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ABSTRAKT

Cilem této studie bylo porovnani vybranych fyzikalné-chemickych parametrii kufecich stehen a prsou
balenych v baleni prostém a v ochranné atmosféie. Vzorky byly ziskény z trzni sit¢ od jednoho dodavatele
a skladovany 2-3 dny v chladu. U vzorkl prsou bylo stanoveno statisticky vyznamné (p < 0,05) vice
celkovych bilkovin a méné celkového tuku i kolagenu ziejmé proto, Ze stehna byla balena a analyzovana
s kiizi, zatimco prsa bez klize. Z parametri barvy se pouze L* statisticky vyznamné (p < 0,05) lisil u kufecich
prsou a stehen i mezi obéma typy baleni, zatimco a* byl statisticky vyznamné (p < 0,05) nizsi u prsou, pfi¢emz
u prsou se liSily 1 oba typy baleni. Vzhledem k nizkym hodnotam ¢isla kyselosti a thiobarbiturového Cisla je
ziejmé, ze zadny ze vzorkli nevykazoval znamky kazeni, ale byly zjiStény statisticky vyznamné (p < 0,05)
vys$i hodnoty obou ¢isel u prostého baleni. Podobné hodnoty pH a aktivity vody byly stanoveny statisticky
vyznamné (p < 0,05) vyssi u prostého baleni, coz dokazuje spravnou funkci ochranné atmosféry k prodlouzeni

trvanlivosti.
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ABSTRACT

The aim of this study was to compare selected physico-chemical parameters of chicken thighs and breast
packed in the air and in a protective atmosphere. Samples were obtained from the market network from one
supplier and stored for 2-3 days in the refrigerator. Breast samples were found to have statistically
significantly (p < 0.05) more total protein and less total fat and collagen, probably because the thighs were
packaged and analysed with skin on, while the breasts were skinless. Of the color parameters, L* was
statistically significantly (p < 0.05) different for chicken breasts and thighs as well as between both package
types. Due to the low values of acidity number and thiobarbiturate number, it is clear that none of the samples
showed signs of spoilage, but statistically significantly (p < 0.05) higher values of both numbers were found
in the packaging in air. Similarly, pH and water activity values were determined to be statistically significantly
(p < 0.05) higher for packaging in air, demonstrating the proper functioning of the protective atmosphere to

extend shelf life.
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UVOD / INTRODUCTION

Kufeci maso je z hlediska mikrobidlni kontaminace povazovano za rizikovou potravinu. Tendence k rychlym
zménam kvalitativnich vlastnosti a nastupu procesit kazeni je pfi¢inou jeho kratké doby udrznosti.
K prodlouzeni Gdrznosti masa se bézné¢ vyuziva baleni v modifikované atmosféie — ve vakuu ¢i ochranné
atmosfétre. Tato technologie producentim umoziuje prodlouzit trvanlivost erstvého masa pii soucasném
zachovani vzhledové atraktivnosti, nutri¢ni kvality a zajiSténi bezpecnosti (Arvanitoyannis a Stratakos, 2012;
Fang et al., 2017; Fernandes, 2009). Interni atmosféra v baleni je modifikovana specidlni smési plynt, ¢imz
se dosahuje redukce nezadoucich fyziologickych, chemickych a fyzikdlnich zmén a kontroly mikrobidlniho
rustu (Sarkar a Kuna, 2020). Nejcastéji komeréné vyuzivanymi plyny jsou dusik, kyslik a oxid uhlidity,
a to v riznych koncentracich. Zouharova et al. (2023) uvadi, Ze v soudasné dobé v trzni siti CR se bézné
pouziva pro baleni porcovaného driibeziho masa modifikovana atmosféra obsahujici vysoky podil kysliku
(cca 70-80 %) doplnéna CO,. Podle natizeni EU ¢. 1169/2011 je u potravin balenych v modifikované
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atmosféfe nutné uvedeni pojmu “baleno v ochranné atmosféie* na obalu, pficemz ptesné slozeni smeési plynt
uvedeno byt nemusi. Cilem této studie je porovnani vybranych fyzikalné-chemickych parametrti kutecich

