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ABSTRACT

The aim of the experiment was to determine theuérfte of probiotic preparations post
mortemchanges in the breast and thigh muscle of Hybraldorahickens. The probiotic
preparations contained the strainsLdf. delbrueckii spp. bulgari$ AT187, LAT180 Lb.
acidophilus Lb. helveticusLAT179, Lb. delbrueckii spplactis LAT182, Str. thermophilus
LAT205 and E. faeciumE-253 with 2.0.19 KTJ.g" nutrient medium and were applied
through a water source. The application of the jotats was 6.0 ml per day in the 1st
experimental group and 3.0 ml per day in the 2ngearmental group. The probiotics were
applicated from the beginning to the end of fatign{40 days). The composition of feed
mixtures was the same in all groups. Basing onresults, we did not detect any significant
differences in pH values of chicken breast mus8eminutes, 2 hours and 24 hours after
slaughtering the broiler chickens. Statistical eliéinces (R0.05) were detected in the thigh
muscle 2 hours and 24 hoypsst mortembetween the trial groups (pH5,513:6,372, and
pH.4 6,440:6,320, respectively). We found statistiaéfedences in pH value of thigh muscle
(P<0.01) 45 min after slaughtering between the con(®a!62) and the second experimental
group (6.657). The application of tested probiptieparation through the water source did not
have a profound effect on thpost-mortemchanges in the most valuable chicken parts in
muscles of Hybro broiler chickens. The pH valued elmanges observed in the breast muscle
(muscle with a PSE character) were probably indumeghysical condition of the chickens,
pre-slaughter stress or the slaughter technique use
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UvoD

Neodmysliténa sitag’ potravinového réazcacloveka predstavuje hydinové maso, ktoré je
Uzko spojené s jeho racionalnou vyZzivou. IAdiska spotreby 22 kg na obyuaea rok
hydinové méaso zaujima 2. miesto, iirea masom brasovym (Holoubek, 2001; Kerekréty,
1998; Ha&ik et al. 2009a) Kerekréty (1998) upozotiuje na skuténog’, Ze hydinarstvo je
dnes skuténa technoldgia pracujuca so Zivymi organizmamipaipade ak v spotmosti
dojde k nahlemu nedostatku mé&sa alebo bielkovintotedeficit sa pomerne rychlo
kompenzuje hydinovym masom, nd&ko zvySenie produkcie je len organimgm
problémom a technicka stranka je dokonale prepatdv

Okrem samotnej produkcie hydiny, u ktorej az 85w4ria vykrmové kutata ma hydinové
maso vyznam aj zladiska jeho kvalitativne] skladby, ndko je jednou z viémi
hodnotnych potravin bohatych na bielkoviny s vysokhutnosgou, straviténog’ou, ktora je
zabezpeéena nizkym obsahom lipidov s vysokym zastUpeninasgenych mastnych kyselin
na rozdiel od inych ziwidchov a na zaklade tychto aspektov si hydinové maéskavacoraz
viac priaznivcoyKerekréty, 1998; Benkovéa a Sabik, 1997; Mojto a @ujec, 2001; Hasik

et al., 2005a, b, 2008, 2009a, b, c; Angeldava et al., 1997; Berri et al., 2007, 2008;
Duclos et al. 2007Fanatico et al. 2008)
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Benkova et al. (2005)ozn&uju hydinové maso ako vhodnu komoditu pre tvorbu. t
funkénych potravin preludskd vyzivu, ¢co je v swasnosti v zaujme humanneho,
po’nohospodarskeho ako aj potravinarskeho vyskumu.

Okrem produkcie hydinového mésa pre potravinarskienpysel je doélezita aj jeho
kvalitativna skladba, ktora ovplyuje genotyp zvieta, vyZiva, vek, chovateké prostredie
a rézned’alSie extra a intravitalngénitele (Jedlicka, 1988; Hagik et al., 2005a, b)
NajdolezitejSou zloZzkou hydinového masa su predéayae bielkoviny s vysokym obsahom
esencialnych aminokyselir{Strakova et al., 2003) pricom bielkoviny kuracieho a
morcacieho masa obsahuju v porovnani s &maym a hovadzim masom viac esencialnych
aminokyselin, najmé& argininu, leucinu, izoleucimetioninu a valinu.

