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Abstract: In our study we focused on solving the problem of the relations between the
nutrients in breast and thigh muscle, depending on the combination of the two additives of
different essential oils. The aim of this study was to evaluate and compare the degree of
dependence between nutrients. For chemical analysis, samples of breast and thigh muscles
without skin were used method Nicolet 6700 FT IR. Infrared spectrum analysis of muscle
homogenates was carried out according to the method of molecular spectroscopy. In assessing
the strength of the relationship between the two nutrients in breast and thigh muscles was
used for correlation analysis. Based on the results, we can conclude that in the research
relation among nutrients, energy and water chicken breast muscle and thigh muscle appears to
be the dominant nutrition. Among feed additives with effects on the strength of correlation
relations are essential oils of chestnut tree in combination with essential oil of lemon fruit
unlike the combination of essential oils of citrus fruit, which did not show statistically
significant effects.
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UvoOD

Kurcacie méso je obl'ibené u spotrebitel’a pretoZe je dolezitym zdrojom bielkovin. Ale aj
d’alSie zlozky maésa, ako st tuky, maja dolezita ulohu v zloZeni mésa. Kvalita médsa méze byt’
ovplyvnena uz manipulaciou s krmivami brojlerovych kurciat (Assi a King, 2007) a rovnako
aj Upravou jatocného tela post mortem.

V ostatnych rokoch, od zakazu skrmovania kifmnych antibiotik, predmetom vyskumu
mnohych vedeckych timov sa stali pridavné latky vyrobené z extraktov, rastlinnych silic
ziskanych z r6znych korenin, bylin, stromov a ovocnych plodov.

Pridavné latky rastlinného povodu sa mézu vyznacovat’ jednou alebo viacerymi u¢inkami.
Medzi tieto biologické t¢inky pridavnych latok rastlinného povodu patri zlepSenie chut'ovych
vlastnosti krmiva, a tym aj zvySenie jeho prijmu. Vyznamna je ich endokrinné stimulacia —
stimuldcia vylucovania traviacich enzymov a zvySenie pohyblivosti chymusu v traviacej
sustave. V publikovanych vedeckych pracach su poznatky o ich antimikrobialnych,
antivirusovych, anthelmintickych a kokcidiostatickych ti¢inkoch ako aj imunitnej stimulacii,
protizapalovej a antioxidacnej aktivite (Kirkpmar et al, 2011). V skor publikovanej
vedeckej praci (Shelef, 1983) su rastlinné silice charakterizované hlavne z aspektu ich
antibakterialnych ucinkov v testoch in vitro. VSeobecné bolo zistené, Ze na dosiahnutie
rovnakého ucinku pre Upravu potravin je nevyhnutnd aplikdcia vysSej koncentracie
rastlinnych silic. Vychadzalo sa z predpokladu, Ze potraviny, v ktorych je vysoky obsah tuku
a bielkovin mézu byt chranené pred baktériami ucinkami rastlinnych silic (Tassou et al.,
1995). Napriklad, v pripade, ze rastlinna silica sa rozpusti v lipidovej faze potravin, jej ucinky
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budu relativne menej dostupné pre baktérie pritomné vo vodnej faze (Mejlholm a Dalgaard,
2002). Daldou moznostou je, Ze nizsi obsah vody v potravine pri porovnani V porovnani
S laboratérnym médiom moze branit’ transportu antibakteridlnych latok do cielového
miesta v bunke baktérie (Smith-Palmer et al., 2001).

V niekol’kych stadiach bola opisand mikrobialna rezistencia na rastlinné silice, ktoré boli
pouzité do potravin. Zavery vsak nie si jednoznacné a nie je vysvetleny ani mechanizmus.
V tejto stvislosti ale boli odporucené navrhy z aspektu moznych pricin. Gill et al. (2002)
objasiiuju tento problém vicSou dostupnostou zivin z potravin, V porovnani S laboratéornym
médiom, ktora moze umoznit’ baktériam rychlejsie opravit’ poSkodené bunky.

Z uvedeného kratkeho literarneho prehladu vyplyva, ze pri pouziti pridavnych latok
na baze rastlinnych silic st niektoré nezodpovedané otazky Vv potravinarskom vyskume.

V naSej praci sme sa zamerali na rieSenie a porovnanie miery zavislosti medzi zivinami
v prsnej a stehnovej svalovine v zavislosti od dvoch kombinacii silic rézneho pévodu.

