsahuje 100x vétsi koncentraci
zinku nez plasma (Mann et al., 2007). Geneticka abnormalita zptisobena vadou v transportnim
proteinu se nazyva acrodermatitis enterophatica. Dochédzi k zdvaznému nedostatku zinku.
Nejcastéji se vyskytuje u déti — postihuje 1 dité z 500 tisic (McGuire et al., 2013).

Referen¢ni piijem (PRI) zinku u dospélého muze by mél ¢init 9,5 mg/den a u Zen
7,0 mg/den (EFSA, 2006). Svétova zdravotnicka organizace (WHO) uvadi pro déti dle véku
doporuceni v prvnich 3 mésicich zivota 5,3 mg zinku na den, mezi 4 a 6 mésicem 3,1 mg zin-
ku na den a od 7 mé&sice po 6. rok v€ku postupné zvySovani az na 6,5 mg na den. Evropska
unie doporucuje zinek az od 7. mésice véku a to 4 mg na den, ve véku 4 az 6 let pak 6 mili-
gramii na den (Michaelsen et al., 2003). Vyzivova doporu¢eni pro obyvatelstvo Ceské
republiky uvadi, ze zinek je nedostatkovou slozkou u starSich lidi. Na optimalni pfijem zinku
hlavné z ptfirozenych zdroji by mély dbat i t€hotné a kojici zeny (Dostalova et al., 2012).

Potraviny bohaté na zinek jsou pfevazné zivoc¢isného pivodu, zejména mekkysi, celé ma-
1¢ ryby, maso, vnitfnosti (jatra a ledviny). Zinek je vazan na proteiny, predpoklada se,
ze aminokyseliny nachazejici se v zivociSnych proteinech udrzuji zinek v rozpustné formé,
a proto se jevi jako lépe vstiebatelny. Potraviny rostlinného plivodu miZeme rozd¢lit na dvé
skupiny. Prvni skupinu tvofi vétSina ovoce a zeleniny vcetné zelenych listi a Skrobnatych
casti, které maji nizsi obsah zinku. Druhou skupinu potravin rostlinného ptivodu tvoii cela
zrna, ofechy a luStény, které maji stfedni az vysoky obsah zinku, ale maji velké mnozstvi
fytata.
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Molarni pomér fytatd k zinku pomaha odhadnout podil vstiebatelného zinku. Cim vyssi je

pomgér, tim horsi je vstiebatelnost mineralni latky. Porovnani potravin naleznete v tabulce €. 5.

Dobrou biologickou dostupnost zinku maji potraviny s pomérem do hodnoty 18. Vstiebatel-

nost zavisi také na potravinach konzumovanych v ramci jidla konzumovaného ve stejny cas

(Caballero et al., 2013).

Tabulka €. 5: Mnozstvi zinku, fytatit a moldarni pomeér fytaty.zinek v Cerstvych potravindch

v | P ewion | MREEEGE

Kukuftice 1,8 800 44
Bily chléb 0,9 30 3
Arasidy 33 1760 53
Hrasek 2,9 1154 39
Cervené fazole 2,9 1629 56
Brambory 0,3 81 7
Rajce 0,1 6 5
Cibule 0,2 0 -
Zeli 0,1 0 -
Banan 0,2 0 -
Hovézi maso 3,0 0 _
Kufeci maso 1,3 0 i
Veprové maso 1,9 0 i
Vejce 1,1 0 -

Zdroj: CABALLERO ET AL., 2013
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1.3 Senzorické hodnoceni potravin

potravina vyvolava pii zapojeni smysli — zraku, ¢ichu, hmatu, sluchu, a chuti (Ingr et al.,
2007). Kazdé potravina ma danou celkovou jakost. Dle Komprdy (2000) je tato jakost spotie-
biteli vnimana jako souhrn vlastnosti produktu, diky kterym jistou mirou uspokojuje jejich
potieby. Jedna se o vlastnosti fyzikalni, chemické, organoleptické, technologické, kulinarni
a zahrnuje také zdravotni nezavadnost. Nékteré vlastnosti 1épe zhodnoti piistroje, jiné pfimo
lidské smysly. Testovani kvality vyrobku a jeho ptedpokladanych vlastnosti pfed uvedenim
na trh pomoci lidskych smyslii provadi nejéastéji $koleni hodnotitelé. Skoleni probiha proto,
ze pii hodnoceni piisobi mnoho objektivnich i subjektivnich faktort. Tyto faktory ovliviuji
vysledky hodnoceni. Hodnotitel¢ prochazi vyukou, aby dokdazali rozlisit mezi jednotlivymi
stupni hodnoceni a dle potfeby eliminovat subjektivni faktory. Proces, pii kterém probiha
samotné testovani, se nazyva senzoricka analyza (Ingr et al., 2007). Jedna se o hodnoceni or-

ganoleptickych vlastnosti vyrobku pomoci lidskych smysli (Burika et al., 2010)

1.3.1 Smyslové vnimani
Vnimani okoli probiha pomoci smyslovych receptori. Ty mizeme rtizné délit dle charak-
teru ptijimaného signalu na:
e mechanoreceptory (pfijimaji mechanické signaly - hmat, sluch)
e receptory elektromagnetického zateni (zrak)
e chemoreceptory (Cich, chut)

e thermoreceptory (vnimaji pohyb molekul — teplo, chlad)

Chut’ je vjem vyvolany reakci receptori jazyka a Casti patra stény Ustni na chemické
slouceniny. Receptory jazyka jsou chutové poharky. Rozeznavame chut’ sladkou (na Spicce,
u anorganickych slou€enin u kotene), hotkou (u alkaloidl u kotene, ostatni na Spicce), kyse-
lou (okraje jazyka), slanou (po stranach jazyka). Dalsi chuti je umami, ktera byla ,,objevena®
v Japonsku a dala by se specifikovat jako chut’ glutamanu. Zvifata maji navic specialni recep-
tor ke vnimani vody, ktery je citlivy na vodni pary. Proto maji dobrou orientaci pfi hledani
vody. U ¢loveka je tento receptor také, ale jelikoz neni nutny, nerozviji se (Ingr et al., 2007).
Sladka chut’ informuje o zdroji sacharidi, zdrojem slané chuti jsou anorganické ionty, potieb-
né pro iontovou rovnovahu télnich tekutin, ptivodcem hotké chuti jsou casto toxické latky,

kysela chut’ znaci rozkladajici se potraviny a umami znaci zdroj bilkovin. Novou rozeznatel-
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nou chuti je chut’ kovova, pochéazejici naptiklad z zeleznatych soli. Rozeznavat miizeme jesté
chut’ trpkou (tiisloviny) a sviravou (reakce s hlinitymi ionty). Casto se ale od sebe nerozliduji.
Chutovy vjem je spojenim vystupti z chutovych a ¢ichovych receptorii spolu s informaci
Z ustni dutiny o struktufe. Spole¢né€ putuji pies hlavové nervy do chutového jadra mozkového
kmene a nasledn¢ do mozku (Burika et al., 2010).

Cichem vnimame piijemnou vini nebo nepiijemny zapach. P¥i senzorickém hodnoceni
mluvime o aroma (Ingr et al., 2007). Schopnost vnimat viin¢ za¢ina na horni skofep¢é nosni
dutiny po stranach nosu. Vzduch proudi velmi rychle a Cichovy epitel zaujima 5 cm2, vétSina
vzduchu se do kontaktu s epitelem vibec nedostane. Latky schopné drazdit ¢ichové receptory
jsou méné rozpustné ve vodé, snadno se odpaiuji, dobfe se rozpoustéji v tucich a jejich mole-
kulova hmotnost neni vyssi jak 300 daltont (aldehydy, estery, ketony, alkoholy, acetaty,
kyseliny, nitrily, étery, aj.). Cichové neurony se u savcti obnovuji po jednom az dvou mési-
cich (Burika et al., 2010).

Zrakové centrum je v oku. To je chranéno obo¢im, fasami a oénimi vicky, které reguluji
vstup svétla do oka. Zrakem vnimame svétlo, coz je elektromagnetické zafeni o rozsahu vino-
vych délek 380 — 780 nm. Kazdy druh Zivo€icha mé specifické rozmezi vnimani svétla
(Ingr et al., 2007).

Sluchovym orgdnem je ucho. Clovék vnima vInéni vzduchu nebo vody o frekvenci 16 Hz
az 20 000 Hz, kdy nejzfetelnéji rozeznavame zvuk o velikosti 1 000 az 3 000 Hz. Sluchem
rozeznavame tony, Selesty nebo himoty. Tony jsou pravidelné zvuky o riizné intenzité zavise-
jici na Case. Pfi analyze potravin vyuzivime himoty a Selesty. Pfi smyslové analyze
se setkame Casto s kiupavosti, pomoci které dle druhu potraviny mizeme urcit ¢erstvost nebo
kiehkost (Ingr et al., 2007).

Smyslem taktilnim, ozna¢ovanym také jako hmat, zjistujeme tvar, velikost, strukturu po-
vrchu a miiZeme testovat potravinu tlakem. Receptory jsou Meissnerova téliska, Markelova
téliska, taktilni disky a Paciniho téliska (nejvétsi). Jedna se o vejcovité utvary s dutinkami,
které jsou podle velikosti uloZeny pod kiizi — ¢im vétsi, tim jsou hloubé&ji. Jsou nerovnomérné
rozlozeny po téle a nejvice je jich soustiedéno v duting Gstni, na rukou, obli¢eji a nosni slizni-
ci. Jejich pomoci je pienasena informace o velikosti tlaku na pokozku. Lze také urcit smeér

a pohyb pusobici sily (Ingr et al., 2007).
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S hmatem souvisi smysl kinesteticky, pomoci kterého mizeme urcit odpor materialu proti
mechanickym silam. Jako receptory slouzi svalova vieténka, Slachova téliska a kloubové re-
ceptory. Mimo rukou jsou zde vyuzivana také Usta, a to k ukousnuti, pfi Zvykani a polykani.
Urcujeme tvrdost, mékkost, kiehkost, soudrznost, pruznost, zZvykatelnost, viskozitu, hustotu
nebo snadnost polykani (Ingr et al., 2007).