stehen a prsou balenych v baleni prostém a v ochranné atmosféte.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Vzorky kutecich stehen s klizi a prsou bez klize byly zakoupeny z trzni sit€¢ od jednoho dodavatele. Vzorky
v prostétm baleni byly =zabaleny do polypropylenovych plastovych misek pfetazenych pritaznou
polyetylenovou folii. Do kazdé misky byl vlozen 1 kus celého kuteciho stehna s kiizi nebo 1 polovina kufecich
prsou bez ktze. Tento rozdil pfitomnosti kiize u vzorkli vychazi z nastaveni pokusu v ramci projektu, jehoz
byla tato dil¢i studie soucasti. Vzorky balené v ochranné atmosféte (MAP) byly zabaleny jiz od dodavatele
v komeréné vyuzivané modifikované atmosféfe obsahujici vysoky podil kysliku (cca 70 %), coz bylo pro
kazdou $arzi ovéfeno pomoci pfistroje CheckMate3 (O.K. Servis BioPro, s.r.0., Praha, Ceska republika).

Vzorky byly analyzovany po 2—3 dennim skladovani v chladu pfi teploté max. 4 °C.

Ke stanoveni zékladnich fyzikalng-chemickych parametri byly vyuZity postupy dle CSN metod, a to pro
stanoveni celkovych bilkovin CSN ISO 937/2002 a pro stanoveni celkového tuku CSN ISO 1443/1994. Obsah
kolagenu byl stanoven vypoctem z obsahu hydroxyprolinu zméfeného spektrofotometrickou metodou
pti vlnové délce 550 nm. Barva masa byla vyhodnocena v prostoru CIEL*a*b* s vyuzitim ptistroje CM-5
(Konica Minolta Sensing, Inc., Japonsko). Cislo kyselosti bylo stanoveno titraéni metodou a thiobarbiturové
¢islo spektrofotometrickou metodou pii vinové délce 532 nm. Pro stanoveni hodnoty pH byl pouzit
mikroprocesorovy pH metr 211 (Hanna Instruments, USA), pH bylo méfeno vpichovou elektrodou pii teploté
25 + 1 °C. Aktivita vody byla stanovena pomoci aw-metru LabMaster (Novasina AG, Svycarsko) pii teploté
25,0+£0,1 °C.

Statistické zhodnoceni vysledkli bylo provedeno s vyuzitim software Unistat 6.0 (Londyn, UK) pomoci

neparoveho testu.
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VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION

Tabulka 1 uvadi obsah celkovych bilkovin, kolagenu a celkového tuku u kutecich stehen a prsou balenych
v prostém baleni a v ochranné atmosféte. Je zfejmé, ze u prsou bylo stanoveno statisticky vyznamné (p < 0,05)
vice celkovych bilkovin a méné celkového tuku i kolagenu. Vysledky souvisi stim, Zze stehna byla
analyzovana s klizi, zatimco prsa bez ktize. Typ baleni hodnoty téchto parametrii neovliviiuje. Podobny obsah
kolagenu v rozmezi 0,30-0,62 % u syrovych kufecich prsou uvadi Saldkova et al. (2009). Celkovy tuk tito

autofi stanovili v $ir§im rozmezi (0,60-3,28 %), protoze sledovali vliv rizného typu krmiva.

Tabulka 1 uvadi také hodnoty parametrti charakterizujici barvu masa. Parametr Lightness* se statisticky
vyznamné (p < 0,05) lisi u kutecich prsou a stehen i mezi obéma typy baleni. Nejvyssi hodnotu vykazovaly
kufeci stehna v prostém baleni, nejnizsi kufeci prsa v prostém baleni. Parametr Redness a* je statisticky
vyznamné (p < 0,05) nizsi u prsou, pficemz u prsou se lisi i oba typy baleni, zatimco u stehen se Redness a*
v typech baleni nelisi. Parametr Yellowness b* se statisticky vyznamné nelis$i ani mezi prsy a stehny ani mezi

typy baleni.

