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SENSORY EVALUATION OF MEAT CHICKENS ROSS 308 AFTER
APPLICATION OF PROPOLIS IN THEIR NUTRITION

Peter Ha$cik, Jozef Garlik ml., Miroslava Kacaniova, Juraj Cuboii, Martin Mellen, Michal Mihok,
Ibrahim Omer Eliman Elimam

ABSTRACT

The objective of the experiment was to verify the effect of propolis extract in Ross 308 broiler on the sensory quality of
breast and thigh muscle modified by baking at temperature 200 °C for 60 minutes and finish baking for a period of
10-15 minutes. In the experiment were used 180 chickens divided into 2 groups (control and experimental group) with
90 chickens (45 & and 45 Q). Fattening lasted 40 days. The chickens were fed ad libitum with the same starter feed
mixtures to 21 days and from 22 days of age through 40 days of age with the grower feed mixtures in the both followed
groups. Feed mixtures were made without antibiotics and coccidiostatics. The feed mixtures used in experimental group
were enriched with the feed extract of propolis in a dose of 0.2 g.kg™. After heat treatment of breast and thigh muscle 60
pieces chickens (30 pieces @, & 30 pieces) of each group samples were sensory analyzed (smell, taste, juiciness, softness).
Statistically significant differences were found by sex (P<0.05 to 0.001) in aroma and taste of cocks in the thigh muscle
(+0.290 points, +0.300 points) and hens (P<0.01) in flavor (+0.250 points) and softness (+0.372 points) in breast muscle.
Sensory assessment of the individual characters of either gender had significant differences (P<0.05 to 0.001) in favor of the
experimental group achieved only in the evaluation of the smell in the breast (+0.207 points) as well as thigh muscle
(+0.207 points). In the final evaluation the most valuable parts of Ross 308 chickens carcass were found a positive effect of
propolis extract on their sensory properties, but significant differences (P<0.01) were observed only in chickens in the
breast muscle (+0.917 points) compared with control group. The results have confirmed that propolis extract in a dose of
0.2 g.kg-1 feed mixture can be applied in the diet of chickens, as it positively affects the sensory quality of Ross 308
chickens meat, which is one of the most important parts of chicken meat for use in human food chain.
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UvoD

Racionalna vyziva obyvatelstva sa v sucasnosti
zameriava na vysoko stravitelné zivoéisne produkty.
Z nich je za najvyznamnejs$i zdroj povazované hydinové
méso, ktoré ma vysoku nutri¢ni a biologicki hodnotu a
jeho skladbu ovplyviluje genotyp, vyziva, vek,
chovatel'ské prostredie a rozne dalSie extravitalne a
intravitilne Cinitele (Jedlicka, 1988; Karas, 1998;
Holoubek, 2001; Has$cik et al., 2005a).

Benkova et al. (2005) oznacuji hydinové méso ako
vhodnt komoditu pre tvorbu tzv. funkénych potravin pre
ludska vyzivu, Co je v suCasnosti v centre zaujmu
humanneho, pol'nohospodarskeho ako aj potravinarskeho
vyskumu. Produkcia hydinového miésa pre ludsku
populaciu predstavuje doélezity systém dodavky vysoko
kvalitnych proteinov, ktoré st najddlezitejSou zlozkou
hydinového médsa s vysokym obsahom esencialnych
aminokyselin (Strakova et al., 2003; Gueye, 2009).
Bielkoviny kuracicho a morlaciecho misa maju v
porovnani s bravéovym a hovddzim méisom viac a v
priaznivejSom pomere esencialnych aminokyselin, najma
argininu, leucinu, izoleucinu, metioninu a valinu, pricom
hydinové méso je aj zdrojom lipidov, ktoré st rezervoarom
energie, vitaminov rozpustnych v tuku a dodavatelom
esencialnych mastnych kyselin (Benkova et al., 2005).

Ludskd populacia vytvara tlak na potrebu a tvorbu
vysoko kvalitnych univerzalnych potravin, ktoré su
zdrojom najmé bielkovin a preto sa v osttanom obdobi
neustale zvySuje dopyt po hydinovych vyrobkoch (FAO,
2002). Pre tvorbu vyrobkov z hydiny su najpocetnej$im
chovanym zivo¢isnym druhom na svete brojlerové kurcata
(Perry et al., 2002; Moreki et al., 2010).

