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ABSTRACT

The aim of the experiment was to study the infléen a probiotic preparation on the
sensory characteristics of Hybro broiler chickenamelrhe probiotics had a multistrain
composition containing 2.0.18TJ.g" of the nutrient medium. The probiotic preparaticas
applied through a water source during the fattepgod (40 days) in quantity of 6.0 and 3.0
ml per day per group. The results show that théipt@ only slightly improved (P0.05) the
total breast muscle sensory properties (+0.48 pofot P1 and +0.31 points for P2,
respectively). It was also found that applicatidradigher dose of the probiotics positively
influenced the sensory characteristics of the tighscle (B0.05), while the negative effect
was lower (B0.05), compared to the control group. Applicatidritee tested probiotic had
a slightly positive impact ¢f0.05) on the breast and thigh muscle sensory piepgr0.125
points for P2 and +0.335 points for P1, respectivas compared to the control group. The
sensory characteristics of chicken and other lo@simeat are very important signs for the
consumer. The possible total application of thdetkégprobiotic preparation in practical
conditions of chicken nutrition can be realizedyowhen this preparation accomplishes two
requirements: no negative effect on the sensorgearties of meat and a positive influence on
the economy of chicken meat production. This iseesal because quality chicken meat
production is closely linked with required safetydahealth status of animals, accurate meat
performance, proper feed utilization and last boit the least, use of correct technological
meat quality.
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UvoD

Legislativne obmedzenia EU pri vyuziti zé®nych miok, klasickych antibiotickych
stimulatorov rastu a antimikrobialnych latok v kuduistve vedie k aplikacii novych moznych
produktov v biotechnologiiHa€ik et al., 2006, 2007; Bobko et al., 2009)

Vo vyZzive kukiat sa pouZivaju kompletnéirkne zmesicasto obohacované v poslednom
obdobi o pridavok rbéznych doplnkov, vratane rasfloh silic, probiotickych

a enzymatickych preparat@Berri, 2000;Lee et al., 2003, 2004;H&& et al., 2006, 2007,
Khojasteh a Shivazad, 2006)Okrem aplikécie probiotickych preparatov vo vivydiny
cez kompletnd #mnu zmesHaskik et al. (2006)odpor&aju ich aplikaciu aj podavanim cez
vodny zdroj.

V poslednom obdobi maju vo vyzZive hydiny nezagtlipé miesto probiotické preparaty,
ktoré su vytvorené na zaklade réznych koe mikroorganizmov (Havenaar et al. 1992;
Dhingra, 1993; Jin et al., 1997)Uvedeni autori konStatuju, Ze probiotikum je mkultira,
resp. zmieSané kultira mikroorganizmov, ktora milz ovplyviuje hostitéa zlepSenim
vlastnosti jeh@revnej mikrolfléry, obmedzujérevné problémy a inhibuje patogény.
Probiotika sa vo vyZive zvierat &i vyuzZiva nielen za Gelom zlepSenia zdravotného stavu,
znizovania mortality ale aj za@lom lepSieho vyuzitia Zivin z krmiva s naslednpuasnou
dosahovanou jatmou hodnotou zviefa ako aj kvalitou masa ako to vo svojich pracach
popisuju Nahhashon et al. (1992)Kumprecht a Zoba¢ (1998), Kumprechtova et al.
(1999), Hagik et al. (2004, 2005, 2006, 20Q7)
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Jednym z priekopnikov pouZzitia probiotik vo vyZitgdiny bol Tortuero (1973) ktory
demonstroval pozitivny vplyv podavaniactobacillus acidophilluskuréatdm na prirastky
Zivej hmotnosti a konverziu krmiva, stravit®s’ tuku a retenciu dusika. Efekt vyvolany
pouzitym probiotikom bol podobny ako vplyv antitiakého stimulatora zinkbacitracinu.
Aplikacia Lactobacillus acidophillusvo vyZzive hydiny tiez vyvolala zmeny v druhovom
zloZeni ¢revne] mikroflory (zvySenie pu laktobacilov, znizenie @tu enterokokov).
Podobné vysledky zlepSenia masovej Uzitkovosteratj hospodarskeho vyuZzitia krmiva,
resp. kvality masa vplyvom probiotickych preparamaznamenali aMud ik et al. (1990)
Vanc¢o et al. (1986) Chmelni¢nd (1998) Hrn éar et al. (2005) Ha&ik et al. (2004, 2005,
2006, 2007,2009 mnohad’alSich autorov.

