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INTRODUCTION   
Propolis je ţivicový materiál, ktorý je pouţívaný v 

ľudovom liečiteľstve minimálne 300 rokov pred Kristom 

(Ghisalberti, 1979). Je lepidlom a balzamom tmavo ţltej 

aţ hnedej farby, ktorý vonia ako ţivica a je zozbieraný z 

púčikov, listov a podobných častí stromov a rastlín ako 

borovica, dub, eukalyptus, topoľ, gaštan a následne  

miešaný včelami s voskom (Valle, 2000). Včely vyuţívajú 

propolis na utesnenie otvorov v plástoch, vyhladenie 

vnútorných stien, ako aj na pokrytie tiel škodcov, ktorí 

uhynuli v úli, aby sa zabránilo ich rozkladu. Propolis 

taktieţ chráni kolónie včelstiev pred  rôznym ochorením 

(Salatino et al., 2005). Jeho farba sa mení od zelenej, 

červenej aţ na tmavo hnedú, pričom je  zloţený z 30 % 

vosku, 50 % ţivice, 10 % základných a aromatických 

olejov, 5 % peľu a 5 % ďalších látok (Burdock, 1998). 

Zloţenie propolisu sa často líši v závislosti od druhu 

rastliny, ktorú moţno nájsť v určitej oblasti (Ghisalberti, 

1979; Markham et al., 1996). 
 V mnohých experimentoch, v ktorých sa  vo výţive 

zvierat vyuţil propolis sa zistilo veľa pozitívnych účinkov 

na ich zdravotný stav, na zvýšenie príjmu krmiva, telesnej 

hmotnosti ako aj na zvýšenie obsahu flavonoidov, 

zlepšenie chuti a vylepšenie antioxidačných 

a antimikrobiálnych vlastností. Antioxidačné, anti-

mutagénne  

a imunomodulačné vlastnosti propolisu sú zaloţené 

v prvom rade na bohatom zastúpení flavonoidov, 

fenolových kyselín a terpenoidov (Kimoto et al., 1999; 

Prytzyk et al., 2003; Wang et al., 2004). Výskum odhalil, 

ţe hlavnými komponentmi, ktoré sú zodpovedné za 

biologickú aktivitu propolisu sú flavonoidy, aromatické 

kyseliny, fenolové kyseliny a diterpenické zlúčeniny. Ich 

obsah v propolise závisí od umiestnenia, času a rastlinného 

zdroja  (Greenaway et al., 1991; Markham et al., 1996).  

 Okrem  sušeného a mletého propolisu sa vyuţíva aj 

liehový extrakt propolisu, ktorý  

sa vyznačuje týmito vlastnosťami: je antibakteriálny  

(Ghisalberti, 1979; Mochida et al., 1985; Pepeljnjak et 

al., 1985; Velikov et al., 2000), fungicídny 

(Schneidewind et al., 1979;  Dimov  et  al., 1991; Murad  

et  al., 2002), antivírusový (Amoros et al., 1992; 

Amorosa et al., 1994.), lokálanestetický (Paintz a 

Metzner, 1979), protizápalový (Strehla et al., 1993; 

Miyataka et al., 1997.), antioxidačný (Sun et al., 2000; 

Isla et al., 2001), hepatoprotektívny (Gonzales et al., 

1995), imunostimulačný (Dimov et al., 1991) 

a cytostatický 

(Frenkel et al., 1993; Banskota et al., 2001). 

 Nové legislatívne obmedzenia a zákazy EÚ pri vyuţití 

ţivočíšnych múčok, klasických antibiotických 

stimulátorov rastu a antimikrobiálnych látok v krmivárstve 

vo výţive polygastrických a monogastrických zvierat vedú 

tak vo vede ako aj praxi k alternatíve aplikovania nových 

moţných doplnkov a produktov v biotechnológii (Haščík 

et al., 2006, 2007; Bobko et al., 2009). Vo výţive kurčiat 

sa uţ beţne pouţívajú kompletné kŕmne zmesi, ktoré sú 

často obohacované v ostatnom období o prídavok rôznych 

doplnkov, vrátane rastlinných silíc, probiotických, 

prebiotických a enzymatických preparátov (Berri, 2000; 

Lee et al., 2003, 2004; Haščík et al., 2006, 2007, 

Khojasteh a Shivazad, 2006). Ako alternatívne náhrady 

sa vyuţívajú aj včelie produkty (peľ, propolis, resp. ich 

extrakty), ktoré v konečnom dôsledku majú tieţ pozitívny 

vplyv na zdravotný stav, hospodárske vyuţitie krmiva, 

kvalitu produktu ako aj ekonomiku výroby hydinárskeho 

priemyslu (Haščík et al., 2005ab, 2007; Angelovičová et 

al., 2006, 2008, Angelovičová a Angelovič, 2009; 

Shalmany a Shivazad, 2006; Seven et al., 2008 a i).  