Mnoho autorov okrem selekcie a tvorby novych
hybridnych kombindcii kurciat uskuto¢nilo experimenty aj
za ucelom navrhu zlozenia novych kfmnych zmesi a
vytvorili rézne modely pre dosiahnutie maximalnej
uzitkovosti kuréiat (McDonald and Evans, 1977; Greig
et al., 1977; Allison et al., 1978; Pesti et al., 1986;
Gonzalez-Alcorta et al., 1994). Zakladom navrhu na
tvorbu a zlozenie pouzivanych kimnych zmesi s ich
spravnym obsahom a pomerom zivin a energie je
dosiahnutie maximalnej Zitkovosti vyjadrenej prirastkom
telesnej hmotnosti pri najekonomickejSom vyuziti krmiva
a dosiahnutom c¢o najvySSom zisku, pricom subor
poziadaviek na ziviny a ich obmedzenia vytvaranych
Specialne pre jednotlivé hybridné kombinacie kurciat a
kvalita ich jatocného tela st ovplyvnené cenou surovin
tvoriacich kimnu zmes a taktiez poziadavkami na nutricné
zloZzenie mésa kurciat (Donaldson et al., 1957; Combs a
Nicholson, 1964; Saleh et al., 2004; Cerrate a
Waldroup, 2009).
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Nové legislativne obmedzenia a zikazy EU pri vyuziti
zivocisSnych mucok, klasickych antibiotickych
stimulatorov rastu a antimikrobialnych latok v krmivarstve
pre vyzivu polygastrickych a monogastrickych zvierat
vedl tak vo vede ako aj praxi k alternative aplikovania
novych Dbiotechnologickych moznych doplnkov a
produktov (Has¢ik et al., 2006, 2007; Bobko et al., 2009).

Vo vyzive kuréiat sa uz bezne pouzivaji kompletné
kfmne 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;
Angelovicova et al., 2006, 2008; Khojasteh a Shivazad,
2006; Hascik et al, 2006, 2007; Angelovicova a
Angelovic, 2009).

Ako alternativy sa vyuzivaju aj vcelie produkty (pel,
propolis, resp. ich extrakty), ktoré v kone¢nom désledku
mbézu mat tiez pozitivny vplyv na zdravotny stav,
hospodarske vyuzitie krmiva, nutri¢nt a senzorickt kvalitu
produktu, ako aj ekonomiku vyroby v hydinarskom
priemysle (Chrappa et al.,, 1991; Kovaé et al., 1993;
Vymola et al., 1995; Kimoto et al., 1999; Mojto a
Zaujec 2001; Prytzyk et al., 2003; Has¢ik et al. 2004;
Wang et al., 2004; Hascik et al.,, 2005ab, 2007;
Shalmany a Shivazad, 2006; Seven et al., 2008; a i.).
Zlozenie vcelich produktov casto zavisi od ich Ccasu
ziskavania a rastlinného zdroja (Greenaway et al., 1991;
Markham et al., 1996).

Neoddelitel'nou sticastou hodnotenia hydinového mésa je
posudzovanie jeho senzorickej kvality, ktora patri medzi
najstar§ie, aj ked menej objektivne metody (Jedli¢ka,
1988). Naopak Guardia et al. (2010) povazuji senzoricka
analyzu za vedecku disciplinu, ktord nam umoziiuje
stanovovat’  charakteristiky  vyrobku objektivne a
reprodukovatelne prostrednictvom zmyslov ¢loveka, ale
variabilitu medzi posudzovatelmi a rozdiely medzi
vzorkami mozu znaéne zvysit’ aspekty ako je nejednotnost’
v teplote vzoriek pocas degustacie alebo poradie pri
hodnoteni.