MATERIAL A METODY

Experiment, brojlerové kurcata, vyZiva

Experiment in vivo bol vykonany Vv hydinarskej farme Zamostie, a. s. so systémom chovu
na hlbokej podstielke. V experimente bolo pouzitych 100 ks jednodiiovych kurciat hybridne;j
kombinacie Cobb 500, ktoré boli rozdelené na 2 skupiny (n = 50): experimentalna skupina
s krmivom obohatenym pridavnou latkou silic zo stromu gastana a citronového plodu 50
0.100 kg’ aexperimentilna skupina s pridavnou latkou silic z citrusovych plodov
aplikovanej do vody 100 ml.100 I, Aditivum silic zo stromu gastana a citronového plodu
predstavuje zmes chutovych latok s podporou antioxidaénych, antimikrobialnych a
detoxika¢nych ucinkov Vv traviacom trakte. Vyznacuje sa inhibi¢nymi vlastnostami voci
patogénom a Crevnej infekcii. Kfmne aditivum silic z citrusovych plodov je ziskané zo
Styroch citrusovych druhov: grapefruit (Citrus paradisi), mandarinka (Citrus reticulata
blanco), bergamot (Citrus aurantium ss. bergamia) a sladky pomaran¢ (Citrus sinensis).
Hlavné zluéeniny z citrusovej biomasy sta: kyselina askorbova, bioflavonoidy a dalsie
organické kyseliny (kyselina citronova, kyselina mlie¢na). Kombinacia bioflavonoidov a
kyseliny askorbovej prejavuje ucinky Vv synergickom vztahu, medzi ktoré patria
antioxida¢né, antimikrobialne a d’alSie na inhibiciu peroxidacie lipidov. Brojlerové kuréata
boli kimené kimnymi zmesami séjovo-obilninového typu 42 dni, ad libitum. Startérova
kfmna zmes bola pouzita do veku brojlerovych kurciat 10 dni, rastova kifmna zmes | bola
pouzita vo veku brojlerovych kurciat 11 az 20 dni, rastova kfmna zmes Il vo veku 21 az 28
dni a finalna kfmna zmes Vo veku 29 az 42 dni. Tieto kimne zmesi boli vyrobené praskove;j
Struktiry. Vyzivna hodnota kimnych zmesi bola rovnaka pre obe experimentalne skupiny
pocas celého experimentu a v stlade s fyziologickymi potrebami brojlerovych kurciat.

Analyza vzoriek

Na konci experimentu (42. den veku brojlerovych kuréiat) boli nahodne vybrané z kazdej
skupiny 6 ks brojlerovych kuréiat rovnakej hmotnosti 1800 g ausmrtené humannym
sposobom pre technologické spracovanie. Usmrtenie kuré¢iat sa vykonalo rychlym prerezanim
krénej tepny (Aterie carotis communis). Nasledne sa odstranila hlava za prvym krénym
stavcom. Jatocné telo bolo ziskané po obareni tela kurciat vo vode teplej 70 °C, po odrezani
behakov Vv pitovom kibe, osklbani, vypitvani a oddeleni krku, srdca, pedene a svalnatého
zaludka. Z jato¢ného tela boli oddelené prsné svaly a stehnové svaly, ktoré boli pouzité na
chemicku analyzu. Indikatory chemického zloZenia bielkovin, tukov, vody a cholesterolu boli
merané VO Vzorke prsného svalu a stehenného svalu bez koze hmotnostou 50 g. Na chemicku
analyzu bola pouzita metoda FT IR Nicolet 6700. Infraéervené spektrum analyzy svalovych
homogenatov bolo vykonané podl'a met6dy molekularnej spektroskopie. Princip tejto metody
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je infraervené absorpcné spektrum vzorky priechodov, pricom dbjde k zmene z oto¢nych
vibra¢nych energetickych podmienok molekuly v zavislosti od zmien dip6lového momentu
molekuly. Analytickym vystupom je infraervené spektrum, ktoré je grafické znazornenie
funkcie energetickej zavislosti, vac¢sinou uvedené ako percento priepustnosti (T) alebo v
jednotkach absorbancie (A) na vinovej dizke dopadajuceho Ziarenia. Priepustnost je
definovana ako pomer intenzity ziarenia, ktora presla vzorkou (I) a intenzity emisie
vyzarovaného zdrojom (10). Absorbancie je definovana ako dekadicky logaritmus 1/T.
Energetickd hodnota misa bola vypocitana podla nameranych hodndt bielkovin a tuku
a prislugnymi koeficientmi: 16,75 x 37,68 X protein + tuky [kJ.100 g™].