 V nadväznosti na uvedené, bolo cieľom nášho 

experimentu preveriť vplyv aplikácie extraktu propolisu  

v kŕmnych zmesiach výkrmových kurčiat hybridnej 

kombinácie Ross 308 na chemické zloţenie ich 

najcennejších častí jatočného tela. 

 

MATERIAL AND METHODOLOGY  
Experiment bol realizovaný v testovacej stanici hydiny 

Katedry hydinárstva a malých hospodárskych zvierat pri 

FAPZ SPU v Nitre na výkrmových kurčatách hybridnej 
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kombinácie  Ross 308. Do pokusu bolo zaradených 180 ks 

jednodňových  kurčiat a následne boli vytvorené  2 

skupiny zvierat: kontrolná (K) a  pokusná (P) po 90 ks 

kurčiat. Vlastný výkrm trval 40 dní. Kurčatá boli kŕmené 

systémom ad libitum rovnakou štartérovou kŕmnou 

zmesou HYD-01 (sypká štruktúra) do 21. dňa veku a  od 

22. dňa do 40. dňa rastovou kŕmnou zmesou HYD-02 

(sypká štruktúra) v oboch sledovaných skupinách. 

Skrmované kŕmne zmesi HYD-01 a HYD-02 boli 

vyrobené bez antibiotických preparátov a kokcidiostatík. 

Priemerná výţivná hodnota podávaných kŕmnych zmesí 

počas experimentu bola rovnaká v oboch skupinách, ale v 

pokusnej skupine bol navyše do kŕmnych zmesí HYD-01 

a HYD-02 pridávaný extrakt propolisu v dávke 0,2 g.kg
-1

. 

Propolisový extrakt bol pripravený z rozomletého 

propolisu. Naváţka propolisu bola 150 g a objem 

pouţitého 80 %-ného etanolu 500 cm
3
. Extrakcia 

prebiehala  

vo vodnom kúpeli pri 80 
o
C pod spätným chladičom po 

dobu 1 hodiny. Zmes bola po extrakcii a ochladení, 

centrifugovaná. Získaný supernatant bol odparený na 

rotačnej vákuovej odparke  pri teplote kúpeľa 40-50 
o
C 

a následne odváţený. Odparok v mnoţstve     45 g  bol 

rozpustený v 1000 cm
3
  etanolu o koncentrácii 96 %. 

Na konci výkrmu (40. deň) bolo z kaţdej skupiny 

experimentu vybratých  po 60 ks kurčiat na jatočný  

 

 

rozbor (30 ks sliepočiek a 30 ks kohútikov),ktorý sa 

uskutočnil na Katedre hodnotenia a spracovania 

ţivočíšnych produktov pri FBP SPU Nitra.  

Na vyhodnotenie chemického zloţenia najcennejších častí 

jatočne opracovaného tela kurčiat Ross 308 sme z kaţdej 

skupiny odobrali prsnú svalovinu (musculus pectoralis 

major) bez koţe a stehennú svalovinu (musculus biceps 

femoris) s koţou a podkoţným tukom. Chemické zloţenie 

mäsa bolo vyhodnocované v CVŢV Nitra pomocou 

prístroja INFRATEC 1265 (NSR), kde sme sledovali 

obsah vody, tuku a bielkovín v g.100 g
-1

. Energetickú 

hodnotu  v kJ.100 g
-1

 sme zisťovali výpočtom pomocou 

prepočítavacích koeficientov na obsah tuku a bielkovín 

(Strmiska et al.1988).  

Výsledky (aritmetický priemer, smerodajná odchýlka, 

minimum, maximum, koeficient variability) sme 

spracovali v štatistickom programe Statgraphics 5.0 a  na 

určenie preukaznosti rozdielov medzi skupinami 

experimentu bol pouţitý F-test s následným t-testom. 

 

 

RESULTS AND DISCUSION  
Hodnoty chemického zloţenia prsnej svaloviny bez koţe a 

stehennej svaloviny s koţou a podkoţným tukom 

u hybridnej kombinácie Ross 308 bez a  po aplikácii 

propolisového extraktu v KKZ HYD-01 a HYD-02 sú 

zobrazené v tabuľkách 1 a 2.  