Podobné hodnoty parametru L* pro syrova kufeci prsa uvadi Saldkova et al. (2009), a to v rozmezi
52,24-59,43. Redness a* stanovili v mirné nizs§ich hodnotach (-1,39 az -0,18) a Yelowness b* mirné vyssi
(4,02-6,34). Podobné hodnoty parametri barvy ktize kutecich stehen uvadi Abdullah a Buchtova (2020),
a to pro prosté baleni L* 70 = 1; a* 2,4 £ 0,2; b* 13 + 0,3, pro MAP s vysokym podilem kysliku L* 69 + 1;
a*1,7+0,4; b* 10,5+ 0,6.

Tabulka 1: Zakladni fyzikalné-chemické parametry a parametry barvy kutecich stehen a prsou v baleni prostém
a v ochranné atmosfére (MAP).

i Kufeci stehna v kiizi Kufteci prsa bez kuze
Stanoveny parametr . - . . . -
baleni prosté baleni v MAP baleni prosté baleni v MAP
Celkova bilkovina (%) 16,66 + 0,82° 17,65 + 0,84° 22,00 £ 0,73° 21,76 £ 0,74°
Kolagen (%) 0,703 £ 0,206° 0,700 + 0,280? 0,343 £ 0,081° 0,356 + 0,093°
Celkovy tuk (%) 6,91 £ 4,34° 5,67 £3,74% 0,370 £ 0,197° 0,326 £ 0,231°
Barva: Lightness L* 72,21 + 2,702 62,68 + 11,29° 55,87 +£2,57° 58,12 +2,48¢
Barva: Redness a* 1,33 £0,97* 2,13 +£2,18 0,66 +1,16° 0,06 £ 1,04¢
Barva: Yelowness b* 9,27+2,31° 9,68 +2,76 8,76 £ 1,40° 8,62 £1,28°

Pozn. rozdilna pismena a, b, ¢, d v ramci fadku znaci statisticky vyznamny rozdil hodnot (p < 0,05).

Grafy na obrazcich 1 a 2 znazornuji rozdily v ukazatelich lipolytickych a oxidativnich zmén v tucich, kterymi
jsou cCislo kyselosti a thiobarbiturové (TBARS) Cislo. Vzhledem k nizkym hodnotdm téchto parametra je
ziejmé, ze zadny ze vzorkl nevykazoval zndmky kazeni. Ze statisticky vyznamnych rozdili (p < 0,05) mezi
hodnotami u jednotlivych typl baleni je zfejmé, Ze baleni v ochranné atmosféie plni svoji funkci prodlouzeni
doby udrznosti masa, protoze jiz po 2—3 dnech skladovani baleného masa dochazi u prostého baleni ke
statisticky vyznamné vyssi (p < 0,05) tvorbé malondialdehydu jako hlavniho zastupce aldehyda vznikajicich
pii oxidaci tukd, coz je ukazatelem poklesu Cerstvosti tuku. Také Cislo kyselosti vykazuje u prostého baleni

statisticky vyznamné vyssi hodnoty (p < 0,05), coz ukazuje na vyssi intenzitu pribéhu hydrolyzy tuk.
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Podobné vysledky pro TBARS kuieciho masa stanovili Abdullah et al. (2017), ktefi uvadi pro kufeci prsa po
2 dnech skladovéni 1,74 + 0,90 mg/kg v prostém baleni a shodn¢ 1,73 + 1,03 mg/kg v ochranné atmosféie
(80 % O2 + 20 % CO2). Ani pro kufeci stehna tito autofi nezjistili statisticky vyznamny rozdil v TBARS mezi
prostym balenim a MAP.
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Obrazek 1: Cislo kyselosti (vyjadiené jako obsah volnych mastnych kyselin v % celkovych
lipidt pfepoctené na obsah kyseliny olejové) stanovené u kutecich stehen v kiizi a kufecich prsou
bez kiize v baleni prostém a v ochranné atmosfére (MAP).

