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ABSTRACT

In the experiment we evaluated the differences in chemical composition of breast and thigh muscles of broiler chickens
Ross 308 hybrid combination by using propolis extract in feed mixtures in the ration of 0.2 g.kg™ during the fattening
period. Based on the results obtained we have not found any significant differences (P > 0.05) in the chemical composition
of thigh muscle with skin and subcutaneous fat after and and without the application of propolis extract in feeding chickens
Ross 308. The extract of propolis in the thigh part decreased statistically insignificantly (P > 0.05) the content of dry matter,
proteins, fat and energy value. Significant differences (P < 0.05) were found only in 100 g of breast muscle in fat content
(control group -1.12 g and experiment group -1.35 g) and energy value (control -437.94 kJ, experiment -44.73 kJ). From
the results obtained it follows that propolis extract does not affect significantly the basic chemical composition of the most
valuable parts of the carcass of broiler chickens Ross 308 in feeding with 0.2 gkg’ of feed mixtures.
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INTRODUCTION

Propolis je Zivicovy material, ktory je pouZivany v
Pudovom liecitel'stve minimalne 300 rokov pred Kristom
(Ghisalberti, 1979). Je lepidlom a balzamom tmavo Zltej
aZ hnedej farby, ktory vonia ako Zivica a je zozbierany z
pucikov, listov a podobnych ¢asti stromov a rastlin ako
borovica, dub, ecukalyptus, topol, gastan a nasledne
miesSany vCelami s voskom (Valle, 2000). Véely vyuZzivaju
propolis na utesnenie otvorov v plastoch, vyhladenie
vnutornych stien, ako aj na pokrytie tiel Skodcov, ktori
uhynuli v uli, aby sa zabranilo ich rozkladu. Propolis
taktiez chrani kolonie vcelstiev pred rdéznym ochorenim
(Salatino et al., 2005). Jeho farba sa meni od zelenej,
Cervenej az na tmavo hnedu, pricom je zlozeny z 30 %
vosku, 50 % zivice, 10 % zakladnych a aromatickych
olejov, 5 % pel'u a 5 % dalSich latok (Burdock, 1998).
Zlozenie propolisu sa Casto lisi v zavislosti od druhu
rastliny, ktorG mozZno najst’ v urcitej oblasti (Ghisalberti,
1979; Markham et al., 1996).

V mnohych experimentoch, v ktorych sa vo vyzive
zvierat vyuzil propolis sa zistilo vel'a pozitivnych u¢inkov
na ich zdravotny stav, na zvysenie prijmu krmiva, telesnej
hmotnosti ako aj na zvySenie obsahu flavonoidov,

zlepsenie chuti a vylepsenie antioxida¢nych
a antimikrobidlnych  vlastnosti.  Antioxida¢né,  anti-
mutagénne

a imunomodula¢né vlastnosti propolisu st zaloZené
vprvom rade na bohatom zastipeni flavonoidov,
fenolovych kyselin a terpenoidov (Kimoto et al., 1999;
Prytzyk et al., 2003; Wang et al., 2004). Vyskum odhalil,
ze hlavnymi komponentmi, ktoré su zodpovedné za
biologickll aktivitu propolisu su flavonoidy, aromatické
kyseliny, fenolové kyseliny a diterpenické zluceniny. Ich
obsah v propolise zavisi od umiestnenia, ¢asu a rastlinného
zdroja (Greenaway et al., 1991; Markham et al., 1996).

Okrem suSeného a mletého propolisu sa vyuZiva aj
lichovy extrakt propolisu, ktory
sa vyznaCuje tymito vlastnostami: je antibakteridlny
(Ghisalberti, 1979; Mochida et al., 1985; Pepeljnjak et
al., 1985; Velikov et al, 2000), fungicidny

(Schneidewind et al., 1979; Dimov et al., 1991; Murad
et al, 2002), antivirusovy (Amoros et al., 1992;
Amorosa et al., 1994.), lokalanesteticky (Paintz a
Metzner, 1979), protizapalovy (Strehla et al., 1993;
Miyataka et al., 1997.), antioxida¢ny (Sun et al., 2000;
Isla et al., 2001), hepatoprotektivny (Gonzales et al.,
1995), imunostimulaény (Dimov et al, 1991)
a cytostaticky