Jedlicka (1988), Uhrin et al. (1993) a Hasc¢ik et al.
(2004) charakterizujit zmyslové postdenie kvality
hydinového médsa ako subjektivne hodnotenie, pretoze
schopnost’ vnimania predovsetkym chute a vone u l'udi je
znaéne variabilna, ale chut a ¢uch ako najdolezitejSie
zmysly Cloveka zatial nie je mozné nahradit’ Ziadnou
aparativnou metodou. Dalsie senzorické vlastnosti misa,
ku ktorym patri aj jemnost' (textura, tuhost’, tvrdost,
mékkost’) mésa, resp. Stavnatost’ mésa, je mozné okrem
senzorického posudenia vyhodnotit’ aj napriklad za pomoci
penetrometra, konzistometra, resp. stanovenim obsahu
vody vo vzorke midsa. Senzorické hodnotenie sa
najCastejSie vykonava po tepelnej uprave, pricom pre
kazdua sledovanu vlastnost’, t.j. vonu, chut, Stavnatost’ a
jemnost’ sa pouziva 5-bodova stupnica, t.j. za komplexné
posudenie kvality mésa je maximalny pocet 20 bodov.

Sledované senzorické vlastnosti zavisia podl'a Augustina
a Fischera (1999), Brestenského (2002), Mojta a
Zaujeca (2003), Has¢ika et al. (2004) od druhu pouzitého
krmiva, intramuskularneho tuku, mnozstva extraktivnych
latok, spdsobu pripravy, vyzivy, genetiky a dalSich
intravitalnych a extravitilnych C¢initelov. Steinhauser
et al. (1995) zaroven konStatuju, ze senzorické posudenie
maésa patri do komplexu hodnét, ktoré spolu so zdravotnou

neSkodnostou a cenou su rozhodujucimi kritériami pre
jeho uspesnost’ na trhu.

Civille a Szczesniack (1973) ako jednu z najdolezitejsich
Casti metodického postupu senzorickej analyzy povazuju
vyber kandidatov v zavislosti od ich psychologickych
alebo fyziologickych schopnosti. Odbornik na senzoricku
analyzu musi mat  predovSetkym spravne zmyslové
schopnosti, ma urCenie zmyslovej citlivosti, vnimania a
komunikaciu (Meilgaard et al., 1987).

Na zéaklade vyssie uvedenych skutocnosti bolo cielom
nasej prace preverit vyuzitie bezne vyrabanych
komerénych kfmnych zmesi s doplnkom propolisu na
senzorické hodnotenie prsnej a stehennej casti jatocne
opracovaného tela kurciat Ross 308 po ich tepelnej uprave
pecenim.

MATERIAL A METODY

Experiment bol realizovany v testovacej stanici hydiny
Katedry hydinarstva a malych hospodarskych zvierat pri
FAPZ SPU v Nitre na vykrmovych kurCatich hybridnej
kombinacie Ross 308. Do pokusu bolo zaradenych 180 ks
jednodnovych  kurCiat, z ktorych  boli vytvorené
2 skupiny: kontrolna (K) a pokusna (P) po 90 ks kurciat
(45 & a 45 Q). Vlastny vykrm trval 40 dni. Kuréata boli
kimené systétmom ad libitum rovnakou Startérovou
kfmnou zmesou HYD-01 (sypkad Struktara) do 21. dna
veku a od 22. dna do 40. dna rastovou kimnou zmesou
HYD-02 (sypka Struktra) v oboch sledovanych
skupinach. Skrmované kimne zmesi HYD-01 a HYD-02
boli vyrobené bez antibiotickych prepardtov a
kokcidiostatik. Priemernd vyzivnd hodnota podavanych
kifmnych 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 z
rozomletého propolisu. Navazka propolisu bola 150 g a
objem pouZitého 80 %-ného etanolu 500 cm?®. Extrakcia
prebiehala vo vodnom kupeli pri 80 °C pod spédtnym
chladi¢com po dobu 1 hodiny. Zmes bola po extrakcii a
ochladeni centrifugovana. Ziskany supernatant bol
odpareny na rotacnej vakuovej odparke pri teplote kiipel'a
40-50 °C a nasledne odvazeny. Odparok v mnozstve 20 g
bol rozpusteny v 1000 cm® 80 %-ného etanolu a
aplikovany do 100 kg kimnej zmesi.

Na konci experimentu (40. den vykrmu) bolo z kazdej
skupiny vybratych po 60 ks kuréiat na jato¢ny rozbor
(30 ks sliepociek a 30 ks kohutikov), ktory sa uskutocnil
na Katedre hodnotenia a spracovania zivociSnych
produktov pri FBP SPU Nitra s naslednym zhodnotenim
senzorickych (kulinarskych) vlastnosti prsnej a stehennej
Casti jato¢ného tela kurciat po tepelnej uprave pri 200 °C
pocas doby 60 minut a dopeceni v trvani 10 az 15 minut.
Senzorické posudenie anonymnych vzoriek  bolo
uskutocnené 6-Clennou komisiou, kde pre vlastné
vyhodnotenie sa pouzila metdéda hodnotenia 5-bodovou
stupnicou. Z hl'adiska senzorickej analyzy sme sledovali
vonu, chut, Stavnatost’ a jemnost’ mésa.