Statistické analyzy

Vysledky z merani st vyjadrené ako aritmeticky priemer (¥ ), smerodajna odchylka (s)
minimalna hodnota (Min) a maximalna hodnota (Max). Rozdiel medzi skupinami bol
porovnany pomocou Scheffeho testu na hladine vyznamnosti a = 0,05. Pearsonov korelacny
koeficient bol pouzity pre silu vztahu medzi dvoma premennymi vybranych chemickych
ukazovatel'ov kuracej prsnej svaloviny, kuracej stehnovej svaloviny a kuraciecho mésa.
Pearsonov korelacny koeficient (r) odraza mieru linearneho vztahu medzi dvoma
ukazovate'mi. Jeho hodnota je medzi -1 a +1. Hodnota 1 znamena, ze je idealny najvyssi
pozitivny linearny vztah medzi tymito dvoma ukazovatel'mi. Hodnota -1 znamena, Ze je
idealny (najvyssi) negativny linearny vzt'ah a hodnota 0 znamena, ze nie je Ziadny linearny
vztah medzi ukazovatelmi. Pri hodnoteni sily vztahu medzi dvoma zivinami v prsnej
a stehnovej svalovine sme postupovali podl'a Dancey a Reidy (2004).

Tabul'ka 1 Sila korelaéného vztahu (Dancey a Reidy, 2004)

Hodnota korelacného koeficienta (1)

Sila korela¢ného koeficienta

Irl=-1a1

0,7 (-0,7) <Ir<0,9 (-0,9)
0,3(-0,3)<Irl<0,7 (-0,7)
0,1(-0,1) <|rl<0,3(-0,3)
r=0

najvyssi korela¢ny vztah

silny korelacny vzt'ah

mierny korelaény vzt'ah

slaby korelacny vztah

nulovy (Ziadny) korela¢ny vztah

Vysledky korelacného koeficienta boli doplnené Statistickou vyznamnost'ou pri hladine o =
0,05, 0,01 a 0,001. Statistické analyzy boli vykonané s pouzitim systémového programu SAS
(SAS Institute, 1998).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Priemerny obsah bielkovin v prsnej svalovine bol 23,83 g.100 g-1 pri aditive silic
zo stromu gaStana a citronového plodu a 24,09 g.100 g-1 pri aditive silic z citrusovych
plodov. Rozdiely v obsahu bielkovin v zavislosti od pouZzitého aditiva neboli Statisticky
vyznamné (P>0,05). V stehnovej svalovine bol obsah bielkovin 22,73 g.100 g-1 pri aditive
silic zo stromu gasStana a citronového plodu a 22,15 g.100 g-1 pri aditive silic z citrusovych
plodov. Rozdiely v obsahu bielkovin v zavislosti od pouzitého aditiva neboli Statisticky
vyznamné (P>0,05).

Energetickd hodnota prsnej a stehnovej svaloviny nebola ovplyvnend druhom
pouzitych kfmnych aditiv. V skupine pri aditive silic zo stromu gaStana a citrénového plodu
bola energetickd hodnota prsnej svaloviny 435,69 kJ.100 g-1 a v skupine pri aditive silic z
citrusovych plodov 437,26 kJ.100 g-1. Rozdiel v energetickej hodnote prsnych svalov medzi
skupinami nebol statisticky vyznamny (P>0,05). Na rozdiel od energetickej hodnoty prsnej
svaloviny bola zistena jej vysSia, ale takmer rovnakd hodnota, v stehnovej svalovine v
skupine brojlerovych kurciat pri pouziti aditiva silic zo stromu gaStana a citrénového plodu
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458,13 kJ.100 g-1 a v skupine s aditivom silic z citrusovych plodov 459,26 kJ.100 g-1.
Rozdiel v energetickej hodnote stehnovej svaloviny medzi skupinami nebol Statisticky
vyznamny (P>0,05).