Kvalita a denaturécia bielkovin v svalovine hydiimko suvisi aj s postmortalnymi zmenami
v mase zvierat, ktoré st neodddliteu s@&ag’ou vyroby kvalitného mas&uboii et al.,
2007; Ha%ik et al.,, 2009c) Zreci proces, resp. zrenie masa je subor dotdvity
biochemickych a fyzikalnych zmien, ktoré prebiehajindse po zabiti zviefa. Priebeh
a dzka zrenia zavisia od druhu méasdaisich faktorov, ptiom méze trvéod 3 do 10 a viac
dni poda telu pouzitia(Jedlicka, 1988) Sled tychto reakcii mozno rozdelina 4 fazy,
ktoré sa od seba liSia rozdielnym metabolizmomzdielnou Struktirou masa v kazdej faze.
Vyznamna dlohu pri posmrtnych zmenach v mase ze@hi@enozintrifosfat, ktory brani
asociacii aktinu a myozinu a jeho degramiaprodukty sa uplatju aj pri vytvarani vone
masaChudy a Pipek, 1995; Balsyte et al., 1998)

Risti¢ (1991) Sellier a Monning (1994) Steinhauser et al. (1995)Ingr (1996) a ini
potvrdzuju, Ze technologické vlastnosti masa siyentnym predpokladom vyrobnej istoty
a Standardnej akosti vyrobkov, @im viaceré ukazovatele technologickej akosti médsa s
ovplyvnené zmenami pH vo svafgst mortem

V poslednom obdobi sa vo vyzive hydiny, vratanermdgvych kutiat udiali zasadné zmeny,
nakd’ko zich vyzivy boli nariadeniami Eurdpskej Unie ragené ZzZivdiSne miky,
antibiotické preparaty, resp. rastové stimulatoay za&ali sa vyuzivé rézne nové #mne
doplnky, aditiva, resp. jednou z moznosti je ajkajgia probiotickych, resp. prebiotickych
preparatov ainych vhodnych doplnkov, ktoré si&ené v prvom rade na poinie
neziaducej mikroflory v traviacom trakte hydiny @@p zvySovanie imunity zvierat,
S moznosou zvySenia ich masovej Uzitkovosti, resp. ovplyniadechnologickej kvality masa
(Cavazzoni et al., 1998; Audissio et al., 2000; Spg et al., 2000; Suchy et al., 2002;
Ha&ik et al., 2004a,b, 2007; Angeloddva et al. 2005a, b; 2006 a,b; Brzéska et al. 2005,
2007; Kafaniova et al., 2006 a i.)

V nadvaznosti na vySSie uvedené poznatky’arte nasSej prace bolo prevereni¢inku
probiotického preparatu vytvoreného na bazeiaoué actobacillus delbrueckspp.bulgaris
LAT187, Lactobacillus acidophilus LAT180, Lactobacillus helveticus LAT179,
Lactobacillus delbrueckiispp. lactis LAT182, Streptococcus thermophilusLAT205
aEnterococcus faeciunE-253 s obsahom 2,01&TJ.g" Zivného média aplikovaného cez
vodny zdroj na postmortalne zmeny v najcennej&stiach jaténého tela kufiat hybridne;
kombinacie Hybro.

MATERIAL A METODIKA

Experiment sme realizovali v testej stanici hydiny Katedry hydinarstva a malych
hospodarskych zvierat, pri fakulte Agrobiolégie arpvinovych zdrojov Slovenskej
po’'nohospodarskej univerzity v Nitre na vykrmovych datdch hybridnej kombinacie
Hybro.Do pokusu bolo zaradenych 180 ks jedmmwgch kutiat a nasledne boli vytvorené
3 skupiny zvierat: kontrolna (K) al. a2. pokugRd, P2), do ktorych bolo zaradenych
po 60 ks kufiat. Vlastny vykrm kuiat trval 40 dni. Kutatd boli kmené systémonad
libidum rovnakou Startérovou KKZ HYD-01 (sypka forma) db. 2Zha veku a od 22.1th do
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40. dha vykrmu KKZ HYD-02 (granulovana forma) v sledovahyskupinach. Skrmované
kompletné kmne zmesi HYD-01 a HYD-02 boli vyrobené bez antiiciojch preparatov
a kokcidiostatik. Priemern& vyzivna hodnota podgeh Kkmnych zmesi p&as experimentu
je zobrazena v talike 1.