Vysledky experimentu (aritmeticky priemer, smerodajna
odchylka, minimum, maximum, variany koeficient) sme
spracovali v Statistickom programe Statgraphics 5.0 a na
urCenie  preukaznosti rozdielovn medzi skupinami
experimentu bol pouzity F-test s naslednym t-testom.
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VYSLEDKY A DISKUSIA

Vysledky

zmyslového

posudenia

jednotlivych

senzorickych vlastnosti cennych casti jatocného tela

(tabul’ka 1-6), ako aj celkové senzorické hodnotenie prsnej
a stehennej svaloviny (tabulka 7-8) bez a po aplikacii
propolisového extraktu v kfmnych zmesiach vykrmovych

kur¢iat (prsné a stehenna svalovina) po uprave petenim kur¢iat Ross 308 sG uveden¢ v tabulke 1-8.
Tabul’ka 1 Senzorické hodnotenie stehien (sliepky)
Ukazovatel Vona Chut’ Stavnatost’ Jemnost’
kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus
n 30 30 30 30 30 30 30 30
X (body) 4,25 4,375 4,293 4,25 4,378 4,375 4,503 4,583
Sx 0,0913 0,0913 0,1463 0,1581 0,001 0,0791 0,078 0,0697
min. 4,0 4,125 4,0 3,75 4,375 4,25 4,38 4,375
max. 4,5 4,625 4,75 4,5 4,38 4,625 4,78 4,75
Vi 5,26 511 8,35 9,11 0,06 4,42 4,24 3,73
t-test 0,356 0,845 0,967 0,462
(P value)

Poznamka: n — pocet vzoriek, X — aritmeticky priemer, s, — stredna chyba aritmetického priemeru, min. — minimum,
max. — maximum, v, — varia¢ny koeficient, t-test = P>0,05 — Statisticky nepreukazna hodnota, P<0,05* Statisticky

preukazna hodnota, P<0,01 o Statisticky stredne preukazna hodnota, P<0,001

Tabul’ka 2 Senzorické hodnotenie stehien (kohnty)

+++ v

Statisticky vysoko preukazna hodnota

Ukazovatel’ Voéna Chut’ Stavnatost’ Jemnost’
kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus
n 30 30 30 30 30 30 30 30
X (body) 4,002 4,292 4,17 4,417 4,377 4,208 4,5 4,542
Sx 0,0466 0,0264 0,0705 0,0527 0,078 0,0697 0,0913 0,095
min. 3,875 4,25 4,0 4,25 4,13 4,0 4,25 4,25
max. 4,13 4,375 4,38 4,5 4,5 4,375 4,75 4,75
Vi 2,85 1,50 4,14 2,92 4,36 4,06 4,97 5,12
t-test 0,0003 0,019 0,139 0,758
(P value)
Tabul’ka 3 Senzorické hodnotenie pfs (sliepky)
Ukazovatel Voéna Chut’ Stavnatost’ Jemnost’
kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus
n 30 30 30 30 30 30 30 30
X (body) 4,167 4,417 4,167 4,25 3,792 3,958 4,045 4,417
Sx 0,0527 0,0264 0,0527 0 0,095 0,0697 0,1044 0,0264
min. 4,0 4,375 4,0 4,25 3,5 3,75 3,88 4,375
max. 4,25 45 4,25 4,25 4,0 4,125 4,375 4,5
Vi 3,10 1,46 3,10 0 6,14 4,31 6,32 1,46
t-test 0,002 0,999 0,188 0,006
(P value)
Tabulka 4 Senzorické hodnotenie pfs (kohuty)
Ukazovatel Vona Chut’ Stavnatost’ Jemnost’
kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus
n 30 30 30 30 30 30 30 30
x (body) 4,127 4,292 4,21 4,25 3,958 3,958 4,293 4,25
Sy 0,0457 0,0697 0,0253 0,0456 0,0697 0,095 0,0689 0,1208
min. 4,0 4,125 4,13 4,125 3,75 3,75 4,13 4,0
max. 4,25 4,5 4,25 4,375 4,125 4,25 4,5 4,625
Vi 2,71 3,98 1,47 2,63 4,31 5,88 3,93 6,96
t-test 0,076 0,461 1,00 0,762
(P value)
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Tabul’ka 5 Senzorické hodnotenie pfs (bez ohl'adu na pohlavie)