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

Nové legislativne obmedzenia a zékazy EU pri vyuziti
zivocisnych mucok, klasickych antibiotickych
stimulatorov rastu a antimikrobialnych latok v krmivarstve
vo vyzive polygastrickych a monogastrickych zvierat veda
tak vo vede ako aj praxi k alternative aplikovania novych
moznych doplnkov a produktov v biotechnoldgii (Has¢ik
et al., 2006, 2007; Bobko et al., 2009). Vo vyzive kur¢iat
sa uz bezne pouzivaju kompletné kimne zmesi, ktoré su
Casto obohacované v ostatnom obdobi o pridavok réznych
doplnkov, vratane rastlinnych silic, probiotickych,
prebiotickych a enzymatickych preparatov (Berri, 2000;
Lee et al.,, 2003, 2004; Has¢ik et al., 2006, 2007,
Khojasteh a Shivazad, 2006). Ako alternativne nahrady
sa vyuzivaju aj vcelie produkty (pel, propolis, resp. ich
extrakty), ktoré v kone¢nom doésledku maju tiez pozitivny
vplyv na zdravotny stav, hospodarske vyuzitie krmiva,
kvalitu produktu ako aj ekonomiku vyroby hydinarskeho
priemyslu (Has¢ik et al., 2005ab, 2007; Angelovicova et
al., 2006, 2008, Angelovicova a Angelovi¢, 2009;
Shalmany a Shivazad, 2006; Seven et al., 2008 a i).

V nadvdznosti na uvedené, bolo cielom nasho
experimentu preverit’ vplyv aplikacie extraktu propolisu
v kfmnych zmesiach vykrmovych kurciat hybridnej
kombinacie Ross 308 na chemické zlozenie ich
najcennejSich Casti jatocného tela.

MATERIAL AND METHODOLOGY

Experiment bol realizovany v testovacej stanici hydiny
Katedry hydinarstva a malych hospodarskych zvierat pri
FAPZ SPU v Nitre na vykrmovych kurcatach hybridnej
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kombinacie Ross 308. Do pokusu bolo zaradenych 180 ks
jednodnovych  kurciat anasledne boli vytvorené 2
skupiny zvierat: kontrolna (K) a pokusna (P) po 90 ks
kurciat. Vlastny vykrm trval 40 dni. Kurcata boli kfmené
systtmom ad libitum rovnakou $tartérovou kimnou
zmesou HYD-01 (sypka $trukttra) do 21. dna veku a od
22. dila do 40. dna rastovou kifmnou zmesou HYD-02
(sypkd Struktara) voboch sledovanych skupinach.
Skrmované kfmne zmesi HYD-01 aHYD-02 boli
vyrobené bez antibiotickych preparatov a kokcidiostatik.
Priemernd vyzivna hodnota podévanych kfmnych zmesi
pocas experimentu bola rovnaka v oboch skupinach, ale v
pokusnej skupine bol navyse do kimnych zmesi HYD-01
a HYD-02 pridavany extrakt propolisu v davke 0,2 gkg™.
Propolisovy extrakt bol pripraveny zrozomletého
propolisu. Navazka propolisu bola 150 g aobjem
pouzittho 80 %-ného etanolu 500 cm®. Extrakcia
prebiehala

vo vodnom kiipeli pri 80 °C pod spitnym chladi¢om po
dobu 1 hodiny. Zmes bola po extrakcii a ochladeni,
centrifugovand. Ziskany supernatant bol odpareny na
rotatnej vdkuovej odparke pri teplote kupela 40-50 °C
a nasledne odvazeny. Odparok v mnozstve 45 g bol
rozpusteny v 1000 cm® etanolu o koncentréacii 96 %.

Na konci vykrmu (40. den) bolo zkazdej skupiny
experimentu vybratych po 60 ks kur€iat na jatocny

rozbor (30 ks sliepociek a 30 ks kohutikov),ktory sa
uskutoénil na  Katedre hodnotenia  a spracovania
Zivo¢isnych produktov pri FBP SPU Nitra.

Na vyhodnotenie chemického zloZenia najcennejSich casti
jato¢ne opracovaného tela kurciat Ross 308 sme z kazdej
skupiny odobrali prsni svalovinu (musculus pectoralis
major) bez koZe a stehennu svalovinu (musculus biceps
femoris) s koZzou a podkoZznym tukom. Chemické zloZenie
mésa bolo vyhodnocované v CVZV Nitra pomocou
pristroja INFRATEC 1265 (NSR), kde sme sledovali
obsah vody, tuku abielkovin vg.100 g*. Energetickii
hodnotu v kJ.100 g™ sme zistovali vypo&tom pomocou
prepocitavacich koeficientov na obsah tuku a bielkovin
(Strmiska et al.1988).

Vysledky (aritmeticky priemer, smerodajnd odchylka,
minimum, maximum, koeficient variability) sme
spracovali v Statistickom programe Statgraphics 5.0 a na
urCenie  preukaznosti rozdielov medzi  skupinami
experimentu bol pouzity F-test s naslednym t-testom.