Svymi smysly mizeme rozpoznat také teplo a chlad. Receptory pro teplo jsou Ruffiniho
téliska. Nachazi se v hlubsi vrstvé pokozky. Aktivuji se pfi teploté¢ nad 25 °C, nejcitlivejsi
jsou v rozmezi 30 — 40 °C a pracovat piestavaji pii teploté nad 45 °C, kdy se aktivuje smysl
pro bolest. Jako receptory pro chlad jsou oznacovany Krauseho téliska. Nachazi se pod po-
kozkou pod Meissnerovymi télisky. Aktivuji se pii teplot¢ 30 °C, nejcitlivéjsi jsou pii 25 °C
a pii zchlazeni pod 10 °C piestavaji pracovat a nastupuje smysl pro bolest. Tyto téliska jsou
ohfivany krvi, proto naptiklad zmrzlina, kterd je velmi chladnd, neochladi téliska pod 10 °C

a nezpusobuje bolest (Ingr et al., 2007).

Aby byly receptory vyse zminénych smysli aktivovany a zpracovany na specificky vjem,
je potteba, aby vnimany stimul mél potfebou koncentraci senzoricky aktivni latky. Jinak fece-
no, sila vjemu je zavisla na sile vnimaného stimulu. Vztah mezi velikostmi téchto faktora je
pfedmétem psychometiky a je vyjadien sigmoidni kiivkou. Intenzita vjemu linedrné stoupa
S rostoucim logaritmem intenzity podnétu. Nejdulezitéjsi jsou tii ¢asti — prah rozpoznani (mi-
nimalni koncentrace senzoricky aktivni latky pro rozpoznani), interval intenzit (intenzita
vjemu roste s rostouci intenzitou podnétu) a prah nasyceni (intenzita vjemu nemuze dale stou-
pat i kdyZ roste intenzita podnétu). VétsSinou pusobi nékolik podnétli najednou, které mohou
ovlivilovat podobné receptory a zesilovat nebo zeslabovat vznikly signal. Intenzita vysledné-
ho vjemu je pak rozdilna, nez kdyz by pusobily podnéty zvlast, nebo v jiné kombinaci
(Ingr et al., 2007).

Vedeni a zpracovani vzruchu

Vzruch je ve smyslovych receptorech preveden na jednotny vnitini podnét. Nejcastéji
se jedna o tok iontl. Elektricky naboj je veden centripetdlnim nervem do centralniho nervo-
vého systému, kde je zpracovan na specificky pocitek dle casti centralni nervové soustavy,
ktera podnét zpracovala. Zpracovani zavisi na tom, zda je podnét podavan prvné, nebo jiz byl
nékdy zpracovan. Pokud byl jiz nékdy zpracovan, je mozné si vjem s touto zkusSenosti spojit

a vytvorit si rozsahlé hodnotici pole (Ingr et al., 2007).
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Centralni nervova soustava pfijima najednou spoustu pocitkli, které by nebylo mnozné
si oddélen¢ najednou uvédomovat. Jsou tedy zpracovany do vjemu, ktery je stale velmi obsah-
ly, proto se zaméfi pouze na hlavni podstatu vjemu a pozadi neni vénovano tolik pozornosti,
pokud na né&j pozornost neni zamétena. Pii senzorické analyze je hodnotiteli predkladan pod-
statny Gsek a jeho tkolem je jak zhodnotit celkovy vjem, tak se zaméfit i na detaily. Pocitky
jsou posouzeny v ramci moznosti jak objektivné, tak jsou spojeny s pocity a predchozimi zku-
Senostmi (Ingr et al., 2007).

Vlastnosti masa

Barva masa je dana piedev§im obsahem a stavem hemovych barviv. Veli¢inou k hodno-
ceni barvy masa je svétlost, kterd je dana obsahem hemovych barviv, hodnotou pH
a hydratacnim stavem masa. Nejvyznamnégj$imi jsou svalové (myoglobin) a krevni (hemoglo-
bin) barviva. Pfi tepelné Gpravé masa bez piitomnosti dusitanti dochazi k denaturaci globinu,
nasledné se oxiduje zelezo v hemové skuping, ¢imz dochazi ke zméné barvy masa na hnédou
nebo Sedohnédou (Pipek, Pour, 1998).

Vaznost vyjadiuje schopnost masa vazat vodu. Je dana pfi€nym oddéalenim nebo ptibli-
zenim filament, které souvisi se zménou piicnych vazeb mezi aktinem a myozinem. Zakladni
vyznam pro vaznost ma naboj bilkoviny, ten je ovlivnén hodnotou pH masa. Pfi pH 5,0
je vaznost minimalni (Pipek, Pour, 1998).

Kiehkost masa je dana strukturou, stavem masa a chemickym slozenim. Je ovlivnéna
dobou zrani, obsahem pojivové tkan¢, mnozstvim mezisvalového tuku (Pipek, Pour, 1998).
Pii zahfivani kolagenu (ktery zptsobuje tuhost svalu) v pfitomnosti vody, dojde k jeho dena-
turaci a vyluhuje se do vody — vznikne Zelatina (Pour, Jirotkova, 2001).

Chutnost masa, oznacovana také jako flavour, je kombinaci chuti a aromatu. Nejvice
se na ni podili extraktivni latky v mase, které se utvaii v prib&hu zrani masa. Vzniklé latky
se dobie rozpousti v tuku (Pipek, Pour, 1998). Pti rozkladu glutaminu se odstépuje amoniak
a vznika kyselina glutamova (poptipadé jeji sodna stil). Ta ma pozitivni vliv na chutnost masa

(Pour, Jirotkova, 2001).
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1.3.2 Hodnotitelé a hodnoceni vzorku

Skupina hodnotiteli se oznacuje jako tzv. panel a rozdé€luji se do tii skupin dle odbornos-
ti: posuzovatelé, vybrani posuzovatelé a experti. Posuzovatelé jsou hodnotitelé vybrani
ze Siroké vetejnosti. Mize se jednat o osoby, které se jest¢ nikdy neucastnily senzorického
hodnoceni, a tudiZ se na né€ nevztahuji zadna pravidla, nebo osoby, které se senzorického hod-
noceni n¢kdy ucastnily — tzv. zasvéceni posuzovatelé. Druhd skupina, oznacovadna jako
vybrani posuzovatelé, byli vyskoleni pro senzorické hodnoceni a diky svym schopnostem pro
analyzu vybrani. Posledni skupinu tvofi bud’ tzv. expert posuzovatel, ktery podava reprodu-
kovatelné vysledky pfi riznych analyzach, nebo specializovany expert posuzovatel, ktery
navic méa zkuSenosti s danym vyrobkem a dokdze predvidat zmény vlastnosti vyrobku
v riiznych situacich. Pfikladem mize byt zména receptury, zplsob vyroby, vlivy pii sklado-
vani (JaroSova, 2004). Nejlépe je vybirat skupinu hodnotitelt mezi 18 az 40 let, kdy maji
hodnotitelné nejcitlivejsi smysly (Buiika et al., 2010).

Pti vycviku se hodnotitel nau¢i posuzovat barvu, chut’, pach, velikost intenzity podnétu
a texturu. Rozsifuje svou schopnost slovniho popisu, trénuje dlouhodobou senzorickou pamét’
a seznami se postupné s jednotlivymi metodami senzorické analyzy (JaroSova, 2004).

Pocet hodnotiteltl je rozdilny dle metody, stupné zaSkoleni a ucelu. U spotiebitelskych
testll se UCastni az tisice hodnotiteld, k urceni rozdilti v jakosti vyrobku je ptitomno minimal-
n¢ 10 hodnotitelii a u bézné kontroly ve vyrobé obvykle 3 hodnotitelé (Jarosova, 2004).

Jelikoz je vzorek urcen ke konzumaci, je tfeba dodrzovat jak pravidla pro odbér vzorku,
tak i hygienicka pravidla béhem celého procesu — odbér, skladovani a zpracovani. Mnozstvi
vzorku je obvykle 15 — 20 ml u kapaliny nebo 20 — 30 g u tuhého vzorku. V nékterych piipa-
dech byva podavano vétsi mnozstvi. Podstatné je, aby v ramci analyzy bylo podavano vzdy
stejné mnoZstvi a za stejnych podminek — stejné prostedi, pouZity inventar, teplota, atd. (Ja-
roSova, 2004).

Hodnoceni probihé na specialné upraveném pracovisti. Prostor by mél byt v klidné ¢asti
budovy, neutralni, bez pfitomnosti cizich pachl, oddélené¢ od piipravného prostoru a méla
by byt zajisténa nemoznost ovlivnéni hodnotiteld mezi sebou. Pouzity inventar by mél byt bez
ozdob, neutrdlni a nemél by zanechavat zadné pachy. Osvétleni mistnosti by mélo odpovidat
rozptylenému dennimu svétlu. Ke sniZeni negativnich vlivi je nutné doptat hodnotiteli dosta-
tek Casu, aby se podnét mohl rozvinout. Mezi sousty se pouzivaji tzv. neutralizatory chuti,
které odstrani zbytky ptfedeslého sousta. Pouziva se naptiklad voda, hotky ¢aj, minerdlni vo-
da, vodka, pii analyze tekutych potravin bilé pecivo, chléb nebo jablko. Béhem analyzy

se mohou projevit vlivy psychické nebo socialni (JaroSova, 2004).
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Vzorky jsou anonymni a Casto ocislovany nahodnymi kody. Hodnocena muze byt pouze

jedna vlastnost, nebo vzorek jako celek. Pokud se provadi celkova klasifikace, hodnoceni

je sestaveno tak, aby odpovidalo postupu vjemi pii béZzné konzumaci — barva, vzhled, ¢ichové

podnéty, textura (hmatem a v dutiné Ustni), chut’ (vlastni chut’, intenzita, pfitomnost cizich

chuti), aroma. Celkovy pocit béhem ochutnavani se nazyva flavour a jedna se o spojeni ¢i-

chovych a chutovych vjemd, ovlivnénych hmatem, teplou, bolestivymi podnéty a nebo

kinestetickymi ucinky (JaroSova, 2004).