Ukazovatel Vona Chut’ Stavnatost’ Jemnost’
kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus
n 60 60 60 60 60 60 60 60
x (body) 4,147 4,354 4,188 4,25 3,875 3,958 4,169 4,333
Sx 0,0338 0,0402 0,0286 0,0218 0,0615 0,0562 0,0704 0,0641
min. 4,0 4,125 4,0 4,125 3,5 3,75 3,88 4,0
max. 4,25 4,5 4,25 4,375 4,125 4,25 4,5 4,625
2,82 3,20 2,37 1,77 5,50 4,92 5,85 5,12
t-test 0,0007 0,100 1,328 0,099
(P value)
Tabul’ka 6 Senzorické hodnotenie stehien (bez ohl'adu na pohlavie)
Ukazovatel Voéna Chut’ Stavnatost’ Jemnost’
kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus kontrola pokus
n 60 60 60 60 60 60 60 60
x (body) 4,126 4,333 4,232 4,333 4,377 4,297 4,502 4,563
Sy 0,0615 0,047 0,0796 0,0833 0,0372 0,0562 0,0572 0,0565
min. 3,875 4,125 4,0 3,75 4,13 4,0 4,25 4,25
max. 4,5 4,625 4,75 4,5 4,5 4,625 4,75 4,75
Vi 5,17 3,76 6,52 6,66 2,94 4,53 4,41 4,29
t-test 0,014 0,387 0,216 0,458
(P value)
Tabul’ka 7 Celkové hodnotenie najcennejsich Casti jatocne opracovaného tela (sliepky)
Ukazovatel’ Stehna Prsia
kontrola pokus kontrola Pokus
n 30 30 30 30
X (body) 17,333 17,583 16,125 17,042
Sx 0,2157 0,3206 0,2415 0,0697
min. 16,875 16,75 15,375 16,875
max. 18,0 18,5 16,625 17,25
Vi 3,05 4,47 3,67 1,00
t-test 0,532 0,004
(P value)
Tabul’ka 8 Celkové hodnotenie najcennejsich Casti jatocne opracovaného tela (kohuty)
Ukazovatel Stehna Prsia
kontrola pokus kontrola Pokus
n 30 30 30 30
x (body) 17,0417 17,458 16,583 16,833
Sy 0,2342 0,2342 0,2058 0,2157
min. 16,5 16,75 16,0 16,375
max. 17,75 18,0 17,125 17,5
Vi 3,37 3,29 3,04 3,14
t-test 0,237 0,421
(P value)
Organoleptickym  hodnotenim  stehennej svaloviny V prsnej svalovine u sliepok boli dosiahnuté vysSie

sliepok medzi kontrolnou a pokusnou skupinou neboli
zistené Statisticky vyznamné rozdiely (P>0,05), ale u
kohatov boli vyznamné rozdiely (P<0,001; P<0,05) v
prospech pokusnej skupiny v hodnoteni vone (+0,290

bodu) a chuti (+0,300 bodu).

svaloviny nedosiahli

medzi

hodnoty u vsetkych sledovanych zmyslovych vlastnosti v
pokusnej skupine oproti kontrole, ale vyznamné rozdiely
(P<0,01) boli zistené len v hodnoteni vone (+0,250 bodu) a
jemnosti  (+0,372 bodu). Kohity v hodnoteni prsnej
kontrolnou a pokusnou
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skupinou vyznamné Statistické rozdiely (P>0,05) podobne
ako sliepky pri hodnoteni stehennej svaloviny.

Hodnotenim senzorickych vlastnosti bez rozdielu
pohlavia u kuréiat Ross 308 boli vyznamné rozdiely
(P<0,001) dosiahnuté v prsnej svalovine v hodnoteni vone
v pokusnej skupine (+0,207 bodu) a podobne v stehennej
svalovine (P<0,05) pri hodnoteni vone v prospech
pokusnej skupiny (+0,207 bodu) oproti kontrole.