 
Table 1 Chemické zloženie prsnej svaloviny kurčiat hybridnej kombinácie Ross 308                                                                                                                          

Ukazovateľ  Skupina  x   s  minimum  maximum  v %  

Obsah vody 

g.100g
-1 

 

Kontrolná  74,25a 0,3705 73,50 74,60 0,50 

Pokusná  74,02a 0,2517 73,50 74,20 0,34 

Obsah bielkovín 

g.100g
-1

  

Kontrolná  23,63a 0,2807 23,40 24,20 1,19 

Pokusná  23,63a 0,1557 23,40 23,80 0,66 

Obsah tuku 

g.100g
-1

  

Kontrolná  1,12a 0,2125 0,70 1,30 19,03 

Pokusná  1,35b 0,2747 1,10 1,90 20,35 

Energetická 

hodnota kJ.100g
-1 

 

Kontrolná  437,94a 9,7232 423,36 454,33 2,22 

Pokusná  446,73b 9,5363 440,10 466,89 2,13 

Pozn.: Priemerné hodnoty v tom istom stĺpci, pri ktorých nasledujú rôzne písmená, sú preukazné pri  P ≤ 0,05  

                                                

Table 2 Chemické zloženie stehnovej časti kurčiat hybridnej kombinácie Ross 308                                                                                                                       

Ukazovateľ  Skupina  x   s  minimum  maximum v %  

Obsah vody 

g.100g
-1 

 

Kontrolná  74,30a 0,3516 73,80 74,70 0,47 

Pokusná  74,60a 0,4592 74,10 75,50 0,62 

Obsah bielkovín 

g.100g
-1

  

Kontrolná  20,17a 0,3055 19,90 20,70 1,51 

Pokusná  20,00a 0,1907 19,70 20,20 0,95 

Obsah tuku 

g.100g
-1

  

Kontrolná  4,53a 0,4459 3,90 5,30 9,84 

Pokusná  4,40a 0,5009 3,40 4,80 11,38 

Energetická 

hodnota 

kJ.100g
-1 

 

Kontrolná  508,60a 14,2141 488,65 533,02 2,79 

Pokusná  500,79a 17,8397 464,78 517,53 3,56 

Pozn.: Priemerné hodnoty v tom istom stĺpci, pri ktorých nasledujú rôzne písmená, sú preukazné pri P ≤ 0,05  
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Variabilita priemerných hodnôt chemického zloţenia mäsa 

je aj v rámci druhu zvierat veľká, pričom jednou 

z moţností ovplyvnenia jeho zloţenia je výţiva. Mäso 

hydiny je zo zdravotného hľadiska povaţované za mäso 

vysoko dietetické a preto snahou nášho pokusu bolo 

preveriť jeho chemické zloţenie vplyvom nových trendov 

(aplikácia propolisového extraktu) vo výţive výkrmových 

kurčiat Ross 308.  

Z výsledkov experimentu vyplýva, ţe obsah sušiny bol v 

prsnej svalovine 25,75 g.100 g
-1

  (kontrolná skupina) 

a 25,98 g.100 g
-1

 (pokusná skupina) bez štatistických 

rozdielov medzi skupinami (P≥0,05). 

Výsledky obsahu sušiny prsnej svaloviny kurčiat Ross 308 

v nami preverovanom experimente sú porovnateľné  

s výsledkami Mojtu a Palanskej (1997), Simeonovovej 

(1999), resp. Suchého et al. (2002), ktorí zistili obsah 

sušiny v prsnej svalovine kurčiat rôznych hybridných 

kombinácii na úrovni 25,36 aţ 26,19 g.100 g
-1

 a mierne 

vyšší v porovnaní  s hodnotami dosiahnutými Haščíkom 

et al. (2005 b) u hybridnej kombinácie Ross 308, ktorej 

bol vo výţive pridávaný probiotický preparát vytvorený na 

báze Bacillus subtilis a Bacillus licheniformis cez kŕmnu 

zmes a hodnoty obsahu sušiny boli od 24,35 do 24,64 

g.100 g
-1

. 

V stehennej svalovine s koţou a podkoţným tukom bola 

sušina 25,70 g.100 g
-1

 (kontrolná skupina) a  

25,40 g.100 g
-1

 (pokusná skupina). Tieto hodnoty sú 

porovnateľné s hodnotami dosiahnutými v prsnej svalovine 

kurčiat Ross 308. 

Zo sušiny je dôleţitý predovšetkým obsah bielkovín 

a tuku, nakoľko tieto zloţky sú pre človeka 

nepostrádateľné a to na základe obsahu dôleţitých 

aminokyselín a mastných kyselín (Benková et al., 2005; 

Duclos et al., 2007; Berri et al., 2008) a sú taktieţ 

dôleţitým zdrojom energie.  

Obsah bielkovín bol v 100 g  prsnej svaloviny rovnaký 

(P≥0,05) v kontrolnej aj pokusnej skupine, a to  

23,63 g.100 g
-1

, čo je v súlade s odporučeniami 

Matušovičovej (1986), ktorá poţaduje ich obsah  v 

priemere na úrovni 23 %. 