1.3.3 Metody senzorické analyzy

Dle pozadovanych vystupt je mozné metody rozd¢lit na rozdilové zkousky, zkousky po-

uzivajici stupnice a kategorie a deskriptivni (popisné) zkousky (Burika et al., 2010).

Ingr et al. (2007) rozdé€luje hlavni metody senzorické analyzy nasledovné:

e rozdilové metody:

(@]

o

o

parova zkouska: podavani a porovnani dvou vzorkt nékolikrat po sob¢
trojuhelnikova zkouska: hodnoceni soucasné t¥i vzorkt, kdy dva z nich jsou
stejné a jeden odlisSny

zkouska duo-trio: jsou podany tfi vzorky, ztoho jeden referen¢ni, tikolem
je urc¢it vzorek shodny s referenénim vzorkem

tetradova zkouska: jsou podany Ctyii vzorky, z toho jeden referencni, ikolem
je srovnat ostatni vzorky s referenénim vzorkem

Jjednostimulovd a dvoustimulova zkouska: standardy jsou piedloZeny pied hod-
nocenim a béhem hodnoceni jiz nejsou k dispozici

prefencni zkousky

e poradové zkousky: roz¢lenéni vzorka do skupin dle sledovaného faktoru

e hodnoceni dle stupnic:

o

o

o

©)

ordninarni (pofadova) stupnice
nominalni stupnice (porovnani rovnosti stupiili ale ne potradi)
intervalové stupnice

poméroveé stupnice — miiZou byt 1 grafické

e profilové metody: vyuzivaji slovniho popisu

¢ metody hodnoceni ¢asového vyvoje pri degustaci

¢ hedonické zkouSeni: hodnoceni piijemnosti sledovaného podnétu
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K senzorické analyze je mozné vyuzit instrumentalni metody. Jsou jednodussi na zpraco-
vani, je mozné je opakovat n¢kolikrat za sebou za stejnych podminek a cena pfi vétSim poctu
vzorkil je nizka. Nevyhodou je, ze nedokazi zaznamenat vjem, ale pouze podnét. K pouziti
instrumentalni metody je tifeba pfistroj setidit dle vysledkl senzorické analyzy. Pfistroji mu-
zeme m¢éfit barvu, texturni vlastnosti, aromatické latky. K témto ucelim byl vyvinut naptiklad

elektricky nos nebo napodobeni zZvykani pomoci Celisti (JaroSova, 2004).

Vyznam senzorické analyzy

Smyslovéa analyza je zadkladni metodou pouzivanou pfi kontrole kvality v potravinaiském
pramyslu. VSechny firmy by mély spliiovat legislativni pozadavky na potraviny, proto zame-
feni se na organoleptické vlastnosti produktu mize byt jednim z néstroji, jak vyhrat
konkurenéni boj na trhu o spotiebitele (Jarosova, 2004).

Senzorickd analyza masa je nej€astéji vyuzivana k porovnani rozdilli jakosti masa riz-
nych plemen, nebo k uréeni vlivu vyzivy. Je nutné proto vSechny ostatni vlivy eliminovat
a u vsech kusti chovanych pro analyzu dodrzet jinak stejny ptistup béhem celé doby zpraco-
vani. Vzorky jsou odebrany z dobfe vychlazenych jate¢né opracovanych tél z presné urcenych
mist. U kufeciho masa se jedna o velky prsni sval (musculus pectoralis major), nebo dvojhla-
vy stehenni sval (musculus biceps femoris). Vzorek je odebran nejpozdéji 48 hodin
po porazeni a k hodnoceni dochazi ve stadiu optimalni zralosti, coz je u kufeciho masa
za 1 den. Vzorek je ke konzumaci upraven nejcastéji pouzivanou tepelnou upravou typickou
pro testovany druh. Aby se zabranilo Uniku aromatickych latek, je maso béhem technologic-
kého postupu uzavieno v nadobach, nebo zabaleno ve vhodné folii. Thned po upravé jsou
vzorky ptedkladany k hodnoceni. Teplota nesmi klesnout pod 40°C, aby vynikla chut’ a viin¢

vzorku. Hodnoceni je nej€astéji provadéné pomoci deskriptivnich metod (Ingr et al., 2007).

Zavérem literarniho pfehledu mizeme konstatovat, Ze je jen malo experimentt, ve kte-
rych se sledoval vliv hladiny zinku na senzorické vlastnosti masa. Proto bylo rozhodnuto

0 tom, Ze diplomova préace piinese noveé poznatky v této oblast.
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2 CiL PRACE

Cilem diplomové prace bylo provést experiment s rozdilnymi hladinami zinku v dieté
a nasledn¢ sledovat organoleptické vlastnosti partii masa brojlerti ¢asto uzivanych pfi techno-
logické tupraveé. U vybraného poctu vzorkli masa jsme zhodnotili vliv vyssiho obsahu zinku
(24 mg/kg a 204 mg/kg) v krmné smési na senzorické vlastnosti prsni a stehenni svaloviny

brojlerovych kurat Ross 308.
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3 MATERIAL A METODY

3.1 Material

3.1.1 Chov drubeze — zdroj svaloviny

Bylo dovezeno 128 kohoutkt Ross 308 do prostor ur¢enych pro vyzkum v budové
M na Mendelové univerzité ve véku osmi dnll a krmeno smési BR1 do véku deseti dnil.
Nasledn¢ byla kufata oznamkovadna, zvdzena a roztiidéna dle velikosti a vahy
do 16 skupin, kde se nachazelo vzdy 8 kufat tak, aby byla zachovana stejnorodost
ve skupinach. Takto roztiidéné skupiny kufat byly zatazeny do jedné ze 4 kategorii dle
mnozstvi podavaného zinku. V kazdé kategorii se nachazelo 32 kust, coz odpovida
4 opakovanim v ramci kategorie. Pro senzorickou analyzu byly vybrany vzorky ze sku-
pin s diametraln¢ odliSnym mnozstvim zinku v krmivu — z kontrolni skupiny, kde nebyl
pridan do krmiva zadny zinek a z pokusné skupiny, kde bylo do krmiva pfiddno 180 mg
zinku. Rozmeéry kleci byly 85 x 100 cm (viz Ptiloha ¢. 3, obrazek ¢. 23), v kazdé kleci
se nachazely 3 kapatkové napajecky a krmitka.

Pokus zacal 11. dnem véku zvifat. Kufata méla pfistup ke krmivu a vodé¢ ad-libitum
a s dennim programem 5 hodin tma a 19 hodin svétlo (dle doporuc¢eni Aviagen — Ross
Broiler Management Handbook, 2014). Kontrolni skupina kufat byla krmena smési
BR2, ktera ptirozené obsahovala 24 mg zinku/kg. Pokusna skupina kutat byla krmena
krmnou smési BR2, kde se nachazelo 204 mg Zn/kg krmiva. Spotieba krmiva byla den-
n¢ zaznamenavana. Kontrolovala se azaznamenavala optimalni teplota, vlhkost
a osvétleni, aby odpovidaly technologickym pokyntim pro Ross 308 (dle pokynii nacha-
zejicich se v Ross Broiler Management Handbook). Vazeni probihalo dvakrat za tyden,
klece byly ¢iStény od vykali denné.

Po dosazeni véku 36 dni byla kufata zvazena a provedlo se usmrceni v souladu
se zakonem 246/1992 Sb., na ochranu zvitat, ve znéni pozd¢jsich predpist. Nasledovalo
spafeni, Skubani a kuchéni. Byla stanovena hmotnost usmrcenych tél a jatecni vytéZnost
(JUT bylo bez krku, pefi, vnitinosti a noh). Pro potteby analyzy byla odstranéna prsni
a stehenni svalovina a byla zjiSténa jejich hmotnost. Nahodné zvolené vzorky ze skupin

byly uloZeny do mraziciho boxu po dobu 30 dnti pfi - 40 °C.
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3.1.2 Krmivo

Pro vykrm byly pouzity krmné smési BR1, BR2. Pfed formovanim diety byly
vSechny komponenty analyzovany na obsah Zn. Data byla pouzita pro formulaci expe-
rimentalni diety. Slozeni krmné davky BR1 je uvedeno v tabulce ¢. 6. Smés pouzita
béhem pokusu BR2 obsahovala pro kufata uréena k senzorické analyze 24 mg zinku
(ptirozen¢ se vyskytujici mnozstvi, uréeno pro kontrolni skupinu) nebo 204 mg zinku
(pro pokusnou skupinu) na kg krmné smési. Jako zdroj Zn u pokusné skupiny byl zvo-
len oxid zinecnaty (bezpecnostni list viz Ptiloha €. 2, obrazek €. 22).

Smeési byly vybalancovany, dle komponenti navazeny, podle potieby posrotovany
a zamichany. Pouzité nastroje pro Srotovani (obrazek €. 24) a michéni (obrazek ¢ 25)
jsou zndzornény v Piiloze €. 4. Do smési byl ptidan oxid chromity, ktery zbarvil krm-
nou smés do zelena. Smési byly sestaveny jako iso-nitrogenni a iso-energetické. Smés
BR2 neobsahovala antikokcidika, aby se zamezilo kokcidioze, byly tyto latky piidany
do pitné vody.

Tabulka €. 6: SloZeni krmné smési BRI

Komponenty %
Kukuftice 34,0
PSenice 31,0
S6jova moucka 26,0
Séjovy olej 4,0
Vitamin mineralni premix 2,0
Experimentalni premix 2,5
Oxid chromity 0,5

SloZeni Zivin %
Susina 90,00
Dusikaté latky 20,66
Etherovy extrakt 5,89
Vlaknina 3,14
Popel 5,53
Lysin 1,19
Methionin 0,58
Non-fytat P 0,30
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3.2 Metodika

3.2.1 Piiprava vzorki svaloviny

Vzorky prsni a stehenni svaloviny byly k senzorické analyze piipraveny podle me-
tod senzorické analyzy brojlert vypracované dle doporuceni pro senzorickou analyzu
masa. Vzorky byly kédovany trojmistnymi ¢isly. Pied degustaci byla svalovina rozmra-
Zena pfi laboratorni teploté. Po uplném rozmrazeni byla svalovina jednotlivé zabalena
do alobalu a pecena bez koteni a soli pii 200 °C tak, aby teplota uvnitt vzorku dosahla
85 °C. Teplota byla zjistovana vpichovym digitalnim teplomérem. Jednotlivé vzorky
byly rozbaleny, rozkrajeny na hmotnost 20 — 30 g (konkrétné 26,3 g) a podavany hod-
notitelim vzdy ze shodné c¢asti svalu a ve stejném potadi. Teplota pii podavani

neptekrocila 75 °C a neklesla pod 40 °C.

