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Abstract

JAROSOVA, A., LICHOVNIKOVA, M., STRAKA, P: The ¢ffect of age of sensory meat quality of males of laying
hybrids. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2008, LVI, No. 5, pp. 105-110

The aim of the study was to evaluate the sensory quality of carcass of layer males ISA Brown. The
males were fattened to 90 and 132 days. In both ages samples of breast and thigh were used for the
sensory evaluation.

The birds were provided by a private producer. There were 20 birds in each experimental group. Both
the groups were housed on deep litter and fed a commercial broiler diet. The first group was slaugh-
tered at 90 days of age at a processing plant, the second group continued fattening till 132 days at the
Department of Animal Breeding. At 132 days, the birds were slaughtered at the in-house abattoir.
The sensory evaluation was carried out at the sensory laboratory at the Department of Food Techno-
logy at MZLU in Brno. The sensory evaluation was carried out by the trained staff of the Department.
Samples were evaluated by the sensory profile method with description of edge points.

The higher age had highly significant (p < 0.01) effect on tenderness of the breast muscle (meat from
the older birds was assessed as tougher). The age had significant effect (p < 0.05) also on the colour of
thigh muscle (the meat of the older birds was assessed as darker). Thus, the evaluators concluded the
shorter fattening period as more favourable.

However, as for carcass weight, weight of carcass parts and processing at an automatic slaughtering
line, the longer fattening period (132 days) seems to be more convenient. It is also necessary to take
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into account increased cost and marketing possibilities for such products.

sensory analysis, breast muscle, thigh muscle, fattening

Maso dritbeze hraje v celkové spotFeb& masa svou
nezastupitelnou tlohu, at jiz diky svym kulindrnim
vlastnostem, dietetickym vlastnostem nebo v porov-
nani s ostatnimi druhy mas i p¥iznivé cen€. Spotiebé
driibeziho masa nebrani zadna filozoficka ¢ nédbo-
zenska ptesvédéeni, jak je tomu u masa hovéziho
avepfového. Dalsi vihodou p¥i produkei dribeziho
masa je kratkd doba vykrmu a tim vysokd pruznost
nabidky a poptavky.

Nelze opomenoutivyzivove pfiznivé slozeni drii-
beziho masa (MOJTO a ZAUJEC, 2001), zejména
niz3i obsah cholesterolu a vy33i obsah esencidlnich
mastnych kyselin v porovnani s ostatnimi druhy mas
(KOMPRDA a ZELENKA, 2000). V tomto piipad¢ je
vyhodnd moznost dietn&jsi tpravy masa prostym
odstranénim ktize, ¢&imz se vyrazné snizi mnozstvi
tuku (ZELENKA, 2005).

Hlavnimi pF¥edpoklady pro tspésnost dribeziho
masa na trhu je zejména jeho kvalita a cena. Spotfe-

bitel vyzaduje pokud mozno nejvy3si kvalitu za pfi-
jatelnou cenu spolu s Sirokou nabidkou vyrobkt;
pro zpracovatele je smérodatnd vyt€znost a kvalita
poZadovana spotfebiteli. Snahou chovateld je po-
kud mozno nejkratsi doba vykrmu do pozadované
hmotnosti (zejména u kufecich brojlerti). S neustile
se zkracujici dobou vykrmu se v3ak sniZuje i senzo-
rickd kvalita takto vykrmovanych ku¥at (HORSTED
a kol., 2005). Proto se ve svéte zacind uplatiiovat po-
malejsi vykrm kufat, jejichz maso pak obsahuje vice
extraktivnich latek (ALIANI a FARMER, 2005a, b).
systémt je francouzsky Label Rouge, ktery i na-
vzdory dvakrdt vy3si cené svych produktét oproti
konvenéni produkci zaujima 30 % na francouzském
trhu s drtibezi. Pro tyto vykrmy jsou jiz vyslechténi
specidlni masnf hybridi. Ti jsou vhodni také pro eko-
logické vykrmy kutat, kde musi byt délka vykrmu
minimalné 81 dnfl. Oviem tito hybridi se do CR ne-
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dovézeji, a proto i nasi chovatelé nemaji vhodného
hybrida do ekologického vykrmu. Ur€itou moznou
alternativou pf¥i produkei kufat s deldi dobou vy-
krmu, ale i pro ekologické chovy, je vykrm kohoutktl
nosnych hybrida, ktefi jsou odpadem pfi produkei
jednodennich kufat.

