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ABSTRACT

The effect of feeding of lemon balm (Melissa officinalis, L.) and combination of yarrow (Achillea millefolium, L.) and
hawthorn (Crataegus oxyacantha, L.) on oxidative stability and sensory properties of produced poultry meat was
investigated. Sixty one-day-old commercial broiler chicks (ROSS 308) were used in our experiment, divided into 3 groups,
and fed 41 days, as follows: control (K) was fed with standard diet without supplementation of plants; second group (M)
was fed with standard diet supplemented with grounded lemon balm in concentration 2 % per 1 kg; and third group was fed
with standard diet supplemented with grounded yarrow (2 %) and hawthorn (1 %). Results showed that supplementation
with lemon balm, and mainly combination of yarrow and hawthorn in the diet significantly caused reduction of lipid
oxidation processes in thigh meat during chilling storage of samples. In addition, supplementation of plants in the diet had
positive effect on sensory quality of meat of broiler chickens.
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UvVoD

Spotreba hydinového mésa na Slovensku rastie, v roku
2007 dosiahla asi 19,9 kilogramu na obyvatel'a (Nagy et
al., 2009). Hydina ma najlep$iu schopnost’ konverzie zivin
na méso, apreto si tiez vyrobné ndklady iceny
hydinovych produktov na svetovych trhoch v porovnani
s ostatnymi Zzivoc¢iSnymi produktmi pomerne nizke. Je
snaha Slachtit’ stidle vykonnejSie  hybridy, zlepSovat
konverziu zivin a skracovat’ dobu vykrmu (Marcin¢ak et
al., 2008b).

Hlavny vyznam tukov vo vyzive l'udi je pritomnost
polynenasytenych mastnych kyselin (PNMK). PNMK
maju v organizme nezastupitelni Glohu ako prekurzory
mnozstva biologicky aktivnych latok. Brojlerové kurcata
maju obsah tuku okolo 5 — 7 %. Priblizne 30 % z toho
tvoria nasytené mastné kyseliny aaz 70 % tukov tvoria
nenasytené mastné kyseliny (Halaj a Golian, 2000).
Hydinovy tuk obsahuje vyssie mnozstvo polynenasytenych
mastnych kyselin ako tuk jato¢nych zvierat. Je to
sposobené relativne vysokym obsahom fosfolipidov
v membranovych Struktirach svalovych buniek (Bystricky
a Di¢akova, 1998). Prave vys§i stupen nenasytenosti
mastnych kyselin vo svalovych membranach suvisi so
zvySovanim citlivosti k oxidacii tukov mésa a misovych
vyrobkov. PNMK podliehaji rychlo oxidaénym zmenam,
ktoré zhorSuji organoleptické vlastnosti a trvanlivost’
potravin (Korimova et al.,, 2000). Preto je potreba
zvySovat’ antioxida¢nu kapacitu svaloviny, o sa da
dosiahnut’ skrmovanim antioxidacne uCinnych latok.

MATERIAL A METODY

Vlastny experiment. Do experimentu bolo zaradenych
60 ks jednodnovych kurciat hybrida ROSS 308. Kurcata
boli ustajnené vo zverinci Kliniky vtakov, exotickych
avolne zijicich zvierat, Univerzity veterinarskeho
lekarstva a farmacie v KoSiciach arozdelené do troch
skupin: Pokusna skupina (M) bola kfmena komerénymi
kfmnymi zmesami (KZ) HYD — 04 a HYD - 02 s
pridavkom najemno pomletej medovky lekarskej
(Agrokarpaty Plavnica) v mnozstve 2,0 % na 1 kg KZ.
Pokusna skupina (RH) bola kimena KZ HYD — 04 a HYD
- 02 s pridavkom najemno pomletého rebricka obycajného

Pouzitie vysokych davok prirodnych antioxidantov vo
vykrme hydiny je jednoduchou metédou ako dosiahnut
vy$Siu antioxidaénu stabilitu, zlepSenie senzorickych
vlastnosti (vone a chuti) a prediZenie doby skladovania
hydinového mésa (Martinez-Tome et al., 2001).

Vyznamnym zdrojom prirodnych antioxidantov je
rastlinny material. Medovka lekarska, rebricek obycajny
a hloh obycajny patria medzi byliny s vysokym podielom
antioxidacne uc¢innych zloziek (Marcincak et al., 2008a).
Mnozstvo jednotlivych zlii€enin s antioxidacnym ucinkom
v rastlinnom materidli je premenlivé adané viacerymi
faktormi, medzi ktoré patri kvalita rastliny, lokalita jej
povodu, Cas zberu, podmienky spracovania a skladovania
(Bystricky et Di¢akova, 1998).