3.2.2 Degustace vzorku

Degustace probihala v budové C Mendelovy univerzity v Brné za standardizova-
nych podminek. Pfitomno bylo 12 hodnotiteld, ktefi hodnotili ptsobeni dvou
diametraln¢ odlisnych hladin zinku (24 mg/kg a 204 mg/kg) na prsni a stehenni svalovi-
nu. Pfed samotnou analyzou byli proskoleni o zasadach senzorické analyzy. Nejprve byl
podavan prsni sval a nasledn¢ stehenni sval. Mezi vzorky byl podavan chléb a ¢ista vo-
da jako neutralizator chuti. Hodnoceni zaznamenaval hodnotitel pro kazdy vzorek
zvlast na znaceny protokol spolu s ¢asem hodnoceni a ¢islem vzorku, které bylo zvole-
no nahodné, dle potadi podavanych vzorki. Cilem bylo zabranit moZzné zdméné vzorki.
Do protokolu se zaznamendvala barva, vlaknitost, viing, neptitomnost ciziho pachu,
zvykatelnost, St'avnatost, chut’ a nepfitomnost cizi chuté. Vysledek zkoumanych vlast-
nosti byl zaznamenavan na strukturovanou stupnici o délce usecky 100 mm pro kazdou
vlastnost a vzorek zv1ast. Usecka byla ohrani¢ena 0 na pravé strané a 100 na strané le-
vé, kdy hodnota 100 vyjadifovala nejvyssi mozny pocet ud€lenych bodii. Hodnotitelé
vyznacovali své hodnoceni pomoci vyznaceni bodu na uUsecce s uvedenim mnoZzstvi

udélenych bodi. Kopie protokolu je k nahlédnuti v Ptiloze €. 5.

3.2.3 Statistické vyhodnoceni vysledki

Data byla analyzovana pomoci programid STATISTICA 12 — VERZE 12.0
(CZ).a Microsoft Excel (USA). K uréeni vyznamnosti rozdili mezi naméfenymi hodno-
tami byla pouzita jednofaktorovda ANOVA a Scheffeho test. Rozdily ve vysledcich

porovnavanych hodnot byly povazovany za prikazné pii hodnoté p < 0,05.
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

Béhem pokusu nedoslo u pokusnych zvitat k zadnym zdravotnim problémim. Sen-
zorickd analyza pokusu prob¢hla dle metodiky uvedené v literarnim piehledu. Kufata
byla porazena ve véku 36 dnd. Byly hodnoceny 2 hladiny zinku (Zn 24 mg a Zn 204
mg), celkem bylo zhodnoceno 6 vzorki prsniho a 6 vzorka stehenniho svalu.

Vysledky byly zpracovany ve dvou Eastech — absolutni hodnoceni a relativni hod-
noceni. Absolutni hodnoceni je ddno bodovym skore, které¢ bylo udéleno hodnotiteli.
Relativni hodnoceni omezuje subjektivni vliv hodnotitele. Byla vypocdtena primérna
uroven kazdého hodnotitele a kazdé vlastnosti jako ¢islo 1 (index 1). Skute¢n€ zmétené
hodnoty byly proti tomuto Udaji vztazeny. Pokud hodnota charakteristiky ptekracuje
¢islo 1, je tato vlastnost primérné hodnocena lépe vSemi hodnotiteli, pokud je hodnota

nizsi nez 1, vlastnost je primérné hodnocena vSemi hodnotiteli podprimérné.

4.1 Senzorické hodnoceni svaloviny dle druhu svalu

Na obrazku €. 5 a obrazku ¢. 6 jsou graficky znazornény stfedni hodnoty hodnoce-
nych parametri dle typu svaloviny, bez rozdilu mnoZstvi zinku v krmné davce.
Souhrnné charakteristiky prsniho (tabulka ¢. 7) a stehenniho (tabulka ¢. 8) svalu jsou

znazornény v Ptiloze €. 6.

M Prsnisval m Stehenni sval

90,00

85,00

80,00 -
75,00 -
70,00 -
65,00 -
60,00 -

55,00 -

50,00 -
Barva VlIdknitost Vané Nepfitomnost ciziho
pachu

Obrazek €. 5: Senzorické hodnoceni svaloviny dle druhu svalu 1
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Obrazek ¢. 5 graficky znazornuje hodnoty pro parametry — barva, vlaknitost, viiné
a nepiitomnost ciziho pachu. Piesné primérné hodnoty vybranych charakteristik spolu
s chybou priméru (SE) jsou uvedeny v zavorkach. Barva prsniho svalu (85,53 +1,32)
byla hodnocena o néco Iépe, nez barva stehenniho svalu (83,35 + 1,47). Stehenni sval
(83,67 = 1,49) byl ohodnocen vys$sim bodovym skore u vlaknitosti nez sval prsni
(77,57 + 1,52). Viné stehenniho (82,55 + 1,39) a prsniho (82,32 + 1,47) svalu byla hod-
nocena podobné.

Obrazek €. 6 graficky zndzornuje stfedni hodnoty pro parametry — Zvykatelnost,
Stavnatost, chut’ a nepfitomnost cizi chuti. Pfesné primérné hodnoty vybranych charak-
teristik spolu se stiedni chybou praméru (SE) jsou uvedeny v zavorkach. Zvykatelnost
prsniho svalu (72,54 + 2,01) byla hife ohodnocena nez u stehenniho svalu
(79,78 = 1,49). Stavnatost u stehenniho svalu (75,65 = 1,78) byla hodnocena lépe
neZ U prsniho svalu (60,06 + 1,91). Stastnik et al. (2015) tvrdi, Ze pridavek 60% p3enice
Citrus do krmné davky zvysi Stavnatost masa brojlerovych kufat. Chutové byla 1épe
hodnocena svalovina stehenni (78,63 £1,78) nez prsni (67,61 +£2,19). Rozdily

v charakteristikach nebyly v naSem pokusu statisticky prukazné.

M Prsnisval M Stehenni sval

90,00

85,00

80,00

75,00

70,00 -

65,00 -
60,00 -

55,00

50,00 -

Zvykatelnost Stavnatost Chut Nepfitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 6: Senzorické hodnocent svaloviny dle druhu svalu 2
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Zohlednéni hladiny zinku ndm ukazuji obrazky 7 az 10. Statistické ukazatele svali
dle zinku jsou uvedeny v Ptiloze ¢. 7 a Piiloze ¢. 8 (pro prsni sval v tabulce ¢. 11 a ta-
bulce €. 12, pro stehenni sval v tabulce €. 15 a tabulce €. 16).

Obrazek ¢. 7 graficky znazornuje stfedni hodnoty pro hodnocené charakteristiky —
barva, vlaknitost, viin¢ a nepiitomnost ciziho pachu pro Zn 24 mg/kg krmné smési. Ob-
razek ¢. 8 graficky znazornuje druhou ¢ast hodnocenych charakteristik — zZvykatelnost,
Stavnatost, chut’ a nepfitomnost cizi chuté¢ pro Zn 24 mg/kg krmné smési. Primérné
hodnoty vybranych charakteristik spolu se stiedni chybou priméru (SE) jsou uvedeny
v zavorkach.

Barva byla 1épe hodnocena u prsniho svalu (86,02 + 1,61) neZ u stehenniho svalu
(82,48 £+ 1,95). Vlaknitost u stehenniho svalu (84,40 + 2,18) byla hodnocena 1épe nez
u prsniho svalu (77,22 + 2,14). Stejné tak viné je 1épe bodové ohodnocena u stehenni

svaloviny (85,17 £+ 1,74) nez u prsni svaloviny (81,38 + 2,14).

M Prsni sval ® Stehenni sval

90,00

85,00

80,00 -

75,00 -

70,00 -

65,00 -

60,00 -

55,00 -

50,00 -
Barva VlIdknitost Viné Neptitomnost ciziho
pachu

Obrazek €. 7: Senzorické hodnoceni druhii svaloviny pri 24 mg zinku v krmné davce 1

Jako $tavnaté€jsi byl hodnocen stehenni sval (76,82 + 2,50), prsni byl méné §t’avnaty
(58,75 + 2,87). Chut'ové byl 1épe hodnocen stehenni sval (79,70 + 2,48) neZ prsni sval
(64,92 + 3,24). Huafe se zvykal sval prsni (70,53 £ 3,22) nez sval stehenni
(78,57 + 2,44). Rozdily v hodnoceni v nasem pokusu nebyly statisticky prikazné.
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M Prsni sval ® Stehenni sval

90,00

85,00

80,00

75,00

70,00 -

65,00 -

60,00 -

55,00 -

50,00 -
Zvykatelnost Stavnatost Chut Nepfitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 8: Senzorické hodnoceni druhii svaloviny pri 24 mg zinku v krmné davce 2

V krmivu hodnocenych kutat na obrazku 9 a obrazku 10 bylo 204 mg Zn/kg krmné
smé&si. Jednalo se o krmivo pro pokusnou skupinu kufat. Obrazek ¢. 9 graficky znazor-
nuje stiedni hodnoty pro hodnocené charakteristiky — barva, vlaknitost, viné
a neptitomnost ciziho pachu. Obrazek €. 10 znazoriiuje druhou ¢ast hodnocenych cha-
rakteristik — zvykatelnost, $tavnatost, chut' a nepfitomnost cizi chuté. Primérné
hodnoty vybranych charakteristik spolu se stiedni chybou praméru jsou uvedeny
v zavorkach.