Chemické zloZenie prsnej a stehnovej svaloviny pri aditive silic zo stromu gastana
a citronového plodu a aditive silic z citrusovych plodov

Tabulka 2 Obsah zivin, energie a vody v prsnej a stechnovej svalovine pri aditive silic zo
stromu gastana a citronového plodu a pri aditive silic z citrusovych plodov

Kfmne aditivum silic Kfmne aditivum silic
Ukazovatel’ n 70 stromu gastana a z citrusovych plodov
citronového plodu
¥ | s | Min. | Max ¥ | s | Min. | Max

Prsna svalovina

Bielkoviny, g.100 g* 6| 23,83 0,49 22,90 24,21 24,09 0,42 23,57 24,63
Energia, kJ.100 g™ 6 | 435,69 | 6,03 | 428,72 | 44450 | 437,26 | 11,21 | 424,86 | 453,78
Tuk, g.100 g™ 6| 069 0,24 0,46 1,02 0,69 0,42 0,39 1,50
Voda, g.100 g™ 6| 74,85 0,35 74,29 75,32 74,73 0,24 74,39 75,07
Cholesterol, g.100 g* 6 0,23 0,07 0,17 0,34 0,25 0,11 0,12 0,36

Stehnova svalovina

Bielkoviny, g.100 g™ 6 | 22,73 0,92 21,69 24,40 22,15 0,49 21,58 22,92
Energia, kJ.100 g™ 6 | 458,13 | 15,82 | 438,17 | 474,04 | 459,26 | 12,55 | 440,66 | 472,53
Tuk, g.100 g* 6 1,39 0,60 0,35 2,00 1,21 0,07 1,09 1,29
Voda, g.100 g™ 6 | 74,33 0,44 73,77 74,83 74,09 0,56 73,62 74,92
Cholesterol, g.100 g™ 6 0,32 0,09 0,22 0,45 0,36 0,06 0,31 0,44

Vysledky su: X — aritmeticky priemer, s — smerodajnd odchylka, Min. — minimalna hodnota,
Max. — maximalna hodnota

Poznamka: rozdiel v obsahu bielkovin, tuku, energie, vody a cholesterol medzi prsnou a stehnovou
svalovinou v zadvislosti pouzitych kimnych aditiv nebol Statisticky preukazny (P>0,05)

V naSom experimente boli ziskané zaujimavé vysledky obsahu tuku v prsnej svalovine,
rovnaka hodnota 0,69 g.100 g™ v skupine s aditivom silic zo stromu gastana a citronového
plodu atiez v skupine s aditivom silic z citrusovych plodov. Na rozdiel od obsahu tuku
v prsnej svalovine boli hodnoty tuku vysie v stehnovej svalovine, 1,39 g.100 g™* v skupine s
aditivom silic zo stromu gaStana a citronového plodu a 1,21 g.100 g'1 v skupine s aditivom
silic z citrusovych plodov. Rozdiel v obsahu tuku prsnej svaloviny medzi skupinami nebol
Statisticky vyznamny (P>0,05).

Obsah vody bol v prsnej svalovine 74,85 g.100 g™ v skupine s aditivom silic zo stromu
gadtana a citronového plodu a 74,73 g.100 g™ v skupine aditiva silic z citrusovych plodov.
Rozdiel v obsahu vody prsnej svaloviny medzi skupinami nebol Statisticky vyznamny
(P>0,05). Vyssie hodnoty susiny, alebo nizsie hodnoty vody (opaéne) v prsnej svalovine boli
namerané v inom experimente u tej istej hybridnej kombinacie kur¢iat Cobb 500, ktoré boli
kfmené komerénymi kfmnymi zmesami a usmrtené vo veku 42 dni (Suchy et al., 2002).
Tieto namerané hodnoty su 26,27 and 26,71 g.100 g alebo 73,73 and 73,29 ¢.100 g™
Podobny obsah vody, nepatrne vyssi, 73,90 g.100 gt vprsnej svalovine hybridnej
kombinacie Cobb 500 v porovnani s vysledkami Suchym et al. (2002) je uvedeny v inej
vedeckej praci (Hascik et al., 2011). Tento obsah vody v prsnej svalovine bol namerany po
skrmovani zékladnych kfmnych zmesi. Ak zdkladné kfmne zmesi sa obohatili o probiotické
aditivum na baze Lactobacillus fermentum, obsah vody sa mierne zvysil na 74,02, 74,10
9.100 g*. Tieto rozdiely v obsahu vody prsnej svaloviny neboli tatisticky vyznamné
(P>0,05). V&csi rozdiel bol zisteny pri hodnotach obsahu suSiny, resp. vody Vv stehnovej
svalovine v porovnani s obsahom susiny, resp. vody prsnej svaloviny pri porovnani nasich
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vysledkov s idajmi inych autorov. V publikovanej vedeckej praci Suchy et al. (2002) je
uvedend hodnota obsahu susiny, resp. vody tohto ukazovatela 29,89 ¢.100 g'l, resp. 70,11
0.100 g'l. Namerana hodnota obsahu vody v nasom experimente bola 74,33 g.100 g‘1
v skupine s kimnym aditivom silic zo stromu gastana a citrénového plodu a 74,09 g.100 g™
Zvyseny obsah suSiny, resp. znizeny obsah vody Vv stehnovej svalovine oproti prsnej svalovine
potvrdzuju aj zavery inych prac (Hascik et al., 2009a,b, 2011), ktoré su v stlade s nasimi
vysledkami.