Celkovym senzorickym zhodnotenim stehennej a prsnej
svaloviny podl'a pohlavia sme zaznamenali vysSie hodnoty
v pokusnej skupine kimenej doplnkom extraktu propolisu
oproti kontrole, ale preukazné rozdiely (P<0,01) boli
zistené len v prsnej svalovine sliepok, ktord dosiahla v
pokusnej skupine o 0,917 bodu vysSiu hodnotu ako
kontrola.

Dosiahnuté pozitivne vysledky senzorického hodnotenia
najcennejSich ¢asti JOT kurciat Ross 308 v preverovanom
experimente s aplikdciou propolisového extraktu v
kfmnych zmesiach st v sulade s hodnotami a tendenciami,
ktoré vo svojich pokusoch zistili pri aplikécii inych
kfmnych aditiv vo forme rdznych probiotickych
preparatov vo vyzive kur¢iat Mudrik et al. (1990), Has¢ik
et al. (2004, 2007) a Mihok et al. (2010). Pozitivne
ovplyvnenie senzorickych ako aj technologickych
vlastnosti mésa vplyvom probiotickych preparatov, ale aj
rastlinnych silic a inych prirodzenych aditiv vo vyZive
kurciat deklaruju aj Urminska a Michalik (1991), Broz
(1991), Hascik et al. (2004, 2007), resp. Bobko et al.
(2006, 2009).

Zlepsené organoleptické (zmyslové) vlastnosti mésa
kur¢iat potvrdili vo svojich §tadiach pri aplikacii tuku a
olejnatych semien aj Poltowicz (2000), Osek et al. (2001),
Barteczko et al. (2003), Marcin¢ak et al. (2009) a pri
aplikacii cesnaku aj Kim et al. (2009). Autori zarovefi
konstatuju, Ze pozadovani a spravnu technologicku,
nutricnl a taktiez senzoricki kvalitu misa kuréiat je
mozné dosiahnut len preverenymi a otestovanymi
kimnymi doplnkami, ¢o potvrdzuji aj vysledky Bobka
et al. (2006, 2009), ktori upozoriuju, ze nie vSetky
aditivne latky, resp. mozné¢ doplnky a ich mnoZzstvo
aplikované vo vyzive kuriat mad priaznivy vplyv na
senzorické vlastnosti mésa, pretoze zistili pri aplikacii
roznych rastlinnych silic vo vd¢Som mnozstve vo vyZive
kuréiat aj opacnu tendenciu, tj. mierne zhorSenu
senzoricku kvalitu mésa.

ZAVER

V experimente bol preverovany vplyv extraktu propolisu
aplikovaného v kifmnych zmesiach kur¢iat Ross 308 v
davke 0,2 g.kg-1 KKZ na senzorické hodnotenie prsnej a
stehennej svaloviny po tepelnej uprave pecenim. Na
zéklade dosiahnutych vysledkov podl'a pohlavia boli
dosiahnuté Statisticky vyznamné rozdiely (P<0,05 az
0,001) v hodnoteni véne a chuti u kohtitov v stehennej
svalovine a u sliepok (P<0,01) vo vOni a jemnosti v prsnej
svalovine. Senzorickym posudzovanim jednotlivych
znakov bez rozdielu pohlavia boli vyznamné rozdiely
(P<0,05 az 0,001) v prospech pokusnej skupiny dosiahnuté
len v hodnoteni vone tak v prsnej ako aj stehennej
svalovine. Celkovym zhodnotenim najcennejSich casti
jatocného tela kurciat Ross 308 sme zistili pozitivny vplyv
extraktu propolisu na ich senzorické vlastnosti, ale
preukazné rozdiely (P<0,01) boli zaznamenané len u

sliepok v prsnej svalovine. Vysledky experimentu
potvrdili, Ze propolisovy extrakt v davke 0,2 g.kg'1 KKZ
mozeme aplikovat’ vo vyzive bojlerovych kurciat, nakol’ko
pozitivne ovplyviiuje senzorickt kvalitu mésa kurciat,
ktora je jednym z najddlezitejSich ¢lankov pre vyuzitie
kuracieho mésa v potravinovom retazci ¢loveka.
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