RESULTS AND DISCUSION

Hodnoty chemického zlozenia prsnej svaloviny bez koze a
stehennej  svaloviny skozou apodkoznym tukom
U hybridnej kombinacie Ross 308 bez a po aplikacii
propolisového extraktu v KKZ HYD-01 aHYD-02 su
zobrazené v tabul'kach 1 a 2.

Table 1 Chemické zloZenie prsnej svaloviny kur¢iat hybridnej kombinacie Ross 308

Ukazovatel Skupina X S minimum maximum v %
Obsah vody Kontrolna 74,25a 0,3705 73,50 74,60 0,50
g.100g™ Pokusna 74,02a 0,2517 73,50 74,20 0,34
Obsah bielkovin Kontrolna 23,63a 0,2807 23,40 24,20 1,19
0.100g™ Pokusna 23,63a 0,1557 23,40 23,80 0,66
Obsah tuku Kontrolna 1,12a 0,2125 0,70 1,30 19,03
g.100g™ Pokusna 1,35b 0,2747 1,10 1,90 20,35
Energeticka Kontrolna 437,94a 9,7232 423,36 454,33 2,22
hodnota kJ.100g™ Pokusna 446,73b 9,5363 440,10 466,89 2,13

Pozn.: Priemerné hodnoty v tom istom stipci, pri ktorych nasledujti rozne pismena, st preukazné pri P < 0,05

Table 2 Chemické zloZenie stehnovej ¢asti kuréiat hybridnej kombinacie Ross 308

Ukazovatel Skupina X S minimum maximum v %
Obsah vody Kontrolna 74,30a 0,3516 73,80 74,70 0,47
0.100g™ Pokusna 74,60a 0,4592 74,10 75,50 0,62
Obsah bielkovin Kontrolna 20,17a 0,3055 19,90 20,70 1,51
.100g™ Pokusna 20,00a 0,1907 19,70 20,20 0,95
Obsah tuku Kontrolna 453a 0,4459 3,90 5,30 9,84
0.100g™ Pokusna 4,40a 0,5009 3,40 4,80 11,38
Energeticka Kontrolna 508,60a 14,2141 488,65 533,02 2,79
hodnota Pokusna 500,79a 17,8397 464,78 517,53 3,56
kJ.100g™

Pozn.: Priemerné hodnoty v tom istom stipci, pri ktorych nasleduju rozne pismend, st preukazné pri P < 0,05
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Variabilita priemernych hodndt chemického zlozenia mésa
je aj v ramci druhu zvierat velka, pricom jednou
z moznosti ovplyvnenia jeho zloZenia je vyziva. Méso
hydiny je zo zdravotného hl'adiska povaZované za miso
vysoko dietetické a preto snahou nasho pokusu bolo
preverit’ jeho chemické zloZzenie vplyvom novych trendov
(aplikécia propolisového extraktu) vo vyzive vykrmovych
kurciat Ross 308.

Z vysledkov experimentu vyplyva, Ze obsah suSiny bol v
prsnej svalovine 25,75 g.100 g* (kontrolna skupina)
a2598 g.100 g* (pokusna skupina) bez Statistickych
rozdielov medzi skupinami (P>0,05).

Vysledky obsahu susiny prsnej svaloviny kuréiat Ross 308
V nami preverovanom experimente su porovnatelné
s vysledkami Mojtu a Palanskej (1997), Simeonovovej
(1999), resp. Suchého et al. (2002), ktori zistili obsah
suSiny v prsnej svalovine kur€iat roznych hybridnych
kombinacii na trovni 25,36 az 26,19 g.100 g a mierne
vys$i v porovnani s hodnotami dosiahnutymi Ha$¢ikom
et al. (2005 b) u hybridnej kombinacie Ross 308, ktorej
bol vo vyzive pridavany probioticky preparat vytvoreny na
baze Bacillus subtilis a Bacillus licheniformis cez kfmnu
zmes a hodnoty obsahu susiny boli od 24,35 do 24,64
9.100 g™

V stehennej svalovine s kozou a podkoznym tukom bola
sufina 25,70 g.100 g* (kontrolnd skupina) a
25,40 ¢.100 g* (pokusnad skupina). Tieto hodnoty su
porovnatel'né s hodnotami dosiahnutymi v prsnej svalovine
kurciat Ross 308.

Zo suSiny je dolezity predovSetkym obsah bielkovin
atuku, mnakolko tieto zlozky su pre cloveka
nepostradatelné a to na =zdklade obsahu dolezitych
aminokyselin a mastnych kyselin (Benkova et al., 2005;
Duclos et al., 2007; Berri et al., 2008) asu taktiez
dolezitym zdrojom energie.