Nase vysledky obsahu cholesterolu si pomerne vyrovnané v prsnej aj stehnovej svalovine
z aspektu vplyvu rézneho kifmneho aditiva. Je potrebné poznamenat’, ze obsah cholesterolu
Vv prsnej svalovine bol niz$i v porovnani s obsahom cholesterolu v stehnovej svalovine. Obsah
cholesterolu v prsnej svalovine bol v skupine s aditivom silic zo stromu gaStana
a citrénového plodu 0,23 g.100 g™ a v skupine s aditivom silic  z citrusovych plodov mierne
vy§si 0,25 g.100 g™. Rozdiel v obsahu cholesterolu prsnej svaloviny medzi skupinami nebol
Statisticky vyznamny (P>0,05). V stehnovej svalovine bola hodnota nameraného obsahu
cholesterolu v priemere 0,32 ¢.100 g* vskupine s aditivom silic zo stromu gastana
a citrénového plodu a 0,36 g.100 g™ v skupine s aditivom silic z citrusovych plodov.
Rozdiel v obsahu cholesterolu stehnovej svaloviny medzi skupinami nebol Statisticky
vyznamny (P>0,05).

Korelaény vzt'ah medzi vybranymi Zivinami, energiou a vodou v prsnej a stehnovej
svalovine pri aditive extraktov zo stromu gaStana a citronového plodu a aditive
extraktov z citrusovych plodov

Tabul’ka 3. Korela¢ny koeficient (r) medzi zivinami, energiou a vodou Vv prsnej svalovine pri
aditive silic zo stromu gastana a citronového plodu a pri aditive silic z citrusovych plodov

Ukazovatel' | Energia | Tuk | Voda | Cholesterol

Aditivum silic zo stromu gastana a citrénového plodu

Bielkoviny -0,27 | -0,42 | 0,60 -0,95""

Energia -0,12 | -0,63 0,01
Tuk -0,47 0,43
Voda -0,36

Aditivum silic z citrusovych plodov

Bielkoviny -0,08 | -0,51 | -0,40 -0,50

Energia -0,62 | 0,08 0,86"
Tuk 0,37 -0,40
Voda 0,32

Ciselny tidaj — hodnota korelacného koeficienta (r) medzi dvoma ukazovatel'mi;
+, ++ — oznacenie s hornym indexom znamend Statisticky preukazny rozdiel (P<0,01).

Pozitivny korelaény vzt'ah vyjadruje narast jednej premennej, ktory zodpoveda zvySenie
druhej premennej, t. j. priamy vzt'ah medzi premennymi. Negativny korelacny vztah oznacuje
inverzny vztah, v ktorom sa jedna premenna zvySuje a druha znizuje (Taylor, 1990).