Neoddeliténou s@ag’ou kvality jat@ného produktu hydiny ako aj inych hospodarskych
zvierat je senzorické hodnotenie masa, ktoré pagdzi najstarSie, aj demenej objektivne
metddy(Uhrin et al., 1993; Brazdov4, 1996)

Jedlicka (1988) aHasfik et al. (2004) charakterizuju zakladné typy senzorického
hodnotenia, kde v tepelne upravenom mase sa slgutafiovSetkym jemnds Eavnatos,
chw av@a masa. Sledované vlastnosti zavisia l'podugustina a Fischera (1999)
Brestenského (2002)Mojta a Zaujeca (2003) Hasika et al. (2004)od druhu pouzitého
krmiva, intramuskularneho tuku, mnozstva extralom latok, sposobu pripravy, vyzivy,
genetiky adalSich intra a extravitalnycRinitelov. Steinhauser et al. (1995)zarovei
konStatuju, Ze senzorické posudenie masa patri @oplexu hodnoét, ktoré spolu so
zdravotnou neSkodntsu a cenou su rozhodujucimi kritériami pre jespasnona trhu.

V nadvéznosti na uvedené literarne zdroje bold’ocie naSho experimentu sledovanie
a preverenie vplyvu probiotického preparatu s reod&iovym zloZzenim, vytvoreného na
baze kmaov Lactobacillus delbrueckispp. bulgaris LAT187, Lactobacillus acidophilus
LAT180, Lactobacillus helveticubAT179, Lactobacillus delbrueckispp. lactis LAT182,
Streptococcus thermophilusLAT205 aEnterococcus faeciumE-253 s obsahom 2,020
KTJ.g* Zivného média na senzorické vlastnosti najcerciej&isti jaténého tela kutiat
hybridnej kombinacie Hybro.

MATERIAL A METODY

Experiment sme realizovali v testej stanici hydiny Katedry hydinarstva a malych
hospodarskych zvierat, pri fakulte Agrobiolégie darpvinovych zdrojov Slovenskej
polnohospodarskej univerzity v Nitre na vykrmovych datdch hybridnej kombinacie
Hybro. Do pokusu bolo zaradenych 180 ks jedioegch kutiat a nasledne boli vytvorené
3 skupiny zvierat: kontrolnd (K) al. a 2. pokugkd, P2), do ktorych bolo zaradenych
po 60 ks kutfiat. Vlastny vykrm kugiat trval 40 dni. Kutata boli Kmené systémom
ad libidumrovnakou Startérovou KKZ HYD-01 (sypka forma) db. #Zha veku a od 22.it
do 40. dha vykrmu KKZ HYD-02 (granulovana forma) v sledovahyskupinach. Skrmované
kompletné kmne zmesi HYD-01 a HYD-02 boli vyrobené bez antiicioych preparatov
a kokcidiostatik. Priemerna vyzivna hodnota podgeh Kkmnych zmesi p&as experimentu
je zobrazena v talike 1.