MATERIALA METODY

MATERIAL

Pro senzorickou analyzu byly pouzity vzorky sva-
loviny ziskané z kohoutk nosné hybridni kom-
binace ISA Brown. Jednalo se o dv& skupiny zvitat
ziskanych od soukromého chovatele. Vykrm pro-
bihal na podestylce na 100 ks, kohoutci byli krmeni
standardni krmnou smé&si pro vykrm brojlerti. Prvni
skupina kohoutkt (20 ks) byla v 90 dnech v&ku po-
razena ve zpracovatelském zavodé a 50 ks kohoutktl
bylo pfevezeno na MZLU v Brné, kde pokra¢oval vy-
krm do 132 dnt v&ku, kdy bylo dalgich 20 ks pora-
Zeno formou doméci porazky.

Vychozim produktem z obou variant vykrmu byla
jate¢né opracovanid téla kohoutt (JOT). JOT v obou
pFipadech neobsahovala droby a krk (kréni ktze
zlistala soudésti JOT). Takto upravena t&la driibeze
byla skladovéna v chladni¢ce pfi teploté +5 °C. P4-
nevni konéetiny byly od trupu oddéleny v kyéelnich
kloubech a stehna byla zbavena kosti. Po odstranéni
ktize byla z hrudniku sejmuta prsni svalovina tvo-
Fend velkym prsnim svalem a hlubokym prsnim sva-
lem. Pro senzorické hodnoceni byly pouzity vzorky
z pravé poloviny t&la. Vzorky odebrané z levé polo-
viny t&la byly pouzity na chemicky rozbor.

METODY

Senzoricka analyza

Vzorky prsni a stehenni svaloviny pro senzorické
hodnoceni byly jednotlivé zabaleny do alobalu,
oznaleny a takto p¥ipravené vzorky byly zamrazeny
a uchovévany v mrazni¢ce pii-18 °C. 24 hodin pfed
tepelnou dpravou byly vzorky pfemistény do led-
nicky, kde doslo k jejich pozvolnému rozmrazeni.
Vzorky byly tepeln€ upraveny v elektrické troubg
dusenim ve vlastni §tave€. Trouba byla p¥ed tepelnou
dpravou vzorkt vyh¥ata na teplotu 220 °C. Balitky
se vzorky masa byly po nasklddani na plech podlity
cca 1 cm vody a vlozeny do trouby. Pfi této teploté
se vzorky za ob¢asné kontroly a p¥ipadného podliti
vodou upravovaly po dobu 2 hodin. Hotové vzorky
byly ihned po tepelné dpravé pFedkladiany hodnoti-
telim (ZELENKA a kol., 2008).

Vzorky byly hodnoceny metodou senzorického
profilu s pouzitim grafickych nestrukturovanych
stupnic (100 mm, 1 mm = 1 bod) se slovnim popisem
krajnich boda (JAROSOVA, 2001).

Hodnoceny byly tyto deskriptory:
® barva — posuzovatelé zde hodnotily svétlost nebo

tmavost vzorku svaloviny,

o vldknitost — p¥i posuzovani vlaknitosti byla hod-
nocena struktura svaloviny, jeji jemnost nebo
hrubost,

e viiné - hodnocena byla intenzita vang,

o kithkost—hodnocenabylamaximadlnisila potFebna
ke stlageni vzorku v pritb&hu skousnuti, svalovina
pak byla hodnocena jako tuhd nebo mékka,

e Stavnatost — posuzovatelé zde hodnotili $tavnatost
nebo suchost pfedlozeného vzorku tkang,

o chut - hodnocena byla celkova p¥ijemnost chuti.

K neutralizaci chuti byl pouzit chléb a voda. Hod-
noceni provadélo 10 skolenych pracovniki Ustavu
technologie potravin AF MZLU v Brng, kte¥i vlastni
»,Osv€dCeni posuzovatele”, vydané Statni zem&dél-
skou a potravinafskou inspekci Brno, inspektoratem
v Praze.

Statistické zpracovani
Statistické vypocty byly provedeny v programu
MS Excel. Ze ziskanych tdajt byl vypoéitan aritme-
ticky prmér, rozptyl, smérodatna odchylka, vari-
a¢ni koeficient a vysledky senzorického hodnoceni
byly statisticky zpracovany dvouvyb&rovym T-tes-
tem na hladiné vyznamnosti 95 % (DUFEK, 1992).

