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Etericna ulja: utjecaj na tov brojlera,
udio osnovnih dijelova
u trupu i senzorna svojstva mesa

Hengl', B. M. Speranda?, T.Speranda®, G. Kralik?, M. idara?, S. Lili¢t

znanstveni rad

Sazetak

Cilj pokusa bio je utvrditi utjecaj k

i eteri¢nih ulja (k krol, kapsaicin i cii
etericnih ulja (citrus i komorac) na proizvodne karakteristike pilica u tovu, na karakteristike pileceg trupa te ustanoviti imaju Ii ovi
dodaci utjecaja na so¢nost, miris i okus mesa pilecih bataka i prsa. Pokus je proveden u 3 skupine po 48 pilica Ross 308 hibrida u tra-
Jjanju od 42 dana. Rezultati dobiveni u pokusu obradeni su analizom varijance (ANOVA) koristeci GLM model i Tuckey-ev post hoctest.
Analizom rezultata utvrden je pozitivan utjecaj dodataka eteri¢nih ulja na tjelesnu masu pilica u prvom dijelu tova, masu trupova,
udio vrijednih dijelova te na sve ocjenjivane senzorske karakteristike.
Kljuéne rijeci: Etericna ulja, pilici u tovu, tjelesna masa, masa trupa, senzorska svojstva pileceg mesa

i utjecaj kombinacije

Uvod

Etericna ulja i njihove kompo-
nente, ubrajaju se u fitogene aditive
za hranu i imaju znacajne odlike koje
im otvaraju mogucnost koridtenja u
tovu brojlera. Zbog njihovih antimi-
krobnih (Carson, Mee i Riley, 2002;
Burt, 2004.; Ashok Kumari sur.,2011)
i antioksidativnih (Cuppett i Hall,
1998; Craig, 1999; Zheng i Wang,
2001.) svojstava, te djelovanja na
poboljsanu probavljivost hrane (Lee,
2002.; Hernandez i sur., 2004. Jam-
roz i sur, 2006.) moze se ocekivati
njihov pozitivan utjecaj na zdravst-
veni status Zivotinja, a time i bolje
krajnje rezultate tova u smislu vecih
zavrénih masa pili¢a (Florou-Paneri i
sur., 2006.), bolju iskoristivost hrane
te povoljnog utjecaja na pile¢i trup
u smislu povecanog udjela vrijed-

nih dijelova mesa u trupu. Prema
dosadasnjim istrazivanjima, njihov
utjecaj na senzornu kakvocu mesa
peradi, posebno na socnost,miris
i okus, ne bi trebao imati neprih-
vatljive osobine za potro3aca (Lee,
2002). Bilina raznolikost, razli¢ita
koli¢ina dodatka u hrani, uvjeti
drzanja peradi (intenzivni, eksten-
zivni) i okoli3ni uvjeti, nutritivni sas-
tav hrane, te moguca interakcija s
drugim komponentama iz hrane
znacajno utjecu na krajnje rezultate
tova peradi u ¢iju su hranu dodana
eteri¢nih ulja i njihove komponente
(Karimi i sur,, 2010). U dosada3njim
je istrazivanjima primijecena ve-
lika raznolikost u nacinu dobivanja
eteri¢nih ulja, koncentracijama dod-
anima u hranu te uvjetima drzanja
pilica. Za ovo istrazivanje koristile su

se gotove mjesavine eteri¢nih ulja
i njihovih komponenti koje su bile
dodane u hranu, dostupne na trzistu
i primjenjive u intenzivnom tovu
pilica.

Materijali i metode

144 jednodnevnih pilicahibrida
Ross 308 podijeljeno je u 3 skupine.
Svaka skupina hranjena je jednakom
osnovnom hranom u tri kategorije:
starter, finiser 1 finiser 2. Za potrebe
eksperimenta kontrolna skupina (K)
hranjena je hranom bez dodataka,
u hranu prvepokusneskupine (P1)
dodano je 100 g/t Xtracta® (Pan-
cosma, Svicarska), a u hranu druge
pokusne skupine (P2) dodano je
400g/t Aroma Korma® (Ireks aroma,
Hrvatska). Xtract® ini mje3avina 3
komponente esencijalnih ulja: kap-
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Graf 1. Mase pili¢a hranjenih uz dodatak razlicitih eteri¢nih