Prvej adruhej pokusnej skupine bol pridavany ptdtky preparat s multiknmi@vym
zloZzenim, ktory obsahoval kmenkactobacillus delbrueckiispp. bulgaris LAT187,
Lactobacillus acidophilus LAT180, Lactobacillus helveticusLAT179, Lactobacillus
delbrueckii spp. lactis LAT182, Streptococcus thermophilusLAT205 aEnterococcus
faecium E-253 s obsahom 2,0AKTJ.g* v Zivnom médiu. Probioticky preparat bol
aplikovany a podavany kéatam hybridnej kombinacie Hybro cez vodny zdrap(fka 2)
pocas celej doby vykrmu.

Na konci vykrmu (40. d@ bolo z kazdej skupiny experimentu vybratych P8 kutiat na
jatocny rozbor, ktory sa uskutoil na Katedre hodnotenia a spracovania &®wych
produktov pri FBP SPU Nitra, spolu s naslednym @l@thim postmortalnych zmien, t.j. pH
Vv prsnej a stehennej svalovine v intervale 45 mi2@ 24 hodin po zabiti.

Dosiahnuté vysledky postmortalnych zmien boli Statky spracované pomocou Statistického
programu Statgraphics, kde boli vytané zakladné Statistické charakteristiky (aritoket
priemer, smerodajna odchylka, minimum, maximum, fik@nt variability) a na urenie
preukaznosti rozdielov medzi sledovanymi skupinabol pouzity F-test s naslednym
T-testom.

TabuPka 1 VyZivna hodnota podavanyctirknych zmesi pias experimentu

Sledovany ukazovat# KKZ HYD-01 KKZ HYD-02
Susina (g.kg) 917,30 913,30
Dusikaté latky (g.Kg) 211,30 199,70
Tuk (g.kg") 25,50 23,00
Skrob (g.kg) 413,00 434,80
Celkovy cukor (g.kg) 49,50 31,70
MEn (MJ.kg") 11,689 11,555
Vapnik (g.kg") 12,121 8,207
Fosfor (g.kg) 7,833 6,834
TabuPka 2 DAvkovanie pitnej vody a probiotika v pokusnychigikach.da™

Tyzdeai Patet ks Davka pitnej Davkovanie probiotika (ml)
vody (1) 1. pokusna 2. pokusna
skupina skupina
1 60 2,5 6,0 3,0
2 60 3,5 6,0 3,0
3 60 4,6 6,0 3,0
4 60 6,7 6,0 3,0
5 60 8,6 6,0 3,0
6 (40. de) 60 10,6 6,0 3,0

VYSLEDKY A DISKUSIA

Dosiahnuté hodnoty a vyhodnotenie postmortalnycheznv prsnej a stehennej svalovine
u vykrmovych kuéiat hybridnej kombinacie Hybro bez a s aplikaciptobiotickeého
preparatu s multifundoym zloZenim, ktoré boli cfem nasSho experimentu su zobrazené
v tabu’kach 3,4.
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Postmortélne vplyvy su Vi doleZitou zloZkou zrecieho procesu méasa, ki@igwaju aj na
jeho vyslednu kvalitu. R6zne extravitalne ako dyawitalne ¢initele mézu ovplyvrti tak
konenu kvalitu mésa a ich vplyvom moézu vznikedzne chyby mésa, kde za twgtejSie sa
povazuju chyby méasa typu PSE, resp. DFD. Chemittké&enie, ale aj kvalita mésadasto v
ramci ako aj medzi druhmi zvierat pomerne rozdiednjednou z moznosti ovplyvnenia jeho
zloZenia a technologickej kvality je vyZiva, regplikacia novych trendov vo vyZive hydiny,

ku ktorym patria aj preverované probiotické prepardytvarané na baze réznych kios
mikroorganizmov.