VYSLEDKY

Hmotnost JOT u kohoutkt ve v€ku 90 dnt byla
1116 +21,0 gave veku 132 dnt 1878 + 18,1 g. Rozdil
mezi skupinami 762 g byl statisticky prikazny (p <
0,001). Vysledky senzorického hodnoceni jsou uve-
deny v Tab.TaTab. TI.

Prsni svalovina

Pfi hodnocent kiehkosti prsni svaloviny byl zazna-
mendan pokles kehkosti s délkou vykrmu. Byl zjis-
tén statisticky vysoce pritkazny rozdil (p < 0,01).

Stavnatost se v zévislosti na delsf dobé vykrmu sni-
zila. U tohoto deskriptoru nebyl zjistén statisticky
pritkazny rozdil.

Primérné hodnoceni vldknitosti u varianty s do-
bou vykrmu 90 dnti bylo obdobné u obou variant
vykrmu. Statisticky pritkazny rozdil nebyl nalezen.

Barva vzorkt svaloviny pochéazejicich z kohoutkt
s dobou vykrmu 132 dnti byla hodnocena jako in-
tenzivnéjsi, doslo k ndrtstu pramérného hodno-
ceni, nebyl viak nalezen statisticky priikazny rozdil.

Viiné masa pochézejicich ze starSich zvifat byla
hodnocena jako intenzivnéjsi (94 bodt), oproti in-
tenzit€ viiné z mladsich zviFat (81 bodu). Statisticky
priikazny rozdil u tohoto deskriptoru nebyl zjistén.

Chutové byly 1épe hodnoceny vzorky z mladsich
zvirat. Statisticky priikazny rozdil nalezen nebyl.

Senzoricky profil vzorkil prsni svaloviny je znéd-
zorn&n v pavucinovém grafu (Obr. 1 a Obr. 2).

Stehenni svalovina

Kiehkost vzorkt stehenni svaloviny byla hodno-
cena téméf totozné& u obou vékovych skupin.
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Pfi hodnoceni stavnatosti do3lo s prodlouzenou
dobou vykrmu k jejimu poklesu. Statisticky pru-
kazny rozdil nebyl nalezen.

Vzorky stehenni svaloviny z kohouttl vykrmova-
nych do v€ku 132 dnt byly ozna¢eny jako svalovina
s hrubsi vldknitosti néz svalovina z kohoutki vykr-
movanych do 90 dnt. P¥i hodnoceni tohoto deskrip-
toru nebyl nalezen statisticky pritkazny rozdil.

U hodnoceni barvy stehenni svaloviny byl zjistén
statisticky priikazny rozdil (p < 0,05). Svalovina po-

kfehkost
1
chut 50 Stavnatost
viiné vlaknitost
barva

1: Senzorické hodnoceni prsni svaloviny - doba vijkrmu
90 dnii

kfehkost
10
chut Stavnatost
§
viiné vlaknitost

barva

3: Senzorické hodnoceni stehenni svaloviny - vijkrm
90 dnii

DISKUSE

Vék stejné€ jako pohlavi a genotyp ovliviiuji neje-
nom rust svaloviny, ale také kvalitu masa. Podle au-
tortt SONATYA a kol. (1990) a TAWFIK a kol. (1990)
se zkracujici délkou vykrmu se sniZuje intenzita
viné kufectho masa, coz oviem v tomto pokusu
nebylo jednoznatné potvrzeno. Vy$si intenzita
ving u stargich kohoutkt byla zaznamenana pouze
u prsni svaloviny, ale rozdil nebyl hodnocen jako
statisticky pritkazny. Naproti tomu u stehenni svalo-
viny hodnotitelé zjistili pokles intenzity viiné v za-
vislosti na v€ku. Dtivodem, pro¢ hodnotitelé neza-
znamenali vy33i intenzitu viin€ u starsich kohoutd,
muiZe byt to, Ze nejvyssi intenzita viiné masa se vy-
skytuje b&hem sexudlniho dospivani (TOURAILLE
a kol., 1981 a, b), coz je u téchto kohoutkt kolem

chazejici z kusti s dobou vykrmu 132 dnt byla hod-
nocena jako tmav3inez svalovina pochézejici z kusti
s dobou vykrmu 90 dni.