Kontrolna skupina bolatknena bez pridavku probiotického preparatu a dojpraelruhej
pokusnej skupiny bol pridavany probioticky prepasamultikmeéiovym zloZzenim, ktory
obsahoval kmenkactobacillus delbrueckispp.bulgarisLAT187, Lactobacillus acidophilus
LAT180, Lactobacillus helveticubAT179, Lactobacillus delbrueckispp. lactis LAT182,
Streptococcus thermophilusLAT205 aEnterococcus faeciumE-253 s obsahom 2,020
KTJ.g* v Zivnom médiu. Probioticky preparat v pokusnydkupnach bol aplikovany
a podavany kwatam hybridnej kombinacie Hybro cez vodny zdrap(fka 2) p@&as celej
doby vykrmu, priom probioticky preparat sa aplikoval do¢emého mnozstva vody az
po 24 hodinach po jej odstati.
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Na konci vykrmu (40. d® bolo z kazdej skupiny experimentu vybratych ok3 kutiat

na jat@&ny rozbor, ktory sa uskutoil na Katedre hodnotenia a spracovania &saych
produktov pri FBP SPU Nitra, spolu s naslednym elathim senzorickych vlastnosti masa
po tepelnej Uprave.

Po jat&nom opracovani kdiat sme odobrali z kazdého sledovaného kusa vZoyllinového
masa (prsia stehnd) a vzorky sme tepelne upravili pri 2008 @astnom p&ni p&as doby
60 minut, s dop&nim 10-15 minat. Nasledne sme vyhodnotili suliyeld anonymne
senzorické vlastnosti tepelne upraveného hydinovéidsa prsnej svaloviny bez koze a
stehennej svaloviny s koZou a podkoZnym tukoniigy@hu’, £avnatos, jemnos) 5 ¢lennou
komisiou odbornych hodnotitev. Pre senzorické hodnotenie bola vyuzita metoda
hodnotenia 5-bodovou stupnicou pre kazdy sledovaak (vaia, cht, £avnatos, jemnos)
zavedenu prof. Tilgnerom, kde najvysSic¢@o bodov 5 bol najlepSim ohodnotenim
sledovaného znaku.

Dosiahnuté vysledky jednotlivych senzorickych uasti prsnej a stehennej svaloviny boli
Statisticky spracované pomocou Statistického progréstatgraphics, kde boli vypidané
zakladné Statistické charakteristiky (aritmetickgjemer, smerodajna odchylka, minimum,
maximum, koeficient variability) a na ¢gnie preukaznosti rozdielov medzi sledovanymi
skupinami bol pouzity F-test s naslednym T-testo

TabuPka 1 Vyzivha hodnota podavanychrknych zmesi p&as experimentu

Sledovany ukazovat# KKZ HYD-01 KKZ HYD-02
Susina (g.kQ) 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
MEy (MJ.kg") 11,689 11,555
Vapnik (g.kg") 12,121 8,207
Fosfor (g.kg) 7,833 6,834

Taburka 2 Davkovanie pitnej vody a probiotika v pokusnychigikach.da™

Tyzdeai Paet Davka pitnej Davkovanie probiotika (ml)
ks.skupina vody (1) 1. pokusna 2. pokusna
skupina (P1) skupina (P2)
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. da&) 60 10,6 6,0 3,0

VYSLEDKY A DISKUSIA

Zakladné ukazovatele senzorického hodnotenia masgeelnej Uprave (prsia a stehnd)
kurciat hybridnej kombinacie Hybro bez (kontrolna skg)ia s pouzitim probiotika (1. a 2.

pokusna skupina) vytvoreného na baze multitmeéko zloZenia a aplikovaného do vody su
znazornené a vyhodnotené v tBimi3 a 4.
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Taburka 3 Senzorické hodnotenie prsnej svalovinydatr Hybro po tepelnej Gprave