TabuPka 3 Zmeny pH v prsnej svalovine Kiat hybridnej kombinacie Hybro po zabiti

Ukazovatd’ | Skupina X S minimum | maximum | v % | Preukazno®’

medzi
skupinami
pH Kontrolna| 6,117 | 0,182 5,87 6,49 290 K:PT
45 minat | 1.Pokusng 6,316 | 0,252 6,02 6,70 398 K:PZ
2.Pokusng 6,279 | 0,207 5,92 6,49 3,29 P1:P2
pH Kontrolna| 6,018 | 0,141 5,80 6,27 2,36 KPT
2 hodiny | 1.Pokusng 5,969 | 0,271 5,42 6,36 454 KP2Z
2.Pokusng 6,016 | 0,231 5,69 6,46 3,84 P1:P2
pH 24 Kontrolna| 5,607 | 0,092 5,47 573 1,6b K:PT
hodin 1.Pokusnd 5,676 | 0,122 5,52 5,94 2,16 KPZ
2.Pokusng 5,707a| 0,257 541 6,39 451 P1:P2
Pozn.: - =P0,05, + = R0,05, ++ = R0,01

Tabulka 4 Zmeny pH v stehennej svalovine &at hybridnej kombinacie Hybro po zabiti

Ukazovatd’ | Skupina X S minimum | maximum | v % | Preukaznog’

medzi
skupinami
pH Kontrolna| 6,462 | 0,152 6,24 6,67 236 KPI
45 minat | 1.Pokusng 6,655 | 0,108 6,43 6,81 1,68 K:P2™
2.Pokusng 6,657 | 0,155 6,42 6,88 1,78 P1:P2
pH Kontrolna| 6,351 | 0,167 6,09 6,70 2683 K:PI
2 hodiny | 1.Pokusng 6,513 | 0,134 6,22 6,70 206 KPZ
2.Pokusng 6,372 | 0,119 6,12 6,50 1,87 P1:P2
pH 24 Kontrolna| 6,337 | 0,092 6,17 6,43 1,46 KPT
hodin 1.Pokusng 6,440 | 0,087 6,28 6,55 1,36 K:PZ
2.Pokusng 6,320 | 0,129 6,08 6,51 2,06 PLP2
Pozn.: - =P0,05, + = R0,05, ++ = R0,01

Z vysledkov experimentu vyplyva, Ze pH 45 minl]t 49I—po zabiti % prsnej svalovine ldilat

v kontrolnej skupine (6,117).

Hodnota pHs v stehennej svalovine bola najvySsSia v 2. pokuskapine (6,657) a najnizSia
podobne ako v prsnej svalovine v kontrolnej skupii®e462). Aplikacia probiotického
preparatu s multifuninym zloZenim mierne zvySovala pH tak v prsnej akastahennej
svalovine v pokusnych skupinach 45 minut po zabiti.

V prsnej svalovine sa hodnoty pH tak po 2 hodinakb aj po 24 hodinach v sledovanych
skupinach experimentu znizovali, gsm po 2 hodinach bola najnizSia hodnota pH (5,969)
paradoxne v 1. pokusnej skupine, kde po 45 minuabdt pH najvysSie (6,316) a najvyssie
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pH, bolo v kontrolnej skupine (6,018). Po 24 hodindddy u hydiny by sme mali zigva®
konenl hodnotu pH pre kvalitu masa sme zistili hodnpkip4 v prsnej svalovine kdiat
Hybro opd& najnizSiu v kontrolnej skupine (5,607), vysSid..vpokusnej skupine (5,676),
resp. najvyssiu v 2. pokusnej skupine (5,707).

V stehennej svalovine sa po 2, resp. 24 hodinéstilazipodobne ako v prsnej svalovine
tendencia zniZzovania hodnoty pH, gmn po 2 hodinach bola najvySSia v 1. pokusnej
skupine (6,513) a najnizSia podobne ako po 45 raghitpo zabiti v kontrolnej skupine
(6,351). Po 24 hodinach sa najnizSiep¥stehennej svalovine zistilo v 2. pokusnej skapin
(6,320) a najvyssie v 1. pokusnej skupine 6,440).

Z hradiska Statistického sa v prsnej svalovineciairhybridnej kombinacie Hybro nezistili
medzi skupinami vyznamné Statistické rozdielg@P5) vo vSetkycktasovych intervaloch,
t.J. 45 mindt, 2, resp. 24 hodin po zabiti.