Rastlinné aditiva st ¢asto pridavané do krmiv, pretoze
zlepSuju chut’ a vonu krmiva a tak zlepSuji prijem a rast
zvierat (Windisch et al., 2008; Angelovi¢ova et al.,
2010). Viaceré rastlinné aditiva obsahuju latky, ktoré
zvySuju zravost’ (apetit) a travenie (Barreto et al., 2008).

Cielom naSej prace bolo sledovat’ tcinok podavania
vybranych  bylin:  medovky lekarskej (Melissa
officinalis, L.)  akombinacie  rebricka  obycajného
(Achillea millefolium, L.) a hlohu obyc¢ajného (Crataegus
oxyacantha, L.)  vkrmive na  oxidacni  stabilitu
a senzorické vlastnosti produkovaného mésa kurciat
(stehno) skladovaného v chladnicke (4 °C, 14 dni).

v mnozstve 2,0 % ahlohu obycajného (Agrokarpaty
Plavnica) v mnozstve 1,0 % na 1 kg KZ. Kontrolna
skupina (K) bola kfmena iba KZ HYD — 04 a HYD — 02.

Spracovanie vzoriek. Na 41. denn vykrmu boli kurcata
zabfjané, po predchadzajicom omraceni a jatocne
opracované. Na stanovenie rozkladnych zmien tukov
a sledovanie antioxida¢nych vlastnosti skrmovanych bylin
bola cast’ vzoriek (30 ks zkazdej skupiny) stehnovej
svaloviny vykostend, zabalena do polyetylénovych vreciek
a skladovana 14 dni v chladnicke pri 4 °C.

Stanovenie rozkladnych zmien tukov. Na stanovenie
rozkladnych zmien tukov sme pouzili metodu stanovenia
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tiobarbiturového ¢isla (TBA) vyjadrujiceho mieru
sekundarneho poskodenia tukov, podmieneni oxidaciou
nenasytenych mastnych kyselin. TBA stanovenie bolo
vykonané podla Marcinéak et al. (2004). Extinkcia
(absorbancia)  vzorieck bola merana na  UV-
spektrofotometri HeAios v v 4.6 (Thermospectronic, Vel'ka
Briténia) pri vinovej dizke 532 nm, s prepoétom vysledkov
na mnozstvo maldndialdehydu (MDA) v 1 g vzorky.
Senzoricka analyza. Na senzorickl analyzu misa bola
pouzita svalovina stehien 24 hodin po jatocnom
opracovani a skladovanych 14 dni v chladnicke (4 °C).
Vzorky  boli  hodnotené  7-Clennou  odbornou
hodnotitel'skou  komisiou, ktord pracovala podla
metodickych pokynov pre senzorické hodnotenie mésa. Na

VYSLEDKY A DISKUSIA

V tabul’ke 1 st uvedené vysledky stanovenia TBA ¢isla,
ktoré vyjadruje mnozstvo maldndialdehydu (MDA) ako
hlavného sekundarneho rozkladného produktu
polynenasytenych mastnych kyselin. Po jatocnom
opracovani hydiny a spracovani vzoriek boli hodnoty
MDA uvSetkych vzoriek nizke. AvSak dal$im
skladovanim vzoriek v chladnicke sa hodnoty MDA
postupne  zvySovali, pricom upokusnych skupin
s pridavkom bylin bol narast MDA u vzoriek vyrazne nizsi
ako uvzoriek kontroly. Na zaklade nami ziskanych
vysledkov mézeme konStatovat, ze pridavanie medovky
lekarskej v davke 2 %, ale hlavne kombinacie rebricka
obyc¢ajného (2 %) a hlohu obyc¢ajného (1 %) do krmiva ma
vyrazny vplyv na znizenie oxidanych procesov vo
svalovine stehna pri skladovani vzoriek v chladnicke (4
°C, 14 dni). U pokusnych skupin M a RH sme
zaznamenali vyrazne nizSie hodnoty TBA <(isla ako
u kontroly, ¢o poukazuje na vyrazne nizSie oxidativne
poskodenie tukov. Lopez-Bote et al. (1998) uvadzaja

hodnotenie  vzoriek bola pouzitd skaSka varenim.
Hodnotenie  vzorieck bolo  vykonané 5-bodovym
hodnotiacim  systémom  (Pribela, 2001), pri¢om
maximalny pocet dosiahnutych bodov hodnotenia bol 20.