Burt vo svojej vedeckej praci publikovanej v roku 2004 opisuje synergické a
antagonistické ucinky rastlinnych silic na organizmus zvierat. V stcasnosti je na trhu mnoho
komerénych produktov, ktoré obsahuju jeden druh silic alebo su v kombinacii. PouZitie
fytogénnych latok na baze silic rdznych rastlinnych druhov je v publikovanych précach
odovodnené ich pozitivhym ucinkom na produkciu, kvalitu chemického zloZenia mésa
a ekonomiku produkcie. Aditivum silic zo stromu gaStana a citronového plodu v nasom
experimente ovplyvnil vztah medzi uréitymi zivinami, energiou a vodou prsnej svaloviny.
Bolo zistené, Ze pri pouziti aditiva silic zo stromu gastana a citronového plodu vznikol silny
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negativny korela¢ny vztah medzi obsahom bielkovin a cholesterolu, ktory bol Statisticky
vysoko vyznamny (P<0,01). Z uvedené¢ho vztahu vyplyva, ze pri zvySovani obsahu bielkovin
V prsnej svalovine sa znizoval obsah cholesterolu. Silny korelacny vztah, ale pozitivny, bol
zaznamenany medzi energiou a cholesterolom pri kimnom aditive silic z citrusovych plodov,
ktory bol Statisticky vyznamny (P<0,05). Ak sa zvySovala energetickd hodnota prsnej
svaloviny, klesal obsah cholesterolu. Korela¢ny vztah medzi ostatnymi sledovanymi
Zivinami, energiou a vodou nebol Statisticky vyznamny(P>0,05).

V doteraz publikovanych vedeckych pracach sme sa nestretli s poznatkami o vplyve
rastlinnych silic na korelacné vztahy medzi zivinami v kuracom maise. Zname su ich
antimikrobialne, antifuglne a antioxidaéné uéinky. Uginky jednotlivych druhov silic, ich
kombinacie, alebo ich kombinacie s inymi doplnkovymi latkami mohli by suvisiet’ so
vztahmi medzi zivinami v kur¢acom méise. Z tejto hypotézy sme vychadzali pri
uskuto¢neni nasho experimentu.

Citrusové druhy boli predmetom vyskumu réznych pracovisk. Zameranie vyskumu bolo
hlavne na ich fenolické zlozky a antioxidacné uc¢inky (Guimaraes et al., 2009). Citrusové
plody, citrusové vytazky z ovocia a citrusové flavonoidy vykazuji Sirokd Skalu
perspektivnych biologickych vlastnosti vratane antiaterogénnych, protizépalovych a
protinadorovych aktivit, inhibicie krvnych zrazenin a silnej antioxida¢nej aktivity (Samman et
al., 1996). Silice citrusovych plodov, napr. citrobnu, pomaranc¢a a grapefruita, patria medzi
najviac skimané prirodzené antimikrobidlne latky pre aplikdciu pri produkcii potravin,
pretoze zname poznatky o ich vlastnostiach poukazujli na ich u¢inné zniZenie rastu baktérii.
Limonoidy ziskané z Citrus limon prejavuji dobru antibakteridlnu a antifungalnu aktivitu
(Corbo et al., 2008). Tymito vlastnostami sa vyznacuje niekol’ko citrusovych druhov, ako
napr. Citrus limon (citron), Citrus aurantium (horky pomaran¢), Citrus limetta (sladky
citron), Citrus jambhiri (divy citron) and and Citrus paradise (grapefruit) (Al-Ani et al.,
2009). Tri druhy flavonoidov, ktoré sa vyskytuji v citrusoch, hlavne flavanony (zahriajuce
3-hydroxyflavanony), flavony (vratane 3-hydroxyflavonov) a antokyaniny (Horowitz a
Gentili, 1977). Z nich najviac boli skimané nomilin, limonin, deacetylnomilin, limonol,
obakunon, deoxylimonin, kyselina izoobakunova a ichangin. U vSetkych bola potvrdena
stimulacia detoxikacného enzymu glutation-S-transferaz Lam et al. (1989). Enzymy glutation-
S-transferazy st jednou z hlavnych enzymového systému zodpovedného za detoxikaciu
xenobiotik (Chasseaud, 1979). Bioflavonoidy patria do skupiny rastlinnych pigmentov, ktoré
st vo vode rozpustné. Ovocie (hlavne citrusové plody) a zelenina bohaté na vitamin C su
zaroven bohatym zdrojom bioflavonoidov. Poznatky 0 vplyve bioflavonoidov na biologicku
dostupnost’ kyseliny askorbovej s opisané v dvoch publikovanych pracach. V jednej praci su
charakterizované ucinky syntetickej kyseliny askorbovej spolu s prirodnymi bioflavonoidmi z
citrusoveho extraktu v pomere 4:1. Vysledky absorbovania proteinov a sacharidov pri ich
kombinécii potvrdzuju spomalenie o 35 % ako bol vplyv samotnej syntetickej kyseliny
askorbovej. Tieto zavery prijaté na zdklade porovnania hladiny plazmatického askorbatu a
vylu€ovanie kyseliny askorbovej poc¢as 24 hodin. V druhej praci je prijaty zaver o rovnakej
biologickej dostupnosti proteinov a sacharidov, ak sa porovnaval vplyv 500 mg syntetickej
kyseliny askorbovej a komeréne dostupnej pridavnej latky vitaminu C spolu s bioflavonoidmi
v pomere bioflavonoidov a kyseliny askorbovej 0,05: 1 (Higdon, 2001).