U vzorku s del3i dobou vykrmu doslo k poklesu
hodnoceni viiné, statisticky pritkazny rozdil nebyl
nalezen.

Chut vzorkd stehenni svaloviny byla hodnocena
totozn& u obou variant vykrmu. Senzoricky profil
stehenni svaloviny je zndzorn&n pomoci pavuéino-
vého grafu (Obr. 3 a Obr.4).

kfehkost
1
chut .
E Stavnatost
viné vlaknitost
barva

2: Senzorické hodnocent prsni svaloviny - doba viflkrmu
132 dnii

kfehkost
10
chut’
50 Stavnatost
viné vlaknitost

barva

4: Senzorické hodnocent stehenni svaloviny - vikrm
132 dnii

145 dne véku, kdezto druhé senzorické hodnoceni
bylo u kohoutkt provedeno ve véku 132 dni.

Zjistény pokles stavnatosti v zavislosti na véku jak
u prsni, tak stehenni svaloviny odpovidé vysledkiim
publikovanym TOURAILLEM a kol. (1981 a, b) aSO-
NAIYAOU a OKEOWO (1983). Ve shodé s t€mito au-
tory byla také u stchenni svaloviny starsich kufat
zjisténa hrubsi vldknitost, coz oviem nebylo potvr-
zeno u prsni svaloviny.

U kohoutkti nosného typu byla zjisténa tmavsi
barva masa u starsich jedinc, a to jak prsni, tak ste-
henni svaloviny. Také CHAMBERS a kol. (1989)
u brojlerovych kufat pordzenych ve vy3sim véku (75
a 103 dnt) v porovnani s kontrolou (47 dnti) zazna-
menali kromévy33iintenzity viing, hrubsivldknitosti
itmavsi barvu masa. HORSTED a kol. (2005) uvadéji,
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I: Statistické charakteristiky (priimérnd hodnota - x, smérodatnd odchylka - s , rozptyl - s ,variacni koeficient - v , dvou-
vybérovy T-test) vysledkii senzorické analyzy (body) u prsni svaloviny kohoutku s dobou vikrmu 90 a 132 dnii

Prsni svalovina
barva vlédknitost viné kiehkost Stavnatost chut

[den] 90 132 90 132 90 132 90 132 90 132 90 132
X 65,60 | 71,20 | 70,10 | 68,25| 81,98 | 83,53 | 70,28 | 58,65| 52,23 | 46,03 | 86,13 | 85,03
s, 16,60 | 16,19 | 1734 | 13,78 | 11,57 | 1338 | 1540 | 12,11 | 13,63 | 10,65| 16,97 | 16,48
s% 275,54 |1262,14 |300,73 | 189,88 [133,88 | 179,14 | 237,20 | 146,71 | 185,64 | 113,43 | 287,95 [ 271,54
v, 2530 | 22,74 | 2474 | 20,19 | 14,11 | 16,02 | 21,91 | 20,65| 26,09| 23,14 | 19,70 | 19,38
T-test N N N *K N N

Pozn.: N - statisticky neprtikazny rozdil

* — statisticky prikazny rozdil (p < 0,05)
#* _ yysoce statisticky pritkazny rozdil (p < 0,01)

11: Statistické charakteristiky (priimérnd hodnota - x, smérodatnd odchylka - s, vozptyl - s2 , variaéni koeficient — v , dvouvy-
bérovy T-test) vijsledkii senzorické analijzy (body) u stehenni svaloviny kohoutku s dobou vykrmu 90 a 132 dnii

Stehenni svalovina

barva vldknitost viné kiehkost Stavnatost chut
[den] 90 132 90 132 90 132 90 132 90 132 90 132
X 55,88 | 44,93 | 72,45| 66,90 | 85,45| 83,03| 63,55| 63,28 | 58,23 | 56,93 | 87,95| 88,20
S, 1130 | 16,84 17,15| 16,89 | 12,23 | 15,93 | 17,07 | 20,70 | 14,60 | 15,83 | 12,05| 11,59
s% 127,73 | 283,72 [294,10 | 285,23 | 149,68 [ 253,70 | 291,44 (438,54 |213,12 | 250,48 | 145,16 | 134,38
v, 20,20 | 37,48 | 23,67 | 25,25| 14,31 | 19,19 | 26,87 | 32,71 | 25,07 | 27,81 | 13,70 | 13,14
T-test * N N N N N