Graf 2. Mase pili¢a hranjenih uz dodatak razli

ulja 25. dana tova ulja 42. dan tova
- o . L

=
- -
-
=
= -

f=

I= =

- -
" . r n - s = =

mam

Graf 3. Masa pilecih trupova nakon evisceracije i hladenja
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Graf 4. Masa leda u trupu pi
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saicin  (Capiscum spp.), karvakrol
(Origanum vulgare) i cinamaldehd
(Cinnamomum spp.). Aroma Korm®
je mjesavina eteri¢nog ulja citrusa
(Citrus limon) i komoraca (Foenicu-
lum vulgare). Pili¢i su pojedina¢no
vagani 25. i 42. dana tova, te su
eviscerirani trupovi izvagani nakon
hladenja. Trupovi su rasje¢eni na
batak sa zabatkom, leda, prsa i krila,
koji su takoder pojedina¢no izva-
gani. Senzori¢ku ocjenu mesa bata-
ka sa zabatkom i mesa prsa napravi-
lo je 6 treniranih panelista koristeci
deskriptivne kvalitativne skale s vri-
jednostima od 1 do 8, gdje je 1 bila
najlosija, a 8 najbolja ocjena (WPSA,
1987). Dobiveni rezultati analizira-
ni su analizom varijance (ANOVA)
koriste¢i GLM model (General Linear

Models) i Tuckey-ev post hoc test.

Rezultati

Tjelesne mase pili¢a 25. danabile
su znacajno (p<0,05) vece u pokus-
nim skupinama u odnosu na kon-
trolnu (K:P1:P2 14109:14909:1490g;
Graf 1.).

Do kraja tova, pili¢i obje pokusne
skupine zadrzali su vecu tjelesnu
masu u odnosu na kontrolnu sku-
pinu, ali bez statisticke znacajnosti
(KP1:P2  21109:2180g:2160g;Graf
2).

Prosje¢na masa trupova nakon
evisceracije i hladenja iznosila
je u kontrolnoj skupini 1565 g, u
P1 1605g, a u P2 1620g, ali bez

statisticke znac¢ajnosti. (Graf 3.).

Masa vrijednih dijelova trupa
bila je veca u objema kontrolnim
skupinama za meso bataka i krila,
dok je masa prsa bila podjednaka.
Prosje¢na masa leda bila je statisti¢ki
znacajno veca (p<0,05) u skupini
P1 u odnosu na kontrolnu skupinu
(K:P1:146,31g:157,75g, Graf 4.)

Srednja vrijednost ocjene za
sotnost mesa bataka u kontrol-
noj skupini iznosila je 5,5, dok je
prosjecna ocjena u obje kontrolne
skupine bila 6,3. Za meso prsa
prosje¢na ocjena za sonost mesa u
kontrolnoj skupini iznosila je 5,6, u
P16,9, a u P2 6,3. Statisticki znacajna
razlika (p<0,05) bila je u obje pokus-
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Graf 5.Usporedba ocjene za sotnost mesa bataka i prsa hranjenih uz dodatak
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Graf 6. Usporedba ocjene mirisa mesa bataka i prsa pilica hranjenih uz dodatak
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Graf 7.Usporedba ocjene za okus mesa bataka i prsa pili¢a hranjenih uz dodatak

razlicitih eteriénih ulja

nim skupinama u odnosu na kontrol-
nu skupinu (Graf 5.).

Prosje¢na ocjena mirisa mesa
bataka bila je nedto visa nego ocje-
na mirisa mesa prsiju. Meso bataka
u obje je pokusne skupine imalo
vidu ocjenu za miris u odnosu na
kontrolnu,(K:P1:P2  6,25:7,41:6,66).
Vise prosje¢ne ocjene za miris mesa

MESO

prsiju bile su u pokusnim skupinama
(P1 6,50; P2 6,58) u odnosu na kon-
trolnu skupinu (K 5,66) (Graf 6.).

Prosje¢na ocjena za okus mesa
bataka i prsa bila je podjednaka u
kontrolnoj (K 6,41; 6,33) i 2. pokusnoj
skupini (P2 6,50; 6,41), dok je u P1
skupini bila nesto vida (P1 7,25; 7,08;
Graf 7.).

lova u trupu i senzorna svojstva mesa

Rasprava i zaklju¢ak

1z rezultata je vidljivo kako su kom-
binacije komponenti eteri¢nih ulja
karvakrol, cinamaldehid i kapsaicin,
te kombinacija eteri¢nih ulja citrusa
i komora¢a, u odnosu na kontrolnu
skupinu, poboljsala tjelesnu masu
i to znacajno (p<0,05) do 25. dana
tova, a do kraja tova ostvarena je
veca zavrina masa, ali bez statisticke
znacajnosti. Ovi rezultati su u skla-
du s rezultatima Botsogloua i sur.
(2002) te Hernandeza i sur. (2004)
koji navode poboljsanu probavlji-
vost u brojlera prilikom koristenja
mjesavine komponenti eteri¢nih ulja
karvakrola, cinamaldehida i kapsa-
icina, a u suprotnosti su s rezultatima
Lee i sur. (2004) koji su zabiljeZili
smanjen prirast u skupinama pili¢a
hranjenim s kombinacijom kompo-
nenti eteri¢nih ulja karvakrolom i
cinamaldehidom, dok negativnog
utjecajna nije bilo kad su u hranu bili
dodavani pojedina¢no.