Pozn. rozdilna pismena a, b, ¢ u sloupcii znaéi statisticky vyznamny rozdil hodnot (p < 0,05).
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Obrazek 2: Thiobarbiturové cCislo (vyjadfené jako mnozstvi malondialdehydu v mg/kg)
stanovené u kufecich stehen v kizi a kufecich prsou bez kize v baleni prostém a v ochranné
atmosféie (MAP).

Pozn. rozdilna pismena a, b, ¢ u sloupcii znadi statisticky vyznamny rozdil hodnot (p < 0,05).

Ochranny ucinek modifikované atmosféry je zieymy z vysledkii pH a ay znazornénych v grafech 3 a 4.
Celkove byly zjistény statisticky vyznamné (p < 0,05) nizsi hodnoty pH u kufecich prsou nez u kutecich

stehen. Podobné hodnoty pH pro syrova kufeci prsa v rozmezi 5,66—6,08 uvadi Saldkova et al. (2009) a také
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5,96 £ 0,05 Kaewthong et al. (2019). Statisticky vyznamny (p < 0,05) je 1 rozdil v pH stehen i prsou
mezi balenim prostym a MAP, pfiCemz v MAP bylo zjisténo u stehen i1 prsou nizsi pH, coz je ziejmée
zpiisobeno obsahem CO: v modifikované atmosféte, ktery se rozpousti ve vlhkosti na povrchu masa a vytvaii

tak slabou kyselinu uhli¢itou, coz vede k mirnému okyseleni masa.

Graf 4 uvadi statisticky vyznamné (p < 0,05) nizsi hodnoty aktivity vody u baleni MAP stehen i prsou nez
u baleni prostého. Je to ziejmée zpusobeno tim, ze modifikovana atmosféra, ktera je napusSténa dovnitf baleni,
neobsahuje zddnou vzdusnou vlhkost, coz vede k mirnému poklesu vlhkosti na povrchu masa za ucelem
vyrovnani parcialniho tlaku vlhkosti uvnitf baleni. Pfitom dojde k transportu volné vody z nitra masa na jeho

povrch.

Oba parametry pH a aw patii dle teorie ptekazkového efektu (angl. Hurdle Effect) mezi vnitini faktory
ovlivityjici rGst a mnozeni mikroorganismii. Vlivem poklesu pH i aw u masa baleného v MAP maji

mikroorganismy hor$i podminky k mnozeni, coZ ma pozitivni vliv na prodlouzeni trvanlivosti kufeciho masa.
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Obrazek 3: Hodnoty pH stanovené u kufecich stehen v kiizi a kutecich prsou bez kiize v baleni
prostém a v ochranné atmosfére (MAP).

Pozn. rozdilna pismena a, b, ¢, d u sloupcti znaci statisticky vyznamny rozdil hodnot (p < 0,05).
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Obrazek 4: Hodnoty aktivity vody stanovené u kufecich stehen v kiZi a kutecich prsou bez ktize
v baleni prostém a v ochranné atmosféte (MAP).

Pozn. rozdilna pismena a, b u sloupct znaci statisticky vyznamny rozdil hodnot (p < 0,05).

ZAVER / CONCLUSIONS

Baleni v ochranné atmosféfe s vysokym podilem kysliku zplisobuje rozdil v n¢kterych parametrech kufecich
prsou a stehen. Jiz po 2-3 dnech skladovéani balenych kufecich stehen a prsou byly zjiStény statisticky
vyznamné (p < 0,05) rozdily v hodnotach pH, aktivity vody, cisle kyselosti i thiobarbiturovém Cc¢isle
a v parametru barvy Lightness L*. Hodnoty vSech uvedenych parametri byly stanoveny nizs$i u baleni

v ochranné atmosféte obsahujici vysoky podil kysliku oproti prostému baleni.
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