Barevné pfiznivéji byl hodnocen prsni sval (85,05 + 2,11) proti stehennimu svalu
(84,22 + 2,22). Vlaknitost stehenni svaloviny (82,93 £+ 2,03) byla hodnocena o néco
pfizniv€ji, nez u prsni svaloviny (77,93 + 2,17). Viné byla u prsniho svalu
(83,25 £ 2,03) hodnocena 1épe nez u stehenniho svalu (79,93 + 2,12). Stehenni sval
(81,00 + 1,70) se lépe zvykal nez sval prsni (74,55 + 2,43). Stavnatost byla 1épe hodno-
cena u stehenniho svalu (74,48 £+ 2,53) nez u prsniho (61,37 + 2,53). Rozdily
ve $tavnatosti svalovin pii p < 0,01 uvadi ve své praci Komprda a Zelenka (2005), tento
fakt zdlvodiuji tim, Ze stehenni svalovina obsahuje vice tuku nez svalovina prsni.
Chutnéji se jevi sval stehenni (77,55 +2,57) nez prsni (70,25 £+ 2,96). Rozdily

vV hodnocenich nebyly v nasem pokusu statisticky prikazné.
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M Prsnisval ® Stehenni sval

90,00

85,00

80,00 -

75,00 -
70,00 -
65,00 -
60,00 -

55,00 -

50,00 -

Barva VlIdknitost Nepfitomnost ciziho

pachu

Obrazek €. 9: Senzorické hodnoceni druhii svaloviny pri 204 mg zinku v krmné davce 1

V roce 2005 Bou et al. zvetejnil studii s brojlery Ross 308 a hodnocenymi hladina-
mi pfidaného zinku 0 a 600 mg/kg krmiva. Zdrojem zinku byl siran zine¢naty. Ani pfi
takto vysoké hodnoté nebyl pozorovan rozdil v preferencich u spotiebitelii Vv prsni

a stehenni svaloving.

M Prsnisval W Stehenni sval

90,00

85,00

80,00

75,00

70,00 -

65,00 -
60,00 -

55,00 -

50,00 -

Zvykatelnost Stavnatost Chut Nepiitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 10: Senzorické hodnoceni druhii svaloviny pri 204 mg zinku v krmné ddvce 2
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4.1.1 Senzorické hodnoceni svali s omezenim vlivu hodnotitele

Na obrézcich €. 11 a €. 12 je zndzornéno relativni hodnoceni stehenni a prsni svalo-
viny. Statistické ukazatele jsou uvedeny v Pfiloze ¢. 6 v tabulce ¢. 9 pro prsni sval
a Vv tabulce ¢. 10 pro sval stehenni. Vybrané charakteristiky jsou uvedeny v textu (pra-
mér + stiedni chyba pruméru — SE).

Mezi svaly se vyrazng lisi vlaknitost, kdy prsni sval je hodnocen jako podpramérné
vlaknity (0,96 + 0,02), naopak sval stehenni je v praiméru hodnocen vSemi hodnotiteli
jako nadprimérny o 4 % (1,04 +0,01). V barvé byl nadprimérné hodnocen sval prsni
02 % (1,02 = 0,01), zatimco sval stehenni pfipadal hodnoticim jako barevné podprii-
mérny (0,98 = 0,01).

M Prsnisval M Stehenni sval

1,10
1,05

1,00

0,95 -
0,90 -
0,85 -
0,80 -
0,75 -
0,70 -
0,65 -

Barva VlIaknitost Vané Nepritomnost ciziho
pachu

Obrazek €. 11: Senzorické hodnoceni typu svalii bez vlivu hodnotitele 1

Stehenni sval se proti priméru o 5% lépe zvykal (1,05 = 0,02), o 12 % byl $tavna-
t&j8i (1,12 + 0,02) a o 8 % vsem hodnotiteliim 1épe chutnal (1,08 + 0,02). Prsni sval byl
Vv téchto ptipadech hodnocen podprimérn€. V ptipadé stavnatosti o 12 % (0,88 £ 0,02),
u chuti 0 9 % (0,91 £ 0,02) a zvykatelnosti o 5 % (1,05 + 0,03). Rozdily v hodnoceni

nebyly v nasi studii Statisticky prikazné.
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 Prsni sval ® Stehenni sval

1,15
1,10
1,05
1,00
0,95 -
0,90 -
0,85 -
0,80 -
0,75 -
0,70 -
0,65 -

Zvykatelnost Stavnatost Chut NeptFitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 12: Senzorické hodnoceni typui svalit bez vilivu hodnotitele 2

4.2  Senzorické hodnoceni prsniho svalu

Na obrazku ¢. 13 a obrazku ¢. 14 jsou graficky znazornény stiedni hodnoty hodno-
cenych parametrli prsni svaloviny rozdé€leny dle mnoZstvi zinku podavané v krmné
davce. Obrazek ¢. 13 zobrazuje hodnoty pro parametry — barva, vlaknitost, viiné a nepfi-
tomnost ciziho pachu. Obrazek ¢. 14 zobrazuje stiedni hodnoty pro parametry —
zvykatelnost, $t'avnatost, chut’ a nepfitomnost cizi chuti. Statistické vyhodnoceni vSech
organoleptickych vlastnosti je uvedeno v tabulce ¢. 11 a v tabulce €. 12, které se nachazi
Vv Piiloze ¢. 7. U vybranych hodnocenych vlastnosti jsou v textu uvedeny stfedni hodno-
ty spolu s chybami praméru (SE).

Nejlépe z vybranych charakteristik byla hodnocena barva, pti obsahu 24 mg Zn/kg
krmiva byla v priméru hodnocena ¢islem 86,02 + 1,61 a pfi obsahu 204 mg Zn/kg kr-
miva 85,05 + 2,11. Nasledovala viiné s hodnocenim 81,38 + 2,14 pfi obsahu 24 mg
Zn/kg krmiva a 83,25 + 2,03 pti obsahu 204 mg Zn/kg krmiva. Nepfitomnost ciziho
pachu byla pii obsahu 24 mg Zn/kg krmiva ohodnocena ¢islem 79,27 + 3,53 a pfi obsa-
hu 204 mg Zn/kg krmiva 82,55 + 3,14. Rozdilné hodnoty v hodnoceni nebyly v nasem
pokusu statisticky prikazné.
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mZn24 mZn 204

90,00

85,00 -

80,00 -
75,00 -
70,00 -
65,00 -
60,00 -
55,00 -

50,00 -

Barva Vlaknitost

Neptritomnost ciziho
pachu

Obrazek ¢&. 13: Senzorické hodnoceni prsniho svalu dle hladiny zinku 1

Nejhtife byl hodnocen parametr §t'avnatost, kdy pii obsahu 24 mg Zn/kg krmiva byl
ohodnocen ¢islem 58,75 + 2,87 a pti obsahu 204 mg Zn/kg krmiva 61,37 + 2,53. Hod-
noceni chuti se pohybovalo v bodovém hodnoceni 64,92 + 3,24 pro kontrolni skupinu
a 70,25 £+ 2,96 pro pokusnou skupinu. Také Zvykatelnost byla hodnocena 1épe u pokus-
né skupiny (74,55 + 2,43) nez u kontrolni skupiny (77,53 + 3,22). Rozdily v datech

nebyly v naSem pokusu statisticky prukazné.

WZn 24 mZn 204

90,00

85,00

80,00

75,00

70,00 -

65,00 -

60,00 -

55,00 -

50,00 -
Zvykatelnost Stavnatost Chut Nepfitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 14: Senzorické hodnoceni prsniho svalu dle hladiny zinku 2
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V pokusu Salim et al. (2011) méla kontrolni skupina 33,5 mg Zn/kg krmné smési.
Nejvice bylo podano 113 mg Zn/kg krmné smési. Ve své praci tvrdi, Ze nebyl statisticky
prikazny rozdil ve smyslovém hodnoceni prsni svaloviny po pifidani organického zinku
(proteinat zinku). Stejnych vysledkti dosahl i Bou et al. (2004), v jeho studii obsah
200 mg Zn/kg krmiva nemél zadny prikazny vliv na pfijatelnost prsniho svalu
u spotiebitelt. Jako zdroj zinku byl pouzit siran zine¢naty. I v naSem ptipadé vyssi hla-

dina zinku prikazné neovlivnila zadny ze sledovanych parametrti u prsni svaloviny.

4.2.1 Senzorické hodnoceni prsniho svalu s omezenim vlivau hodnotitele

Na obrazku €. 15 a obrazku €. 16 je znazornéno relativni hodnoceni prsni svaloviny.
Statistické vyhodnoceni vSech dat je uvedeno v Ptiloze ¢. 7 vtabulce ¢&. 13
a v tabulce ¢. 14. Vybrané charakteristiky jsou uvedeny v textu (pramér + stiedni chyba

primeéru).

WZn24 mZn 204

1,150
1,100
1,050
1,000
0,950 -
0,900 -
0,850 -
0,800 -
0,750 -
0,700 -
0,650 -

Barva Vlaknitost Viiné Nepritomnost ciziho
pachu

Obrazek €. 15: Senzorické hodnoceni prsniho svalu s omezenim viivu hodnotitele 1

Primérné byla hodnocena u hladiny Zn v krmivu 24 mg/kg v prsnim svalu barva
(1,00 £ 0,13) a 0 1% lépe vuné (1,01 + 0,15), dalsi charakteristiky byly hodnotiteli hod-
noceny hiie. U pokusné skupiny byla hiife hodnocena 0 1 % barva (0,99 + 0,13), ostatni
charakteristiky byly hodnoceny praimérné a lIépe — vSemi hodnotiteli byla nejlépe hod-
nocena stavnatost o 5% (1,05 + 0,02) a nasledné chut o 4 % (1,04 £ 0,02) oproti
pruméru. Vysledky naznacuji, ze prsni sval pokusné skupiny oproti kontrolni byl 1épe

ohodnocen mimo vini a barvu. Tento fakt v nasi studii nebyl statisticky prukazny.
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WZn24 mZn 204

1,15
1,10
1,05
1,00
0,95 -
0,90 -
0,85 -
0,80 -
0,75 -
0,70 -
0,65

Zvykatelnost Stavnatost Chut Nepfitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 16: Senzorické hodnoceni prsniho svalu s omezenim vilivu hodnotitele 2

4.3  Senzorické hodnoceni stehenniho svalu

Na obrazku ¢. 17 a obrazku ¢. 18 jsou graficky znazornény stiedni hodnoty hodno-
cenych parametra stehenni svaloviny rozdéleny dle mnozstvi zinku podavané v krmné
davce. Obrazek ¢. 17 zobrazuje hodnoty pro parametry — barva, vlaknitost, viiné a nepfi-
tomnost ciziho pachu. Obrazek ¢. 18 zobrazuje stfedni hodnoty pro parametry —
zvykatelnost, Stavnatost, chut’ a nepfitomnost cizi chuti. Statisticky vyhodnocena data
vSech parametrii jsou uvedena v tabulce ¢ 15 a tabulce ¢. 16 v Ptiloze ¢. 8. U vybranych
hodnocenych vlastnosti jsou v textu uvedeny stiedni hodnoty spolu se stiedni chybou
pruméru (SE).