Rezultati Algiceka, Bozkurta i
Gabuka (2003), koji su u hranu do-
dali mje3avinu eteri¢nih ulja koja je
sadrzavala i ulje komoraca (Foenicu-
lum vulgare), mravinca (Origanum
spp.) i citrusa (Citrus spp.) potvrduju
znacajno vecu tjelesnu masu pilica
do 21. dana tova, kao i 42. dan tova.
Mase trupova nakon evisceracije
i hladenja, takoder su bile vece u
pokusnim skupinama u odnosu na
kontrolnu 3to je bilo i za ocekivati
s obzirom da su mase zivih pilica
bile vece. Botsoglou i sur. (2002)
zabiljezili su nize mase trupova iako
su mase zivih pilica bile znacajno
vece u skupinama u kojima je u hra-
nu bilo dodano eteri¢no ulje mravin-
ca. Masa vrijednih dijelova trupa
bila je veca u pokusnim u odnosu
na kontrolnu skupinu, a znacajno je
bio vedi udio leda u prvoj pokusnoj
skupini (E1, p<0,05) u odnosu na
kontrolnu.

U literaturi pronalazimo vrlo malo
podataka o utjecaju eteri¢nih ulja

ili njihovih komponenti dodavanih
u hranu brojlera na senzoricka svo-
jstva mesa. Zbog njihovog brzog
izlu¢ivanja iz organizma njihov
utjecaj na senzoricku kakvocu mesa
peradi, posebno na so¢nost, miris
i okus, ne bi trebao imati neprih-
vatljive osobine za potro3aca (Lee,
2002). U nasem pokusu zabiljeZili
smo pozitivan utjecaj eteri¢nih ulja
dodanih u hranu na senzoricke
karakteristike pileceg mesa, bataka
i prsiju u odnosu na kontrolnu sku-
pinu. Posebno statisticki znacajno
(p<0,05) povecanje prosjecne ocjene
za so¢nost u mesu bataka i prsiju u
obje pokusne skupine u odnosu na
kontrolnu, dok je bolju prosje¢nu
ocjenu za senzori¢ku karakteristiku
mirisa takoder pokazalo meso u obje
pokusne skupine, kako za batak tako
i za prsa. Za prihvatljivost okusa,
meso bataka i prsiju podjednako
je ocijenjeno u kontrolnoj i drugoj
pokusnoj skupini (P2), dok je u prvoj
pokusnoj skupni prihvatljivost okusa
ocijenjena nesto visom prosje¢nom
ocjenom za meso bataka i prsa
(7,27,1). Rezultati za Xtract® (P1)
podudaraju se s rezultatima koje su
dobili Jamroz i sur. (2003).

Proucavani dodaci pozitivno su
utjecali na sve pracene vrijednosti
u ovom pokusu, a neznatno bolji
utjecaj imao je dodatak kompo-
nenti eteri¢cnih ulja u kombinaciji
kapsaicin, karvakrol i cinamaldehid
u odnosu na dodatak koji je kombi-
nacija mjesavine eteri¢nih ulja cit-
rusa i komoraca. Udio komponenti
u etericnom ulju je dosta razlicit
(Lawrence i Reynolds, 1984., Duke,
1986., Lee, 2002.), a i na njega utjecu
brojni drugi ¢imbenicikao $to je
fizi¢ki oblik fitogenog dodatka, gen-
etska varijacija biljke, starost biljke,
razliCitost koristenih doza, metoda
ekstrakcije i vrijeme berbe. Na taj se
nacin objasnjava i razlog zasto se u
istrazivanju javlja razlika u tjelesnoj
masi i razlika u konverziji hrane pri
koridtenju razli¢itih fitogena u hra-
nidbi peradi (Yang, lji i, Choct, 2009).

ulja: utjecaj na tov brojlera, udio osnovnih

Njihova efikasnost ovisi o nekim
unutarnjim i vanjskim ¢imbenicima
kao 3to su nutritivni status Zivotinje,
izlozenost infekciji, podudarnost
s ostalim u hrani,

lova u trupu i senzorna svojstva mesa

ity of the produced meat as affected by feed
supplementation with oregano, vitamin C,
vitamin E and their combinations. Arch. Ge-
flugelkd. 70:232-240.

F, J. Madrid, V. Garcia, J.

sastav hrane i okolis (Lee, 2002).
Koristenjem kombinacije kompo-
nenti eteri¢nih ulja vecina se ovih
¢imbenika isklju¢i pa to moze biti i
razlogom boljeg pozitivnog utjecaja
na tjelesnu masu i masu trupova

binacijom karvakrola, cinamaldehi-
da i kapsaicina, a nesto slabiji citrus
komoraca.
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