V stehennej svalovine, ktorá je povaţovaná za tzv. červené 

mäso, sa potvrdil zníţený obsah bielkovín oproti prsnej 

svalovine. Obsah bielkovín v stehnovej časti nášho 

experimentu bol 20,17 g.100 g
-1 

(kontrolná skupina), 

a 20,00 g.100 g
-1 

(pokusná skupina), bez štatistických 

rozdielov medzi skupinami (P≥0,05) a v súlade  

so zisteniami Simeonovovej (1999), Mojta a Zaujeca 

(2001), Suchého et al. (2002), resp. Haščíka et al. 

(2005b, 2009) a iných. 

Tuk v mäse, resp. svalovine zvierat nie je dôleţitý len ako 

rezervoár energie, ale aj z hľadiska senzorickej kvality 

mäsa, nakoľko obsahuje vysoký obsah aromatizujúcich 

látok (Suchý et al., 2002). Obsah tuku v prsnej svalovine 

bol 1,12 g.100 g
-1 

(kontrolná skupina) a štatisticky vyšší 

(P≤0,05) 1,35 g.100 g
-1 

(pokusná skupina). Hodnoty 

obsahu tuku v prsnej svalovine sú ale niţšie ako popisujú 

vo svojich prácach Chudý (1994), Mojto a Zaujec 

(2001), resp. Suchý et al. (2002), ktorých hodnoty sa 

pohybovali od 2,05 aţ 2,50 g.100  g
-1

.  

V stehennej časti bol obsahu tuku na úrovni 4,53 g.100 g
-1 

(kontrolná skupina) a 4,40 g.100 g
-1 

(pokusná skupina), 

bez štatistických rozdielov (P≥0,05) medzi skupinami. 

Mojto a Zaujec (2001) zistili obsah tuku v tejto časti 

s koţou a podkoţným tukom vyšší, a to od 12,02 aţ 13,39 

g.100 g
-1

 a podobne vyšší zistili aj Suchý et al. (2002), 

resp. Haščík et al. (2009). 

Energetickú hodnotu svaloviny, resp. mäsa najviac 

ovplyvňuje obsah tuku a bielkovín. V prsnej svalovine 

kurčiat Ross 308 bola energetická hodnota 437,94 kJ.100 

g
-1 

(kontrolná skupina) štatisticky niţšia (P≤0,05) oproti 

 446,73 kJ.100 g
-1

 dosiahnutej v pokusnej  skupine. 

Energetické hodnoty sledovaných skupín v prsnej 

svalovine u hybridnej kombinácie kurčiat Ross 308 boli 

vyrovnané pri porovnaní s hodnotami zistenými Haščíkom 

et al. (2009) u hybridnej kombinácie Ross PM3, resp. 

niţšie, ako zistili vo svojej práci  u hybridných kombinácii 

kurčiat Ross 308, Cobb, resp. Hybro Suchý et al. (2002). 

Energetická hodnota v 100 g stehennej časti dosiahla 

hodnotu 508,60 kJ (kontrolná skupina) a 500,79 kJ 

(pokusná skupina), bez významných rozdielov medzi 

skupinami (P≥0,05). V stehennej časti sa dosiahla opačná 

tendencia v energetickej hodnote, nakoľko viac 

podkoţného tuku sa nachádzalo v kontrolnej skupine. 

 

CONCLUSION 
V pokuse sme hodnotili chemické zloţenie prsnej 

a stehennej svaloviny u výkrmových kurčiat hybridnej 

kombinácie Ross 308 vplyvom pouţitia extraktu propolisu  

v dávke 0,2 g.kg
-1 

kŕmnej zmesi. Na základe dosiahnutých 

výsledkov nášho experimentu sme nezistili zásadné 

rozdiely (P ≥ 0,05) v chemickom zloţení stehennej 

svaloviny s koţou a podkoţným tukom po a bez aplikácie 

propolisového extraktu vo výţive kurčiat Ross 308. 

Preukazné rozdiely (P < 0,05) sme zistili len pri hodnotení 

100 g prsnej svaloviny v obsahu tuku a energetickej 

hodnote v prospech pokusnej skupiny. Pouţitie extraktu 

propolisu v kŕmnej zmesi štatisticky nepreukazne (P ≥ 

0,05) zníţilo v stehennej svalovine obsah sušiny, 

bielkovín, tuku a energetickú hodnotu.  

Z dosiahnutých výsledkov nášho pokusu a literárnych 

údajov vyplýva, ţe propolis popri zdravotnej stránke  

pre hydinu má svoj význam aj z hľadiska hospodárskeho 

vyuţitia krmiva, jatočnej hodnoty a v konečnom dôsledku 

v dávkovaní 0,2 g.kg
-1

 KKZ zásadne neovplyvňuje 

základné chemické zloţenie mäsa brojlerových kurčiat 

Ross 308.  
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