Vuné stehenni svaloviny pfi hodnoté¢ 204 mg Zn/kg krmné smési (79,93 + 2,12)
byla hodnocena méné piiznivé nez u kontrolni skupiny krmené davkou 24 mg Zn/kg
krmné smési (85,17 + 1,74). Pti vys$$i hodnoté zinku v krmné dévce byla 1épe hodnoce-
na barva (84,22 + 2,22), zvykatelnost (81,00 = 1,70) a nepfitomnost cizi chuté
(81,33 £ 2,90) oproti skupin¢ krmené zakladni smési, kdy barva byla hodnocena bodo-
vym skorem 82,48 + 1,95, zvykatelnost 78,57 + 2,44 a neptitomnost cizi chuté
78,72 + 3,06. Vlaknitost byla u kontrolni skupiny 84,40 + 2,18 a u pokusné skupiny
82,93 + 2,03. Rozdil ve vysledcich nebyl v nasi studii statisticky prikazny.
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WZn24 mZn 204

90,00

85,00

80,00 -
75,00 -
70,00 -
65,00 -
60,00 -

55,00 -

50,00 -
Barva Vlaknitost Viné Pfitomnost ciziho
pachu

Obrazek &. 17: Senzorické hodnoceni stehenniho svalu dle hladiny zinku 1

Salim et al. (2017) uvadi, ze pfidavek organického zinku do krmiva v hodnoté
33 mg Zn/kg krmné smési a 113 mg Zn/kg krmné smési neovlivni smyslové vnimani
stehenni svaloviny broilertit Ross 308. Bou et al. (2003) tvrdi, Ze 200 mg Zn/kg krmiva
nemélo zadny prukazny vliv na pfijatelnost stehenniho masa u spottebitelt. Jako zdroj

zinku byl pouzit siran zine¢naty.

MZn24 mZn 204

90,00

85,00

80,00

75,00 -
70,00 -
65,00 -
60,00 -
55,00 -

50,00 -

Zvykatelnost Stavnatost Chut Nepiitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 18: Senzorické hodnoceni stehenniho svalu dle hladiny zinku 2
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4.3.1 Senzorické hodnoceni stehenniho svalu s omezenim vlivu hodnotitele

Na obrazku ¢. 19 a obrazku ¢. 20 je znadzornéno relativni hodnoceni stehenni svalo-
viny. Statisticky vyhodnocena data charakteristik jsou uvedena v Pfiloze ¢. 8
v tabulce ¢. 17 a tabulce ¢. 18. Vybrané charakteristiky jsou uvedeny v textu (pru-
mér + stiedni chyba praméru — SE).

Hute o 1 — 2 % oproti pruméru byla celkové hodnocena barva u obou skupin —
Zn 24 mg/kg krmiva (0,98 + 0,02), Zn 204 mg/kg krmiva (0,99 £ 0,02). Dale byla cel-
kov¢ hiife hodnocena u pokusné skupiny také viiné (0,97 + 0,02) a neptitomnost ciziho

pachu (0,99 + 0,04).

mZn24 mZn 204

1,10

1,05

1,00 T

0,95 -
0,90 -
0,85 -

0,80 -

0,75 -
Barva Vlaknitost Viné Nefitomnost ciziho
pachu

Obrazek €. 19: Senzorické hodnoceni stehenniho svalu s omezenim viivu hodnotitele 1

Mimo barvu byla ve vSech charakteristikach 1épe hodnocena kontrolni skupina. Po-
kusna skupina byla vSemi hodnotiteli hodnocena 03 % Iépe oproti pruméru
ve vlaknitosti (1,03 + 0,02), o 7 % se lépe Zvykala (1,07 +£0,02) a chutnala
(1,07 +£0,03), jako Stavnatéjsi byla svalovina hodnocena o 10 % (1,10 + 0,03). Statis-
ticky prikazny rozdil (p < 0,05) je u charakteristiky viiné. Ta byla u pokusné skupiny
zaroven hodnocena podprimérné o 3 % vSemi hodnotiteli. Hodnotitelé¢ udavali ptitom-

nost nahotklé, olejovité nebo tuéné chuti a viini po senu, oleji nebo jako syrové maso.
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1,20
1,15
1,10
1,05
1,00
0,95
0,90
0,85
0,80
0,75

WZn24 mZn 204

Zvykatelnost

Stavnatost

Chut

Nepfitomnost cizi
chuté

Obrazek €. 20: Senzorické hodnoceni stehenniho svalu s omezenim viivu hodnotitele 2
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5  ZAVER

Provedli jsme pokus, kde byly 128 kohoutkiim Ross 308 podavany rozdilné hladiny
zinku v krmné smési. Tito ptaci byli ve véku 36 dnti usmrceni. Cilem prace bylo pomoci
senzorické analyzy prsni a stehenni svaloviny zjistit, zda vys$si hladiny zinku ovlivni
organoleptické vlastnosti kufeciho masa. Pro analyzu byla vybrana svalovina brojleri
Ross 308 z kontrolni skupiny, kde nebyl v krmivu pfidan zadny zinek (pfirozené se vy-
skytujici zinek byl ve vysi 24 mg/kg krmné smési) a z pokusné skupiny s nejvyssi
podéavanou davkou, coz bylo 204 mg Zn/kg krmiva.

Hodnotitel¢ zaznamenavali své hodnoceni na protokoly s charakteristikami
k senzorické analyze. Kazda vlastnost byla hodnocena na stupnici od 0 do 100, ¢im
vys§i hodnoceni, tim 1épe byla vlastnost hodnocena. V textu jsme pouzili znaceni
priamér + chyba praméru (SE — standard error).

U prsni svaloviny bylo dosazeno nejvyssiho absolutniho hodnoceni u barvy —
u kontrolni skupiny 86,02 + 1,61 a u pokusné skupiny 85,05 +2,11. VSemi hodnotiteli
byla relativné nadprimémé hodnocena $tavnatost U pokusné skupiny o 5 %
(1,05 £ 0,02) a nasledné chut’ o0 4 % (1,04 + 0,02).

U stehenni svaloviny byla u pokusné skupiny nejlépe absolutné hodnocena barva
(84,22 £ 2,22). Vsemi hodnotiteli byla u pokusné skupiny relativné nadprimérné hod-
nocena $t'avnatost o 10 % (1,10 £ 0,03), chut’ (1,07 £ 0,03) a Zvykatelnost (1,07 + 0,02)
0 7% a vlaknitost (1,03 = 0,02) 0 3%.

U prsni svaloviny nebyl prokazan statisticky prikazny rozdil mezi kontrolni
a pokusnou skupinu u zadné z charakteristik, a to jak v pfipadé absolutnich hodnot, tak
i v pfipad¢ relativnich hodnot, kdy byla vyloudena individualni senzoricka citlivost
hodnotiteld. V ptipadé stehenni svaloviny nebyl prokdzan statisticky vyznamny rozdil
Vv piipad¢ absolutnich hodnot, v ptipad¢ relativnich hodnot byl prokazan priikkazny roz-
dil (p < 0,05) mezi viini u kontrolni a pokusné skupiny.

Z prace vyplyva, ze obsah 204 mg Zn/kg krmiva nemél zadny statisticky prokaza-
telny vliv na senzorické hodnoceni prsni svaloviny. U stehenni svaloviny byl prikazny
rozdil (p < 0,05) ve vini. Vzhledem k nejednoznacénosti vysledkti u viiné by bylo vhod-

né uskutecnit dalsi experimenty.
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GFE
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MG
ML
MTT
(0N
PUFA
SE
WHO
ZN

SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

Adenosindifosfat
Adenosinmonofosfat

Adenosintrifosfat

Stievni protein bohaty na cystein (Cysteine-rich intestinal protein)

Cislo

Ceska republika
Deoxyribonukleova kyselina
Evropska spolecenstvi

Gram (vahova jednotka)

Spole¢nost pro vyrobu kovl pomoci elektrické energie v Némecku

(Gesellschaft fiir Elektrometallurgie)
Kilogram (vahova jednotka)

Kilojouly (jednotka energie)

Miligram (vahova jednotka)

Mineralni latky

Soucast Institutu ptirodnich zdroja, Finsko
Osoba

Polynenasycené mastné kyseliny
Standardni chyba priméru (standard error)
Svétova zdravotnicka organizace

Zinek
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Piiloha €. 1: Priimérna cena vybranych druhit masa v letech 2006 - 2015
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Obrazek €. 21: Vyvoj cen vybranych druhit masa v letech 2006 - 2015

Zdroj: (Cesky statisticky tfad)
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Piiloha €. 2: Bezpecnostni list (Sigma-Aldrich) - oxid zineénaty

SIGMA-ALDRICH . sigma-aidrich.com
BEZPECNOSTNI LIST

podle Nafizeni (ES) &. 453/2010
Verze 5.4 Datum revize 11.12.2015
Datum vytisténi 01.03.2017

ODDIL 1: Identifikace latky/smési a spoleénosti/podniku
1.1 Identifikatory vyrobku

Nazev vyrobku © Zinc oxide

Cislo produktu: : 677450

Znacka . Aldrich

¢. REACH . Registraéni ¢islo neni pro tuto latku k dispozici, protoZe tato latka a jeji

pouZiti nepodléha registraci, roéni objem nevyZaduje registraci nebo se
registrace pfedpoklada pozdéji.