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

medzi
skupinami
(t-test)
vona Kontrolna| 4,21 | 0,088 4,10 4,40 2,08 KPI
1.Pokusng 4,19 | 0,152 4,00 4,50 3,64 KPZ
2.Pokusnj 4,18 0,103 4,00 4,30 2,47 PL.P2
chut’ Kontrolna| 4,10 | 0,156 3,90 4,40 3,81l K:PT
1.Pokusnd 4,23 | 0,183 3,80 4,50 4,32 KPZ
2.Pokusng 4,09 | 0,129 4,00 4,40 3,16 P1:P2
Stavnatog’ | Kontrolna| 3,82 0,294 3,40 4,40 7,69 KPT
1.Pokusng 3,98 | 0,278 3,40 4,40 6,99 KPZ
2.Pokusng 3,96 | 0,263 3,50 4,30 6,66 P1:P2
Kontrolna| 3,93 | 0,283 3,60 4,50 7,20 K:PT
jemnogs’ 1.Pokusna 4,14 0,212 3,80 4,50 5,12 K:PZ2
2.Pokusn 4,12 | 0,278 3,80 4,70 6,75 P1:P2
Celkové Kontrolna| 16,05 | 0,690 15,30 17,40 430 KPT
senzorické | 1.Pokusng 16,53 | 0,712 15,00 17,60 431 KP2Z
hodnotenie | 2.Pokusnd 16,36 | 0,610 15,70 17,60 3,72 P1:P2
Pozn.:” = P>0,05, K — kontrola, P1- 1. pokusnéa skupina, P2 poRusna skupina

TabuPka 4 Senzorické hodnotenie stehennej svalovinyiktir Hybro po tepelnej Uprave

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

medzi
skupinami
(t-test)
vona Kontrolna| 4,26 | 0,108 4,10 4,40 2,52 KPT
1.Pokusng 4,32 | 0,181 4,10 4,70 420 K:PZ
2.Pokusnj 4,32 | 0,103 4,10 4,40 2,39 PL:P2
chut’ Kontrolna| 4,24 0,171 4,00 4,50 4,04 K:P1
1.Pokusng 4,30 | 0,125 4,10 4,50 290 KPZ
2.Pokusng 4,20 0,170 3,90 4,50 405 P1:P2
Sfavnatos’ | Kontrolna| 4,26 0,217 3,90 4,50 510 KPT
1.Pokusnd 4,30 | 0,221 3,90 4,60 514 KPZ
2.Pokusng 4,26 | 0,237 3,90 4,50 556 Pl1:P2
Kontrolna| 4,52 | 0,262 4,00 4,90 578 KPT
jemnost’ 1.Pokusnd 4,53 | 0,195 4,20 4,90 430 K:PZ
2.Pokusng 4,41 | 0,223 4,10 4,80 506 P1:P2
Celkové Kontrolna| 17,27 | 0,640 16,30 18,10 3,70 K:PT
senzorické | 1.Pokusna 17,46 | 0,467 16,90 18,30 2,67 KPZ
hodnotenie | 2.Pokusnd 17,21 | 0,605 16,10 18,10 3,51 PLP2
Pozn.:” = P>0,05, K — kontrola, P1- 1. pokusné& skupina, P2 poRusna skupina

Senzorickym vyhodnotenim vone v prsnej svalovinecilti hybridnej kombinécie Hybro
po tepelnej Uprave sme najvysSiu hodnotu zazndmekantrolnej skupine (4,21 bodu)
a najnizsiu v 2. pokusnej skupine (4,18 bodu).
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Vyhodnotenim chuti prsnej svaloviny bola najvyS3iadnota (4,23 bodu) v skupine
bodu) bola v skupine s pol@viou davkou probiotika (2. pokusna skupina).

Z hradiska savnatosti (3,98 bodu—P1; 3,96 bodu—P2) a jemn@sti4 bodu—P1; 4,12 bodu—
P2) prsnej svaloviny kdrat hybridnej kombinacie Hybro sme vysSie hodnaagrmamenali

v pokusnych skupinach, t.j. pri aplikacii probidho preparatu s multikmevym zloZenim

v ich vyZive cez vodny zdroj oproti kontrolnej skoe, t.j. bez aplikacie probiotika vo vyZive
kurciat Hybro.