Pozn.: N - statisticky neprtikazny rozdil
* — statisticky priikazny rozdil (p < 0,05)

** _ yysoce statisticky pritkazny rozdil (p < 0,01)

Ze s neustale se zkracujici dobou vykrmu se snizuje
i senzorickd kvalita takto vykrmovanych kuf¥at; v této
souvislosti jsou zajimavé vysledky FANATICA a kol.
(2006). Tito autofi provedli pokus, ve kterém porov-
navali senzorickou kvalitu t¥i rtiznych genotypti
s odli3nou intenzitou rastu (vysokd, stfedni a nizk4).
Kufata vykrmovali do stejnych hmotnosti, takZe se
lisila nejen genotypem, ale také v€kem pii ukon-
¢eni vykrmu (senzorickém hodnoceni). P¥i zavéred-
ném hodnoceni nezjistili statisticky pritkazny roz-
dil v kitehkosti prsni svaloviny mezi rychle a pomalu
rostoucimi hybridy, pfi¢emz vék rychle rostoucich
byl 53 dntt a pomalu rostoucich 81 dnti. Rozdil neza-

znamenali ani ve Stavnatosti ¢i textu¥e. Také p¥istup
do vyb&hu nemél na tyto charakteristiky vliv. Pouze
viné stehenni svaloviny byla hodnocena u pomalu
rostoucich kufat jako mén€ pfijatelnd nez u ostat-
nich genotypt, oviem u kufat, kterd méla pFistup do
vyb&hu, uz tento rozdil zaznamenéan nebyl.
Prestoze s prodluzujici se délkou vykrmu se eko-
nomika vykrmu zhor3uje, tak s ohledem na hmot-
nostjate¢n&opracovanéhotrupuarozdilné proporce
JOT v porovnani s brojlerovymi kufaty a s ohledem
na to, Ze vék kohoutkt nemél vyrazngjsi vliv na sen-
zorickou kvalitu masa, bychom unosnych kohoutkd
doporucovali vykrm do vy33iho véku (132 dnd).

SOUHRN

Cilem préce bylo provést senzorické hodnoceni vzorka prsni a stehenni svaloviny kohoutkd nosné-
ho typu (ISA Brown) u dvou variant vykrmu, 90 a 132 dnti a vysledky senzorické analyzy porovnat

z pohledu délky vikrmu.

Pro jednotlivé stanoveni byly pouzity vzorky svaloviny ziskané z kohoutti nosné hybridni kombina-
ce ISA Brown. Jednalo se o dvé skupiny zvitat ziskanych od soukromého chovatele. V kazdém veéku
bylo hodnoceno 20 kust kohoutkt. U obou skupin byl proveden vykrm na podestylce a kohoutci
byli krmeni smési pro vykrm brojlert. Prvni skupina kohoutkt byla ve 90 dnech véku porazena ve
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zpracovatelském zavodé a u druhé skupiny pokra¢oval vykrm na Ustavu chovu a $lechténi zvitat AF
MZLU v Brng, kde ve v€ku 132 dnii byli kohoutci porazeni formou domdci porazky.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno v senzorické laboratori Ustavu technologie potravin AF
MZLU v Brné. Senzorické hodnoceni provadéli skoleni pracovnici dstavu. Vzorky byly hodnoceny
metodou senzorického profilu s popisem krajnich bod.

Senzorické hodnoceni prsni svaloviny zaznamenalo statisticky vysoce pritkazny rozdil (p < 0,01) p¥i
hodnoceni kiehkosti (maso z kust s del3i dobou vykrmy byla hodnocena jako tuz3i). U senzorické-
ho hodnoceni stehenni svaloviny byl nalezen statisticky pritkazny rozdil v barvé (p < 0,05), maso ze
starich kusti bylo hodnotiteli ozna¢eno jako tmavsi. Ze senzorického hodnoceni tak p¥ijatelngjsi pro
hodnotitele vy3la varianta s krat3i dobou vykrmu.

Z pohledu najate¢nou hmotnost téla, hmotnost ziskdvanych ¢ésti a pravdépodobné zpracovavani na
automatické porazeci lince se v3ak jevi jako vyhodn&jsi vykrm do vy33iho véku (132 dnt). Je v3ak také
nutno zohlednit ekonomickou néro¢nost tohoto vykrmu a moznost uplatnéni takového produktu
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