C.CAS T 1314-13-2
1.2  Prislu$na uréena pouziti latky nebo smési a nedoporucena pouziti
UrEena pouZiti . Laboratorni chemikalie, Vyroba latek

1.3  Podrobné udaje o dodavateli bezpecnostniho listu

Firma . Sigma-Aldrich spol. sr.o.
Sokolovska 100/94
CZ-186 00 PRAHA 8

Telefon : +420 246 003 200
Cislo faxu : +420 246 003 292
E-mailova adresa :  eurtechserv@sial.com
1.4  Telefonni islo pro naléhavé situace
Cislo nouzového telefonu +420 228880039(CHEMTREC)
+420 224919293/224915402

(Toxikologické informaéni stiedisko)

ODDIL 2: Identifikace nebezpecnosti

21  Klasifikace latky nebo smési

Klasifikace podle Narizeni (ES) ¢.1272/2008
Akutni toxicita pro vodni prostiedi (Kategorie 1), H400
Chronicka toxicita pro vodni prostredi (Kategorie 1), H410

Plny text H-idajd uvedenych v tomto oddile viz oddil 16.
2.2 Prvky oznaceni
Znaceni podle Narizeni (ES) ¢.1272/2008

Piktogram

Signalnim slovem Varovani

Rizikové véty

H410 Vysoce toxicky pro vodni organismy, s diouhodobymi Géinky.

Bezpetnostni oznameni

P273 Zabrante uvolnéni do Zivotniho prostiedi.

P501 QOdstrante obsah/ obal pfedanim zafizeni schvalenému pro likvidaci
Aldrich - 677450 Stranal z 7
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odpadu.
Dopliikové Gdaje o nebezpeti Zadny
jina rizika
Latka/smés necbsahuje sloZky povaZované bud za perzistentni, bioakumulativni a toxické (PBT), nebo za
vysoce perzistentni a vysoce bioakumulativni (vPvB) v koncentraci 0,1 % ¢i vySsi.

ODDIL 3: Slozeni/informace o slozkach

3.2

Smesi
vzorec : OZn
Molekulova hmotnost : 81,39 g/mol
Nebezpeéné slozky podle Regulation (EC) No 1272/208
SleZku | Kiasifikace | Koncentrace
Zinc oxide
C.CAS 1314-13-2 Aquatic Acute 1; Aquatic >=90-<=100
C.ES 215-222.5 Chronic 1; H400, H410 %
C. indexu 030-013-00-7 M-faktorem - Aquatic Acute:
10

Piny text H-Udajd uvedenych v tomto oddile viz oddil 16.

ODDIL 4: Pokyny pro prvni pomoc

41

4.2

43

Popis prvni pomoci

Vseobecné pokyny
Konzultujte s lekarem. OSeffujicimu lékaii predloZte tento bezpetnostni list.
Pii vdechnuti

Pfi nadychani dopravte postiZeného na ferstvy vzduch. Pokud postizeny nedycha, provadéjte umélé
dychani. Konzultujte s Iékarem.

Pri styku s kazi

Omyvejte mydlem a velkym mnoZstvim vody. Konzultujte s Iékafem.

Pri styku s o¢ima

O¢i preventivné vyplachnéte vodou.

P¥i poziti

Osobam v bezvédomi nikdy nepodavejte nic Usty. Vyplachnéte Usta vodou. Konzultujte s lékarfem.
Nejdilezitéjsi akutni a opozdéné symptomy a ucinky

NejdileZitéjsi znamé symptomy a GEinky jsou popsany na Stitku (viz sekce 2.2) a/nebo v sekei 11
Pokyn tykajici se okamzité lékarské pomoci a zvlastniho oSetreni

Data neudana

ODDIL 5: Opatreni pro haseni pozaru

5.1 Hasiva
Vhodna hasiva
PouZijte proud vody, pénu vhodnou k haseni alkoholu, praskovy hasici prostiedek nebo oxid uhlicity.
5.2  Zvlastni nebezpecnost vyplyvajici z latky nebo smési
Oxidy hliniku, Zinek/oxidy zinku
5.3 Pokyny pro hasice
Pfi hageni pouZijte v pripadé nutnosti dychaci pristroj s uzavienym okruhem.
5.4  Dalsi informace
Data neudana
Aldrich - 677450 Strana2 z 7
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ODDIL 6: Opatreni v pripadé nahodného tniku

6.1  Opatreni na ochranu osob, ochranné prostiedky a nouzové postupy
PouzZivejte vhodné ochranné prostiedky. Je nutno vylougit vznik prachu. Zabrante Sireni plynu/mihy/par
tekutiny. Zajistéte pfiméfené vétrani. Nevdechuijte prach.
Osobni ochrana viz sekce 8.

6.2 Opatieni na ochranu Zivotniho prostredi
Zabrante dalS$imu unikani nebo roziti, neni-li to spojeno s rizikem. Nenecheijte vniknout do kanalizace.
Zabrante vypus$téni do okolniho prostredi.

6.3  Metody a material pro omezeni uniku a pro ¢isténi
Opatrné seberte a bez praseni uloZte mezi domovni odpad. Zamette a vsypte do vhodné nadoby k
likvidaci. UloZte do vhodné uzaviené nadoby.

6.4 Odkaz na jiné oddily
Zneskodnit podle kapitoly 13.

ODDIL 7: Zachazeni a skladovani

7.1 Opatreni pro bezpecné zachazeni
Pfi vzniku prachu nutno zajistit piiméfené vétrani.

Prevence viz sekce 2.2.

7.2  Podminky pro bezpeéné skladovani latek a smési véetné nesluéitelnych latek a smési
Skladujte na chladném misté. Nadoby skladujte dobfe uzaviené na suchém, dobfe vétraném miste.
velmi hygroskopicka latka
Némecka tfida skiadovani (TRGS 510): Nehoflavé pevné latky

7.3 Specifické konecné / specificka konecna pouziti
Cast pouZiti zminénych v sekci 1.2 Zadna dalsi pouZiti nejsou vyhrazena.

ODDIL 8: Omezovani expozice / osobni ochranné prostredky

8.1  Kontrolni parametry

Slozky s parametry pro kontrolu pracovisté
Slozku C.CAS HodnotaFor | Kontrolni Zaklad
ma parametry
expozice .
Zinc oxide 1314-132 | PEL 2 mg/m3 Kterym pihi praci - Priloha ¢. 2:
Pfipustné expozi¢ni limity
NPK-P 5 mg/m3 Kterym pifi praci - Priloha ¢. 2:
Pripustné expozi¢ni limity
Aluminium oxide 1344-28-1 PEL 0,1 mg/m3 Kterym pfi praci - Pfiloha ¢. 2:
(viakno, Pripustné expoziéni limity
respirabilni
frakce)
Poznamky | Fr = obsah fibrogenni sloZky v respirabilni frakci v procentech
Fr=100%
PEL 0,1 mg/im3 Kterym pfi praci - Priloha ¢. 2:
(respirabilni Pripustné expozi¢ni limity
frakce)
Fr = obsah fibrogenni sloZky v respirabilni frakci v procentech
Fr=100%

8.2 Omezovani expozice

Vhodné technické kontroly
DodrZujte bezpetnostni pfedpisy pro manipulaci s chemikaliemi. Pfed pracovni pfestavkou a po
skonceni prace si umyjte ruce.

Aldrich - 677450 Stranal z 7
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Osobni ochranné prostiredky

Ochrana oci a obliceje
Ochranné bryle s boénimi kryty vyhovujici normé EN166PouzZijte zafizeni na ochranu oéi
testované a schvalené prislu$nimi statnimi normami jako NIOSH (US) nebo EN 166(EU).

Ochrana kize

PouZivejte ochranné rukavice Rukavice je nutno pred pouZitim prohiédnout. PouZivejte spravnou
techniku svlékani rukavic bez dotyku vnejsino povrchu rukavic, aby jste zabranili kontaktu kuZe s
timto produktem Po pouZiti kontaminované rukavice zneskodnéte podle SLP a platnych zakon(
Ruce umyjte a osuste

Zvolené ochranné rukavice maji vyhovovat specifikacim smémice EU 89/686/EHS a z ni
odvozené normé EN 374.

Ochrana téla

Zvolte ochranu téla podle typu, koncentrace a mnoZstvi nebezpeénych latek a podle daného
pracovisté., Typ ochranného prostfedku musi byt zvolen podle koncentrace a mnozZstvi
nebezpetné latky na pfisiusném pracovisti.

Ochrana dychacich cest

Respiraéni ochrana neni vyZadovana. Pokud si prejete ochranu pred obtéZujicimi hodnotami
prachu, pouzijte prachové masky typu N95 (US) nebo typu P1 (EN 143). PouZivejte respiratory a
soutasti testované a schvalené dle prislu$nych statnich norem, jako je NIOSH (US) nebo CEN
(EU).

Kontrola zatiZeni zivotniho prostiedi
Zabrarite dalSimu unikani nebo rozliti, neni-li to spojeno s rizikem. Nenecheite vniknout do
kanalizace. Zabrante vypusténi do okolniho prostredi.

ODDIL 9: Fyzikalni a chemické vlastnosti
9.1 Informace o zakladnich fyzikainich a chemickych vlastnostech

a) Vzhled Forma: prasek

b) Zapach Data neudana

c) Prahova hodnota Data neudana
zapachu

d) pH Data neudana

e) Bod tani / bod tuhnuti Data neudana

f) Poéateéni bod varu a Data neudana
rozmezi bodu varu

g) Bod vzplanuti Nevztahuje se

h) Rychlost odparovani Data neudana

i) Hoflavost (pevné latky, Data neudana
plyny)

j) Homi/dolni meze Data neudana
zapalnosti nebo meze
vybusnosti

k) Tlak pary Data neudana

1) Hustota pary Data neudana

m) Relativni hustota Data neudana

n) Rozpustnost ve vodé Data neudana

0) Rozdélovaci koeficient: Data neudana
n-oktanol/voda

Aldnch - 677450 Strana4 z 7
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9.2

p) Teplota samovzniceni  Data neudana

q) Teplota rozkladu Data neudana
r) Viskozita Data neudana
s) Vybu$né viastnosti Data neudana
t) Oxidagni vlastnosti Data neudana
Dal$i bezpeénostni informace.