Statisticky vyznamné rozdiely v piost mortemsme zistili len medzi kontrolnou a
2. pokusnou skupinou 45 minut po zabitkQ1), resp. medzi 1. a 2. pokusnou skupinou
2 a 24 hodin po zabiti £B,05).

Porovnavanim dosiahnutych hodnotspht prsnej (6,117-6,316) ako aj stehennej svalovine
(6,462-6,657) u vykrmovych kéiat Hybro sme nedosiahli poZzadovanu hodnotu pihiiit

po zabiti, resp. 1 hodinu po zabiti na drovni & A ako to deklaruju a pozaduju vo svojich
pracachlngr (1995, 1996) Chudy et al. (2000) Cuboii et al. (2005), Ha&k et al. (2009c)
Okrem pozadovanej hodnoty pH 6,9-7,1 hodinu potzabidblezité, aby hydina ku ktorej
z hradiska trhového druhu radime aj vykrmovédata by mala mavyslednd, t.j. konénu
hodnotu pH 24 hodin po zabiti na arovni 5,7 az Bla@mi preverované vykrmoveé Kiata
hybridnej kombinacie Hybro mali vysledné hodnoty (2odin po zabiti) v prsnej svalovine
vo vSetkych skupinach na pozadovanej urovni (585007), ale hodnoty pi boli vysSie

v stehennej svalovine (6,337-6,440).

Kuréata hybridnej kombinacie Hybro Zddiska aplikacie probiotického preparatu
s multifunkénym zloZenim cez vodny zdroj, ako aj bez aplikgebiotikd v prsnej svalovine
vykazovali na zaklade zistenych hodnot;pél pH4 charakter PSE méaséy bolo sposobeneé
pravdepodobne tym, Ze &&a ¢ag’ glykolyzy prebehla uz gas porazkygim nastuprigor
mortis bol rychly a napinanie svalov pirgore mortisbolo vysSie. Takéto méaso ale latiska
kulinarskeho moze ykrehkejSig(Hasik et al. 2009¢)

Z hradiska vyhodnotenia pH stehennej svaloviny mozerken&atovd, Ze hodnoty
do 1 hodiny po zabiti vykazovali charakter normhmenasagto znamena ze hydina bola
porédzana v spravnej fyzickej kondicii ako to popishiastik et al. (2009c) Hodnoty pH

v stehennej svalovine po 24 hodinach sa ale skiblizovali k charakteru DFD mas&p
znamena, Ze hodnota pH sa meni v dbsledku aksfawgna hydina zaziam, ktoré znizuju
hladinu glykogénu v svaloch tesne pred zabitim mamum, alebo obmedzuju postmortalnu
glykolyzu, ¢o vo svojich pracach popisufledli¢ka (1988) Uhrin et al. (1993) Ingr (1996),
Cuboii et al. (2005)a ini.

ZAVER

V pokuse sme hodnotili vplyv probiotického preparas multikm&ovym zloZenim
aplikovaného cez vodny zdroj na postmortalne zm@hy) v najcennejSicttastiach JOT
kurciat (prsné a stehenné svalovina) hybridnej komb@Egbro.

Na zé&klade dosiahnutych vysledkov experimentu snezistii zasadné rozdiely
v hodnotach pH tak 45 minut, 2 hodiny, resp. 24ihqub zabiti v prsnej svalovine Kiigt.

V stehennej svalovine k&iat sme zistili preukazné rozdiely<@,01) v hodnote pH 45 minut
po zabiti medzi kontrolnou a 2. pokusnou skupinguoa2 hodinach, resp. 24 hodinach po
zabiti uz len medzi pokusnymi skupinam«(r05).
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V koneinom dosledku moéZzeme konStatdyaze probioticky preparat s multiki@vym
zloZzenim aplikovany a preverovany v nasom experimaez vodny zdroj neovpljuje
zasadne postmortalne zmeny v najcennej$mstiach JOT kuiat hybridnej kombinacie
Hybro. Zaznamenané zmeny pH, ktoré v svalovine katnsu skor vyvolané tak fyzickou
kondiciou kutiat, ich predzéaZzovym stresom, resp. spravtims samotného zabijania
kurciat.
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