Vztah medzi vybranymi Zivinami, energiou a vodou Vv stehnovej svalovine pri aditive
silic zo stromu gaStana a citronového plodu a pri aditive silic z citrusovych plodov

Tabul'ka 4. Korelaény koeficient (r) medzi zivinami, energiou a vodou v stehnovej svalovine

pri aditive silic zo stromu gastana a citronového plodu a pri additive silic z citrusovych
plodov
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Ukazovatel’ | Energia| Tuk | Voda | Cholesterol
Aditivum silic zo stromu gaStana a citronového plodu
Bielkoviny | -0,83+ | -0,95++ | 0,70 -0,25
Energia 0,75 -0,64 0,35
Tuk -0,82+ 0,10
Voda -0,15
Aditivum silic z citrusovych plodov
Bielkoviny -0,41 0,04 -0,27 -0,30
Energia 0,66 -0,25 0,42
Tuk 0,05 -0,14
Voda -0,73

Ciselny vidaj — hodnota korelacného koeficienta (r) medzi dvoma ukazovatelmi;
+, ++ — oznacenie s hornym indexom znamena Statisticky preukazny rozdiel
(P=0,05, P<0,01)

Silica z gaStanu vykazuje silni antimikrobialnu aktivitu proti mnohych rastlinnych
patogénom, ktory je pravdepodobne spojeny s antimikrobidlnymi zlu¢eninami, ako su
glykozid flavonolov a dalSie terpenoidné latky (Hao et al., 2012). Vysledky experimentu
prezentované v praci Blaiotta et al. (2013) potvrdzujt, Ze silice gaStana mézu vyrazne zlepsit
toleranciu laktobacilov k simulovanej Zalido¢nej §tave a zICi. Extrakty gaStana vykazovali
prekvapivy ucinok na zlepSenie tolerancie voci zalido¢nému presunu laktobacilov.

Scoparon a scopoletin izolované z extraktu stromu gastana prejavili antioxidacné
ucinky. Relativne vysSiu antioxidacnu aktivitu prejavil scopoletin v porovnani s relativnou
antioxidac¢nou aktivitou scoparonu pri oxida¢nom strese v in Vitro systéme.

Kombinaciou coparonu a scopoletinu ako hlavnych zlucenin silice z gastana mozno
dosiahnut’ ochranu pred poskodenim oxida¢nymi stresormi vratane tert-butylhydroperoxidu,
tetrachlormetanu (CCly) pri vysokych obsahoch tuku. Ich kombinaciou sa dosiahne uc¢inok,
ktory inhibuje reaktivny kyslik, znizuje antioxida¢né aktivity enzymu a inhibuje produkciu
malondialdehydu. V tejto suvislosti sa predpokladd, Ze silica zo stromu gastana moZze byt
uzito¢ny ako prirodnd latka na prevenciu proti oxidativnemu poskodeniu peceniovych buniek
a tkaniv (Noh et al., 2010). Na druhej strane, podl'a Corbo et al. (2008) limonoidy ziskané z
Citrus limon potvrdili dobra antibakteridlnu a antifungalnu aktivitu. Silice z citrusovych
plodov (napr. citron, pomaran¢, vhodné na pouZitie v potravinarstve ako prirodné
antimikrobidlne latky), potvrdili u€innost’ na znizenie rastu baktérii (Corbo et al., 2008).
Medzi vhodné druhy citrusovych plodov na ziskavanie extraktov patri hlavne Citrus limon
(citron), Citrus aurantium, (horky pomaranc), Citrus limetta (sladky citron) a Citrus jambhiri
(divy citron) (Al-Ani et al., 2009).

