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V roku 2006 boli Nariadenim Eurdpskej komisie zakdzané kimne antibiotikd a rastové hormdny vo vyzive hospoddrskych zvierat. Preto sa
vyskumnici z celého sveta zamerali na skimanie vplyvu roznych prirodnych kimnych aditiv, ktoré by ich nahradili. Jednou z takychto alternativ su
nroznove vylisky, objemny vedlajsi produkt pri spracovani hrozna a vyrobe vina, bohaty na vyzivové biologicky ucinné Iatky. Cielom tejto studie
oolo zistit UCinky priddvania vyliskov z Cerveneho hrozna odrody Alibernet (HVA) ako zdroja biologicky ucinnych |atok do krmnej zmesi (KZ)
orojlerovych kurCiat Ross 308 na hmotnostné straty pocas chladenia, mrazenia, resp. po rozmrazeni a po tepelnej uprave pecenim ako Qqj
senzorickou analyzou odhalit pripadné rozdiely vo voni, chuti, sStavnatosti a jemnosti masa medzi jednotlivymi pokusnymi skupinami.

Experiment sa uskutoCnil na Skusobnej hydindrskej stanici v Kolinanoch, Slovenskej polnohospoddrske] univerzity (SPU? v Nitre podla
metodiky HasClka et al. (2020). Voda bola zabezpecend samonapgjacim systemom ad libitum, pomocouy klobukovych a
vedrovych napdgjaciek. KZ bola podavané manudlne, denne, v pravidelnych intervaloch v zlabovych krmidlach. Kurcata bol,
krmmene systemom ad libitum startérovou KZ HYD-01 (sypka forma) do 21. dna veku a od 22. dna vykrmu KZ HYD-02 (sypka formg)
od|/firmy Biofeed, Inc. (Kolarovo, SR) vo vsetkych sledovanych skypindch experimentoyv, pricom v ,okusn\éch skupinach bol navyse
ﬁl’l avok hroznovych vyliskov (vysusenych, vo forme JemnehOfrosku) do krmnych zmesi. Zlozenie krmnych zmesi, ako aj cervenych
roznovych vyliskov je podla metodiky HasCika et al. (2020). Krmne zmesi boli vyrobene bez antibiofickych preparatov. a
kokcidiostatik. Konfrolnd skupina (K) dostavala krmne zmesi podla uvedene] metodiky; 1. pokusna skugm (P1) mala KZ s
rndavkom HVA v mnozstve T % na 1 kg KZ, 2. (P2) pokusna skupina 2 % na 1 kg KZ a 3. pokusnad skupina (P3) 3 % na 1 kg KZ. Na
oncl vykrmu (42. den) bolo z kazdej skupiny vyorgtych 10 ks kurcCiat é5 ?ad 3, spolu 40 za exgenmen’r),nc jatocny rozbor, ktory sa
uskutocCnil na Katedre fechnologie a kvality zivoCisnych produktov Ustavu potravinarstva FBP SPU v Nitre. Kurcata sa usmrcovali

padrezanim krku, vykrvdcanim, osklbanim a vypitvanim.

St

Skladovacie straty boli definované ako ubytok hmotnosti kuracich jatocnych poloviciek po ich vychladeni na 4 °C po 24 hodindch
(sfraty chladenim) a po zmrazeni na fteplotu -18 °C a skladovani po dobu 2 mesiacov pri tejto_teplote. Straty mrazenim boli
stfonovene po rozmrazeni pred tepelnym opracovanim, aby sa zohlgdnil odkvap masovych stiav. Pre stanovenie strat pri
s,rocovcméoo bolo zvolene tepelné osefrenie pecenim zakrytych jatocnych poloviCiek pri teplote 200 °C po dobu 60 minut s
prfidavkom 20 ml vody a dalsich 15 minut na dopecenie. Straty boll vypocitane ako percentudlny ubytok po vychladeni, mrazeni
(@ naslednom rozmrazeni a odkvapkani pred tepelnou upravou), resp. peceni z povodne| cerstve] hmotnosti jatocnych polovicCiek.

Skvpina K Pl P2_________P3_________P-hodnota
Straty chladenim (%) 1,13+ 0,24 1,34 + 0,55 1,49 + 0,77 1,06 + 0,46 0,292

Straty mrazenim (%) 2,74 +0,28¢ 3,64 + 0,689 3,94 + 0,66° 3,25 + 0,80bc 0,00°

Straty pecenim (%) 34,69 £ 1,59 33,18 + 3,22 34,74 +1,88 35,33 4,483 0,44

ainovenie hmotnostnych strat

Senzoricka analyza

A0 priprave kurgcich poloviciek pecenim pri 200 °C pocas 60 minut s pridanim 20 ml vody a naslednom dopeceni dalsich
1B minut sa vykonalo senzorické hodnotenie. Vzorky rovnakych svalov (prsnd svalovina bez koze a podkozného fuku,
siehennd svalavina s kozou a podkoznym tfukom) boli nasledne odobraté z poloviciek kurCiat a anonymne hodnotene na
5ibodovej skdje 6-Clennou komisiou pre vonu, chut, stavnatost a jemnost masa.

Senzorické hodnotenie prsnej svaloviny Senzorické hodnotenie stehennej svaloviny

Aroma Taste Juiciness Tenderness Aroma Taste Juiciness Tenderness

Dependent variables

BP2 mK mP] mP3 BP2 mK HP3 mP]

Dependent variables

. vysle® oV hmotnostnych strat sa zistil negativny vplyv pridavku hroznovych vyliskov do KZ kurciat po rozmrazeni, nakolko fieto boli

najnizsiel v kontrolng| skugine (P<0,05), ¢o potvrdila gj studia inych autorov. Straty chladenim a pecenim boli medzi jednotlivymi
skupm podobne (P=0,05), co sa zreime prejavilo aj na senzorickom hodnoieni, kedy sa nezistili preukazne rozdiely medzi
skupindlimni pri [emnosti a stavhatosti. Vysledk¥ INyCh autorov sa vseobecne zhoduju s hasimi vysledkami, nakolko sme nepozoroval
preukazne rozdiely v sledovanych parametroch senzoricke] kvality medz jednoflivymi pokusnymi skupinami kurcCiat (najma pri

rsnej sMolovine). Na druhej strane sme v nasej studii sledovali vyssie bodovanie hodnotitelov stehennej svaloviny po pridavku 2 %

roznov vyliskov do KZ "brojlerovych kurcCiat (P=0.05). Pre nejednoznacnost vysledkov by bolo preto dobré preskumat vyssie
pridavkygthroznovych vyliskov, kedy by sa mohli vyraznejsie prejavit rozdiely pri sledovanych znakoch.

Prispevok bol spracovany s podporou projektov KEGA 034SPU-4/2021 a VEGA 1/0402/23
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