Statistické  spracovanie  vysledkov.  Statistické
spracovanie vysledkov bolo vykonané Statistickym
programom Graph Pad Prism 3.0 (1999) podl'a Snedecor a
Cochran (1967). Vysledky st vyjadrené ako aritmeticky
priemer (x) aStandardnd odchylka (S.D.). Vysledky
stanoveni v jednotlivych skupinach pocas skladovania boli
navzajom porovnané jednocestnym ANOVA testom. Pre
porovnanie Statistickych rozdielov medzi hodnotami bol
pouzity Tukeyov porovnavaci test a P < 0,05 bolo
povazované ako Statisticky vyznamny rozdiel.

podobné vysledky hodnét TBA dosiahnuté skladovanim
mésa  brojlerov s pridavkom  antioxidantov  pri
mraziarenskych teplotach pocas Styroch mesiacov. Florou-
Paneri et al. (2005) skimali vplyv skrmovania oregana
a oreganového extraktu vkfmnej zmesi na oxidac¢na
aktivitu u moriek. Taktiez konStatujt, ze pri podavani 10
gkg! oregana vkimnej davke alebo 200 mgkg’
oreganového extraktu je oxidacia tukov zniZena, pri¢om
pri podavani vyssich davok je oxidacia nizsia. Luna et al.
(2010) skrmovali extrakty tymol a karvakrol v davke 150
mg.kg™" po dobu 42 dni a sledovali ich vplyv na oxida¢ni
stabilitu mésa pocas skladovania v chladnicke (4 °C, 10
dni). Konstatujti, ze pridavok extraktov nemal vplyv na
oxidaénu stabilitu prsnej svaloviny avSak oxidacna
stabilita stehnovej svaloviny pocas skladovania bola
vyrazne pozitivne ovplyvnend. K podobnym vysledkom
dospeli aj Speriiakova et al. (2007) po skrmovani
praskového rozmarinu, a Govaris et al. (2004) po
skrmovani oregana.

Tabulka 1 Vysledky stanovenia TBA vyjadrené ako mnoZstvo maléndialdehydu (mg.kg™) poéas skladovania

vzoriek stehnovej svaloviny v chladnicke (4 °C).

Priemerna hodnota + S.D. malondialdehydu (mg.kg™")
1. deni 7. den 14. den
Kontrola 0,217 + 0,024 0,402 + 0,094% 0,715 +0,081%
Medovka 0,148 + 0,030 0,252 + 0,008"' 0,414 + 0,063
Rebri¢ek + Hloh 0,133 + 0,029 0,237 + 0,058" 0,382 + 0,049

*® _hodnoty s rozdielnym oznagenim v stipci su $tatisticky rozdielne (P < 0,05)

1,23

— hodnoty s rozdielnym oznacenim v riadku su Statisticky rozdielne (P < 0,05)

Tabulka 2 Priemerné vysledky senzorického hodnotenia svaloviny stehna: Cerstvé miso (1. deii po jatoénom
opracovani) a chladené (skladované 14 dni v chladnicke pri 4 °C)

Senzorické hodnotenie (priemer = S.D.)

Cerstvé chladené
Kontrola 16,96 + 1,95 14,30 + 1,59
Medovka 17,08 £ 1,72° 14,85 +1,31°
Rebri¢ek + hloh 17,80 + 1,43% 15,90 + 1,41°

*® _hodnoty s rozdielnym oznagenim v stipci su $tatisticky rozdielne (P < 0,05)

Tuk v médse ma vyznam z hl'adiska senzorického, pretoze
je nosicom celej rady aromatickych achutovych latok.

Vysledky celkového senzorického hodnotenia vzoriek st
v tabulke 2. Z vysledkov vyplyva, ze skrmovanie rastlin
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malo pozitivny vplyv aj na senzorické hodnotenie. Zvlast
je tento ucinok viditelny po skladovani vzoriek
v chladnicke po dobu 14 dni. Z posudzovanych
parametrov boli u pokusnych skupin oproti kontrole vyssie
hodnotené chut’, vona a Stavnatost’ misa. Viaceri autori
poukazuju na zlepSené senzorické vlastnosti mésa hydiny

ZAVER

V pokuse sme sledovali u0¢inok skrmovania 2 %
medovky lekarskej (Melissa officinalis, L.) akombinacie
2 % rebricka oby¢ajného (Achillea millefolium L.) a1l %
hlohu obycajného (Crataegus oxyacantha, L.) na
oxida¢nli stabilitu a senzorické vlastnosti stehnovej
svaloviny kur¢iat skladovanej v chladnicke (4 °C, 14 dni).
Zo ziskanych vysledkov vyplyva, Ze skrmovanie rastlin
(medovka, hloh arebricek) malo vyrazny vplyv na
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