Obsah bielkovin bol v 100 g prsnej svaloviny rovnaky
(P>0,05) v kontrolnej aj pokusnej skupine, ato
23,63 ¢.100 g, & je vsulade s odporuteniami
MatuSovicovej (1986), ktord pozaduje ich obsah v
priemere na urovni 23 %.

V stehennej svalovine, ktora je povazovana za tzv. Cervené
méiso, sa potvrdil znizeny obsah bielkovin oproti prsnej
svalovine. Obsah bielkovin v stehnovej casti nasho
experimentu bol 20,17 g.100 g™ (kontrolna skupina),
220,00 g.100 g* (pokusna skupina), bez Statistickych
rozdielov ~medzi skupinami (P>0,05) a v stlade
so zisteniami Simeonovovej (1999), Mojta a Zaujeca
(2001), Suchého et al. (2002), resp. Has¢ika et al.
(2005b, 2009) a inych.

Tuk v mise, resp. svalovine zvierat nie je dolezity len ako
rezervoar energie, ale aj z hladiska senzorickej kvality
maisa, nakolko obsahuje vysoky obsah aromatizujicich
latok (Suchy et al., 2002). Obsah tuku v prsnej svalovine
bol 1,12 g.100 g™ (kontrolna skupina) a tatisticky vyssi
(P<0,05) 1,35 @.100 g* (pokusna skupina). Hodnoty
obsahu tuku v prsnej svalovine su ale nizsie ako popisuju
vo svojich pracach Chudy (1994), Mojto a Zaujec
(2001), resp. Suchy et al. (2002), ktorych hodnoty sa
pohybovali od 2,05 a7 2,50 g.100 g™,

V stehennej &asti bol obsahu tuku na trovni 4,53 g.100 g*
(kontrolna skupina) a 4,40 g.100 g™ (pokusna skupina),
bez Statistickych rozdielov (P>0,05) medzi skupinami.

Mojto a Zaujec (2001) zistili obsah tuku v tejto Casti
s kozou a podkoznym tukom vyssi, a to od 12,02 az 13,39
0.100 g™ a podobne vyssi zistili aj Suchy et al. (2002),
resp. Hascik et al. (2009).

Energeticki  hodnotu svaloviny, resp. médsa najviac
ovplyvituje obsah tuku a bielkovin. V prsnej svalovine
kurc¢iat Ross 308 bola energeticka hodnota 437,94 kJ.100
g* (kontrolna skupina) Statisticky nizsia (P<0,05) oproti
446,73 kJ.100 g* dosiahnutej v pokusnej  skupine.
Energetické hodnoty sledovanych skupin v prsnej
svalovine u hybridnej kombinacie kurc¢iat Ross 308 boli
vyrovnané pri porovnani s hodnotami zistenymi Has¢ikom
et al. (2009) u hybridnej kombinacie Ross PM3, resp.
nizsie, ako zistili vo svojej praci u hybridnych kombinacii
kurciat Ross 308, Cobb, resp. Hybro Suchy et al. (2002).
Energetickd hodnota v 100 g stehennej casti dosiahla
hodnotu 508,60 kJ (kontrolna skupina) a 500,79 kJ
(pokusnd skupina), bez vyznamnych rozdielov medzi
skupinami (P>0,05). V stehennej casti sa dosiahla opacna
tendencia v energetickej  hodnote, nakolko viac
podkozného tuku sa nachadzalo v kontrolnej skupine.

CONCLUSION

V pokuse sme hodnotili chemické zloZenie prsnej
a stehennej svaloviny u vykrmovych kurciat hybridnej
kombinacie Ross 308 vplyvom pouzitia extraktu propolisu
v davke 0,2 g kg™ kimnej zmesi. Na zaklade dosiahnutych
vysledkov nasho experimentu sme nezistili zasadné
rozdiely (P > 0,05) v chemickom zlozeni stehennej
svaloviny s kozou a podkoznym tukom po a bez aplikacie
propolisového extraktu vo vyzive kurciat Ross 308.
Preukazné rozdiely (P < 0,05) sme zistili len pri hodnoteni
100 g prsnej svaloviny v obsahu tuku a energetickej
hodnote v prospech pokusnej skupiny. PouZitie extraktu
propolisu v kimnej zmesi $tatisticky nepreukazne (P >
0,05) znizilo v stehennej svalovine obsah suSiny,
bielkovin, tuku a energetick hodnotu.
Z dosiahnutych vysledkov nasho pokusu a literarnych
udajov vyplyva, Ze propolis popri zdravotnej stranke
pre hydinu ma svoj vyznam aj z hl'adiska hospodarskeho
vyuzitia krmiva, jatocnej hodnoty a v konecnom désledku
vdavkovani 0,2 gkg' KKZ zasadne neovplyviluje
zakladné chemické zlozenie misa brojlerovych kuréiat
Ross 308.
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