Délezitym ukazovatkom z Hadiska senzorického hodnotenia je vyjadrenie c&kov
posudenia, resp. hodnotenia prislusnej vzorky sealomoty (prsia a stehna), kde vysSie
hodnoty v prsnej svalovine sme zaznamenali v pokeisskupinach (16,53 bodu - P1; 16,36
bodu - P2) oproti kontrole (16,05 bodu).

Z hradiska Statistického moézeme skonStafovae v prsnej svalovine kkiat hybridnej
kombinacie Hybro sme nezaznamenali v jednotlivyeimzsrickych vlastnostiach ako aj
pri celkovom senzorickom posudeni Statisticky vymné rozdiely (P0,05) medzi
sledovanymi skupinami experimentu.

Dosiahnuté vysledky senzorického hodnotenia prsmajoviny su v sulade s hodnotami a
tendenciami, ktoré vo svojich pokusoch pri aplikddznych probiotickych preparatov
Vo vyZive vykrmovych kufiat na senzoricku kvalitu mésa zaznamehkhld ik et al. (1990)
Hasik et al. (2004, 2007)Zarove vSak treba upozomii Zze nie vSetky aditivne latky, resp.
mozné doplnky vo vyZive kaiat mézu ma priaznivy vplyv na senzorické vlastnosti masa,
nakd’ko Bobko et al. (2006, 2009zistili pri aplikacii roznych rastlinnych silic ich vyzive
opanu tendenciu, t.j. mierne zhorSenu senzorickl kvahasa.

V stehennej svalovine pri hodnoteni vone sme zaenali vySSie hodnoty (4,32 bodu-P1,
P2) v pokusnych skupinach oproti kontrole (4,26 Wodo je op&na tendencia ako pri
hodnoteni vone v prsnej svalovine, kde vysSie bédihodnotenie bolo v kontrolnej skupine.
Z hradiska hodnotenej chuti stehennej svaloviny poltepdéiprave bola tendencia podobna
ako pri hodnoteni chuti v prsnej svalovine, kdevys§ie hodnoty (4,30 bodu) boli
v 1. pokusnej skupine a najnizSie v 2. pokusnepsiai(4,20 bodu).

Vyhodnotenim ®avnatosti a jemnosti stehennej svaloviny boli podobako v prsnej
svalovine najvySSie hodnoty v 1. pokusnej skuph@&d, resp. 4,53 bodu), t.j. pri vyzZive
kurgiat Hybro s najvy3Sou davkou (6 ml.60 ksideprobiotického preparatu cez vodny zdroj
s multikmeiovym zloZenim. Savnato§ mé&sa stehennej svaloviny kiat Hybro bola
subjektivnym senzorickym vyhodnotenim v kontrola&]. pokusnej skupine vyrovnana (4,26
bodu). NajnizSiu hodnotu (4,41 bodu) v jemnoséhsnnej svaloviny sme zaznamenali
v 2. pokusnej skupine oproti kontrole (4,52 bod@sp. oproti 1. pokusnej skupine (4,53
bodu), ¢o je vrozpore s hodnotami tohto ukazoVateistenymi v prsnej svalovine, kde
jemnos masa bola celkovo vySSia v oboch pokusnych skeping. pri aplikacii probiotika
vo vyZive kutiat Hybro cez vodny zdroj oproti kontrole, kde wive probioticky preparat
nebol pouzity.,

Celkovym senzorickym vyhodnotenim stehennej svalpyio tepelnej Uprave podobne ako
pri celkovom vyhodnoteni prsnej svaloviny bola wydfia hodnota zistena v 1. pokusnej
skupine (17,46 bodu), nizSiu hodnotu sme zaznameriantrolnej skupine (17,27 bodu)
a najnizsiu v 2. pokusnej skupine (17,21 bodu).

Z hradiska Statistického sme medzi sledovanymi skupinam jednotlivymi znakmi
senzorickej kvality stehennej svaloviny, resp. qalkovom senzorickom posudeni stehennej
svaloviny kutiat Hybro nezistili vyznamné rozdiely ¥P,05).