Data neudana

ODDIL 10: Stalost a reaktivita

10.1

10.2

10.3

10.4

10.5

10.6

Reaktivita
Data neudana

Chemicka stabilita
Stabilni za doporu¢enych skladovacich podminek.

Moznost nebezpecnych reakci
Data neudana

Podminky, kterym je treba zabranit
Data neudana

Neslucitelné materialy

Halogenovany uhlovedik, Silné baze, Silna oxidatni inidla, Silné kyseliny, Vinyloveé sloueniny,
Ethylenoxid, Fluorid chlority, Fluorid kysliku, Dusiénan sodny

Nebezpecné produkty rozkladu

Dal§i produkty rozkladu - Data neudana
V/ pripadé poZaru: viz sekce 5

ODDIL 11: Toxikologické informace

11.1 Informace o toxikologickych ucincich
Akutni toxicita
Data neudana
Ziravost/drazdivost pro kizi
Data neudana
Vazné poskozeni oci/ podrazdéni oéi
Data neudana
Senzibilizace dychacich cest / senzibilizace kize
Data neudana
Mutagenita v zarodecnych bunkach
Data neudana
Karcinogenita
IARC: Zadna ze sloZek obsaZenych v tomto produktu nebyla IARC identifikovana pfi hladinach
vétsich nebo rovnych 0,1% jako pravdépodobny, moZny nebo potvrzeny karcinogen.
Toxicita pro reprodukci
Data neudana
Toxicita pro specifické cilové organy - jednorazova expozice
Data neudana
Toxicita pro specifické cilové organy - opakovana expozice
Data neudana
Nebezpecnost pii vdechnuti
Data neudana
Aldrich - 677450 Strana5z 7
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Dalsi informace
RTECS: data neudana

Dle nasich ne;lepsnch znalosti nebyly chemlcke fyzikalni a tonkologloke viastnosti Upiné prozkoumany
dlouhodoba nebo opakovana expozice miZe vyvolat:, Poskozeni plic., Kasel, bolest hrudniku, Dychaci
potiZe, Gastrointestinalni poruchy

Jatra - Nepravidelnosti - ZaloZeno na dikazu na élovéku (Aluminium oxide)

ODDIL 12: Ekologické informace

121

12.2

123

12.4

125

12.6

Toxicita
Data neudana

Perzistence a rozlozitelnost
Data neudana

Bioakumulaéni potencial

Data neudana

Mobilita v pldé

Data neudana

Vysledky posouzeni PBT a vPvB

Latka/smés neobsahuye sloZky povaZované bud za perzistentni, bloakumulatrvm a toxickeé (PBT), nebo za
vysoce perzistentni a vysoce bioakumulativni (vPvB) v koncentraci 0,1 % €i vysSi.

Jiné nepriznivé ucinky
Vysoce toxicky pro vodni organismy, s dlouhodobymi U¢inky.

ODDIL 13: Pokyny pro odstranovani

131

Metody nakladani s odpady

Vyrobek

Zbytkova mnozZstvi a nezregenerovateiné roztoky predejte osvédéené likvidacni firmé. Rozpustte tento
material nebo ho smichejte s hoflavym rozpoustédiem a spalte ho ve spalovné chemickych odpadi,
ktera je vybavena pridavnym spalovanim a pratkou plynd.

Znecisténé obaly

Zlikvidujte jako nespotiebovany vyrobek.

ODDIL 14: Informace pro prepravu

141

14.2

14.3

14.4

14.5

14.6

Cislo OSN

ADR/RID: 3077 IMDG: 3077 IATA: 3077
Nalezity nazev OSN pro zasnlku

ADR/RID: LATKA OHROZUJICI ZIVOTNi PROSTREDA, TUHA, J.N. (Zinc oxide)

IMDG: ENVIRONMENTALLY HAZARDOUS SUBSTANCE, SOLID, N.O.S. (Zinc oxide)
IATA: Environmentally hazardous substance, solid, n.o.s. (Zinc oxide)

Tridal tridy nebezpecnosti pro piepravu

ADR/RID: 9 IMDG: 9 IATA: 9
Obalova skupina

ADR/RID: Il IMDG: Il IATA- 1
Nebezpecnost pro Zivotni prostredi

ADR/RID: ano IMDG Marine pollutant: yes IATA: yes

Zvlastni bezpe¢nostni opatfeni pro uzivatele

Dalsi informace

Aldnich - 677450 StanaB z 7




Oznaceni "Latka nebezpecna pro Zivoini prostredi” se vyZaduje (ADR 2.2.9.1.10, IMDG koéd 2.10.3) pro
jednotliva baleni a kombinovana baleni obsahujici ve vnittrku obal s nebezpecnou latkou v mnoZstvi = 5L
pro kapaliny nebo > Skg pro pevné latky.

ODDIL 15: Informace o predpisech

Tento bezpetnostni list spifiuje poZadavky Narizeni (ES) €. 453/2010.
15.1 Narizeni tykajici se bezpecnosti, zdravi a Zivotniho prostredi/ specifické pravni predpisy tykajici se
latky nebo smési

15.2 Posouzeni chemické bezpeénosti
Pro tento produkt nebylo provadéno hodnoceni chemické bezpeénosti.

ODDIL 16: Dalsi informace
Piny text H-daji uvedenych v oddilech 2 a 3.

H400 Vysoce toxicky pro vodni organismy.
H410 Vysoce toxicky pro vodni organismy, s dlouhodobymi Géinky.

Dalsi informace

Copyright 2015 Sigma-Aldrich Co. LLC. Licence poskytnuta k vyrobé libovolného mnoZstvi papirovych
kopii pro vnitini pouZiti.

Predpoklada se, Ze vyse uvedené informace jsou spravné. Neznamena to viak, Ze jsou kompletni a
mély by slouZit jen jako voditko. Spoleénost Sigma-Aldrich Co. a jeji deefinné spole¢nosti nenesou
zodpovédnost za $kody zpisobené manipulaci nebo stykem s uvedenymi chemikaliemi. Proto Vas
Zadame, abyste se fidili obchodnimi podminkami uvedenymi na strankach www.sigma-aldrich.com
a/nebo na zadni strané faktur a pribalovych letakd.

Aldnch - 677450 Stama7z7
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Priloha €. 3: Klece uréené pro chov kohoutkti

Obrazek €. 23: Klece urcené pro chov kohoutkii Ross 308
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Priloha €. 4: Pfistroje pro Srotovani a michani krmiva

Obrazek €. 24: Pristroj pro Srotovani komponentii krmné smési
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Obrazek €. 25: Pristroj pro michani krmné smési
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Priloha €. 5: Protokol k hodnoceni organoleptickych vlastnosti

SENZORICKE HODNOCENI — POKUS Stenclova — Karasek 2016 (kationty a Zn) P
Senzorické hodnoceni kuieciho masa

Hodnotitel: ........cccvvviin. muz — zena
Zdravotni stav: ..........cooiiiiiinnnn. Datum: ...............
Oznaceni vzorku: prsni sval Hodina: ...............

Ukol: Ohodnot'te senzorickou jakost predlozeného vzorku pouzitim niZe uvedenych grafickych
stupnic. Vyznacte znaménko na usecce v misté, jehoz poloha je imérnd intenzité znaku.

100 0
Barva 1
2
3
4
svétla, Seda,
typicka netypicka
100 0
Vlaknitost 1
(textura) 2
3
4
jemné vlaknita hruba struktura
struktura
100 0
Viiné 1
2
3
4
vyraznd, typicka, nevyrazna,
bez ciziho pachu méne¢ typicka
100 0
Pritomnost 1
ciziho pachu 2
(ptipaleny, 3
zkvaseny, 4
sladky) nepiitomen siln¢ pfitomen

Blizsi specifikace pfipadného ciziho pachu:
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Zvykatelnost 1

(kiehkost, 2
mékkost) 3
4
Stavnatost 1
(mnozstvi 2
uvolnéné 3
stavy pfi 4
ptitlaceni

sousta k hornimu
patru)

Chut 1
2
3
4
Pritomnost 1
cizi chuté 2
(ptipalena, 3
sladka) 4

100 0

tkan kiehka, tkan tuha
mékka

100 0
velmi §tavnaté suché

100 0
typicka pro kufeci méné vyrazna,

maso, bez cizi ptichuti

100

méng typicka

nepiitomna

silné pfitomna

Bliz$i specifikace piipadné cizi chut€: ...
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Priloha €. 6: Souhrnné charakteristiky prsniho a stehenniho svalu

/

/yzy pro prsni sva

.

Tabulka €. 7: Souhrnna data ze statistické anal
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Tabulka €. 8: Souhrnnd data ze statistické analyzy pro stehenni sval
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| bez vlivu hodnotitele

lyzy pro prsni sva

.

Tabulka ¢&. 9: Souhrnna data ze statistické anal
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Tabulka €. 10: Souhrnnd data ze statistické analyzy pro stehenni sval bez viivu hodnotitele
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Piiloha €. 7: Prsni sval - popisné charakteristiky dle hladiny zinku v krmné dévce

Tabulka €. 11: Souhrnnad data ze statistické analyzy pro prsni sval Zn 24 mg
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1 Zn 204 mg

,

A

lyzy pro prsni sva

Tabulka €. 12: Souhrnna data ze statistické anal
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Tabulka €. 13: Souhrnna data ze statistickeé analyzy pro prsni sval Zn 24 mg bez vlivu hodnotitele
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1 Zn 204 mg bez vlivu hodnotitele

,

A

lyzy pro prsni sva

Tabulka €. 14: Souhrnna data ze statisticke anal
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Priloha €. 8: Stehenni sval — popisné charakteristiky dle hladiny zinku v krmné davce

Tabulka €. 15: Souhrnna data ze statistické analyzy pro stehenni sval Zn 24 mg
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Tabulka €. 16: Souhrnna data ze statisticke analyzy pro stehenni sval Zn 204 mg
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Tabulka €. 17: Souhrnnd data ze statistické analyzy pro stehenni sval Zn 24 mg bez vlivu hodnotitele
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Tabulka ¢&. 18: Souhrnnd data ze statistické analyzy pro stehenni sval Zn 204 mg bez vlivu hodnotitele
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