Vplyv kfmneho aditiva silic zo stromu gastana a citronového plodu v porovnani s
vplyvom silic z citrusovych plodov bol v nasom experimente vyssi z aspektu sily vzt'ahu
medzi niektorymi Zivinami v stehnovej svalovine. Nasledkom vplyvu kombinacie silic z0
stromu gastana a citronového plodu vznikol silny korelaény vztah, negativny, Statisticky
potvrdeny medzi tukom a bielkovinami, resp. vodou a medzi energiou a bielkovinami. Ak sa
v stehnovej svalovine zvysil obsah tuku, Statisticky vysoko vyznamne (P<0,01) sa znizil
obsah bielkovin, resp. Statisticky vyznamne (P<0,05) obsah vody. V pripade, Ze sa zvysila
energia prsnej svaloviny, Statisticky vysoko vyznamne (P<0,05) sa znizil obsah bielkovin.
Vplyv kombinacie silic z citrusovych plodov nebol potvrdeny Statisticky vyznamne pri
sledovani miery sily korelacnych vztahov medzi Zivinami v stehnovej svalovine. Mnohi
autori dospeli k zaveru pri sledovani ucinku silic, Ze ich antimikrobidlna aktivita je
nespochybitelnd v porovnani s u¢inkami hlavnych zloziek rastliny spolu. Z toho vyplyva,
ze pre antimikrobidlnu aktivitu st rozhodujice menSie ucinné zlozky vyznacujice sa
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antimikrobialnou aktivitou alebo je to G¢inok synergického vztahu (Droby et al., 2008 ).
Hlavné zlozky silic odrazaji biologické vlastnosti silic, ale ich ¢innost, napr. ako je
penetracia buniek, hydrofobnost a fixdcia na membrany, moze byt modulované mensimi
zlozkami (Bakkali et al., 2008). Zlozenie silic je vysledkom interakcie medzi zlozkami, ktoré
ako kvalitativne, tak aj kvantitativne menia svoju mieru vyparovania (evaporacie)
(Saiyasombati a Kasting, 2003). Viuda-Martos et al. (2008) konzatuja, ze citrusové silice by
mohli byt’ brané do uvahy pri vybere vhodnej alternativy k chemickym pridavnym latkam pre
pouzitie V potravindrskom priemysle. Ich prednostou je, Ze splhaju poziadavky na
uspokojenie potreby spotrebitel’a v stvislosti s dopytom prirodnych zloziek pre bezpeénost’
potravin. Vzhladom k tomu, ze hlavna cast’ citrusovych silic je z citrona, potom aj chemické,
fyzikalne a biologické vlastnosti citrusovych silic st ovplyvnené vlastnostami zlicenin
povodu citrona (Bakkali et al.,, 2008). Z tohto dovodu mozno charakterizovany
antimikrobialny u¢inok citrusovych silic pripisat’ silici citrona ako hlavnej zlozky. Co sa tyka
dal$ich ucinkov, ktoré silice prejavuju, ako je biodegradéacia (hlavne silice citréna) a iné,
zatial' nie su objasnené (Ruiz a Flotats, 2014). Antimikrobiadlna aktivita terpénov a
terpenoidov (cyklickych uhl'ovodikov) je vysvetlovana hlavne v suvislosti ich interakciou s
bunkovou membranou (Bakkali et al., 2008). Citrusové silice st zlozita zmes prchavych
zlG¢enin, ktoré vykazuju okrem inych vlastnosti antifungalnu aktivitu tym, ze znizuju alebo
uplne zabranuju rastu hub v zavislosti od pouzitej koncentracie (Sharma a Tripathi, 2006b).
Tato aktivita moze byt sposobena jednou hlavnou zliceninou alebo synergickym alebo
antagonistickym U¢inkom réznych zlucenin (Deba et al., 2007).

ZAVER

Na zéklade vysledkov korelacnej analyzy mézeme konstatovat, ze pri vyskume vzt'ahov
medzi Zivinami, energiou a vodou v kurcacej prsnej svalovine a stehnovej svalovine je
dolezité charakterizovat’ nielen pouzity druh hybridnej kombindacie, ale dominantnou sa javi
vyziva. Urcité zlozky krmiva alebo zamerne pouzité pridavné latky so Specifickymi
vlastnost'ami vo vyzive brojlerovych kurciat mézu ovplyvnit’ silu korela¢ného vztahu medzi
zivinami produkovaného mésa. Z vysledkov nasho experiment vyplyva, Ze medzi kfmne
pridavné latky s u¢inkami na silu korelacnych vztahov patria silice zo stromu gastana v
kombinécii so silicami plodu citréna v porovnani so silicami kombinécie citrusovych plodov.
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