Dosiahnuté vysledky senzorického hodnotenia stedjersvaloviny kuéiat hybridnej
kombinacie Hybro nazgaju tendenciu, Ze tak preverovany probioticky prapa
s multikmaiovym zloZzenim aplikovany cez vodny zdroj nasho expentu, resp. iné
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probiotické preparaty mézu ovplygva’ senzorickd kvalitu hydinového méasa ako to popisuju
vo svojich pracach ayludrik et al. (1990) resp.Ha&ik et al. (2004, 2007)

Aj ked preverovany probioticky preparat s mulikiogym zloZzenim preukazne
neovplywioval (P>0,05) senzorické vlastnosti prsnej a stehennepsiral kutiat hybridne;
kombinacie Hybro je nutné aj dialej preverové technologickl, nutént a senzoricku
kvalitu hydinového maésa, resp. masa ostatnych drummspodarskych zvierat, ndiko
zavadzanim novych trendov vo vyZzive zvierat vratprabiotickych preparatov méze dbjs
tak k ich pozitivnemu, ako aj negativnemu ovplyvaeRozitivne ovplyvnenie senzorickych
ako aj technologickych vlastnosti masa vplyvom mttkych preparatov, rastlinnych silic
a inych prirodzenych aditiv vo vyzive Kimt deklaruju vo vysledkoch svojich experimentov
aj Bobko et al. (2006, 2009)esp.

Hastik et al. (2007) Urminska a Michalik (1991), Broz (1991) a Hasik et al. (2004),
zarova konstatuju, Ze len preverenymi a otestovanymbpgddenymi latkami, probiotikami,
prebiotikami, fytobiotikami, resp. enzymami vo weihydiny a inych hospodarskych zvierat
je mozné dosiahnuspravnu a pozadovanu technologickl, gutii a senzorickt  kvalitu
masa.

ZAVER

Z vysledkov experimentu vyplyva, Ze probioticky paeat s multifunknym zloZzenim
pridavany do vody vykrmovym k&éatam Hybro péas celej doby vykrmu (40 dni) svojim
acinkom len mierne zlepSil (M,05) celkové senzorické vilastnosti prsnej svalpvin
Senzorické vlastnosti stehennej svaloviny boli pplikacii vysSej davky probiotického
preparatu cez vodny zdroj pozitivne ovplyvneng(Q(B5) a nizSia davka probiotika nemala
negativny vplyv (B0,05) na senzorické vlastnosti stehennej svalowusgiat hybridnej
kombinacie Hybro oproti kontrolnej skupine.

Aplikaciou preverovaného probiotického preparata gedny zdroj vykrmovym kwatam
Hybro sme zistili v priemere u prsnej a stehennajaviny spolu (16,995 bodu-P1; 16,785
bodu-P2) jeho mierne pozitivny vplyvX®,05) na senzorické vlastnosti masa (+0,125 bodu
P2, +0,335 bodu P1) oproti kontrolnej skupine (666du).

Senzorické vlastnosti masa kiat ako aj inych druhov hospodarskych zvierat slimre
dolezitym znakom pre konzumenta. MoZna celoplogtiéi&cia preverovaného probiotického
preparatu s multikm®mvym zloZenim v praktickych podmienkach vo vyziwgimy méze
byt realizovana len vtedy, ak tento preparat negatineevplyviuje nami preverované
senzorické vlastnosti masa, ale v kémmm dosledku okrem senzorickych vlastnosti masa
pozitivne vplyva na celkovd ekonomiku vyroby hydidbo masa, ktora je Uzko spojena
so zabezpgnim pozadovaného zdravotného stavuiliirich spravnej masovej Gzitkovosti,
dobrého hospodéarskeho vyuzZitia krmiva a v neposledrade aj technologickej kvality ich
masa.
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