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DoSwiadczenie pwq}rcmddmno na 600 kurczetach brojlerach Cobb-500. Jednodniowe pi-
sklgta podzielono na 2 grupy (kontrolng i do$wiadezalng), w kazdej po 2 powtérzenia. Kur-
czeta z grupy doSwiadezalnej dostawaly do picia 2 razy w tygoedniu przez 8 godzin preparat
czosnkowy Garlivit. W wicku 49 dni ptaki zwazono i poddane ubojowi. Po uboju oceniono
mase tuszki oraz udzial miesni piersiowych w tuszce, W miesniach piersiowych po 24 h ok-
reslono nastepujace cechy fizyezne i chemiczne: pH, wyciek ter miczny, zawarto$¢ wody wol-
nej, straty chlodzenia, cechy barwy (L¥, a*, b*) oraz podstawowy sklad chemiczny miesa.
Przeprowadzono analize sensoryczng mi(;sa gotowanego i bulionu. Badania mialy na celu
sprawdzenie, czy zastosowanie dodatku preparatu czosnkowego Garlivit w paszy dla kurczat
brojleréw wywicra wplyw na wyniki produkeyjne i wartosé rzezng kurczat oraz wlageiwosci
fizyczne i chemiczne miesa. Poniewaz preparat ten charakteryzuje si¢ bardzo intensywnym
zapachem, sprawdzone czy nie uwidacznia to si¢ w cechach sensoryeznych migsa i bulionu.
Badania wykazaly brak wplywu preparatu czosnkowego na cechy produkeyjne i rzeZne
kurczat brojleréw oraz cechy sensoryczne migsa gotowanego i bulionu. Dodatek czosnku
wplynal jedynie na zmniejszenie wielkoci strat chlodzenia oraz zwiekszyl udziat czerwonosci
{a*) w barwie miesa.

SLOWA KLUCZOWE: czosnek / kurczeta brojlery / wartosé rzefna / jako$¢ miesa /
cechy sensoryczne

Wielu badaczy podkresla, ze dodatek czosnku do paszy polepsza wyniki produk-
cyjne zwierzgt, tj. zmniejsza $miertelno§¢ [6, 13], zwieksza wydajno$é rzeina oraz
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zmmnigjsza otluszczenie tuszki [9]. Hodowcey najezeéeie] podajg czosnek w formie su-
szonej, cho¢ wedlug Skapskiej [12] korzystniejsze byloby stosowanie go w postaci
surowej (rozdrobnionej, jako dodatek do paszy), wodnego wyciggu lub ekstraktu poda-
wanego w wodzie do picia, poniewaz gldwne substancje aktywne obecne sy tylko
w surowym czosnku. Na rynku znajduje si¢ naturalny wycigg z surowego czosnku
o nazwie Garlivit, w postaci olejku eterycznego. Przeprowadzone badania mialy na celu
sprawdzenie, czy preparat ten wplywa na wyniki produkeyjne i warto$é rzezng kurczayt
brojleréw oraz wladciwoscr fizykochemiczne miesa. Poniewaz Garlivit cechuje sie
bardzo intensywnym zapachem, przeprowadzono dodatkowo oceng atrakcyjnosci sen-
sorycznej migsa i bulionu.

Material i metody

Material do badan stanowily kurczeta Cobb-500. Jednodniowe pisklgta zostaly
podzielone na 2 grupy (kontrolng i do§wiadczalng), w kazdej po 2 powtdrzenia po 150
ptakéw. Kurczeta zywiono zgodnie z zaleceniami Norm /ywmma Drobiu [8]. Ptaki
z grupy doSwiadczalne] dostawaly do picia 2 razy w tygodniu przez 8 godzin preparat
czosnkowy Garlivit, w rozeiefczeniu 0,5 1 preparatu na 1000 1 wody. Spozycie paszy
kontrolowano co 7 dni, a upadki i brakowania na biezgco. W 49, dniu wybzano 0SOWO
z kazdej grupy po 10 osobnikdw, z zachowaniem roéwnego udzialu plei, 1 po zwazeniu
poddano ubojowi. Po uboju tuszki zwazono i przechowywano w temperaturze 4°C,
nastepnie z rdznicy pomiedzy masy tuszek przed i po 24-godzinnym przechowywaniu
wyliczono straty chiodzenia, wykonano pomiar pHas4 1 wydzielono miednie z czesel
piersiowe]. Migénie zwazono, po czym jeden migsien piersiowy przeznaczono do oceny
sensorycznej, a drugi zmielono i przeznaczono do oznaczen: wielko$ei wycieku ter-
micznego [14], zawartoSci wody wolnej [4], zaw: utosu tluszczu, biatka, suchej masy
i popiolu [1]. Dokonano takZe pomiaru barwy L*, a*, b* przy uzyciu aparatu MiniScan
XE Plus 45/0 w skali CIELAB [3], z zastosowaniem iluminata D65 i standardowego
obserwatora 10°.

Wydzielone migénie piersiowe gotowano bez stosowania dodatkéw smakowych
w trzykrotnej ilodci wagowej wody w stosunku do masy miesa, do momentu uzyskania
temperatury 85°C wewnatrz migsa, zgodnie z metodyka podana przez Barylko-Pikielng
[2]. Oceng sensoryczng migsa i bulionu przeprowadzil piecioosobowy zespol, spraw-
dzony pod wzgledem wrazliwoSci sensorycznej zgodnie z Polsky Normg — PN-ISO
3972 [10}, siosujz;c skalg punktowy od 1 do 5, przy czym najnizsza notg byt 1 punki,
a najwyzsza 5 punktow.

Dla uzyskanych wynikéw wyliczono warto$ei $rednie, odchylenia standardowe
I wykonano jednoczynnikowy analize wariancji w programie Statistica 6.

Wyniki i dyskusja
Migdzy grupami kurczat nie odnotowano statystycznie istotnych roéznic w cechach

wartosci rzeznej, jednak w grupie do§wiadezalnej stwierdzono wyzsza mase ciala w 49.
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dniu zycia, wyzsza wydajno$é rzezng oraz wickszy udzial mieéni piersiowych w tuszce
(tab. 1). Podobne zaleznoéci po dodaniu czosnku obserwowali Poltowicz i wsp. [9] oraz
Majewska t wsp. [7].

Tabela 1 -Table1
Ocena wartosci uzytkowej i rzeznej kurczat brojleréw
Evaluation of productivity value and slaughter value of broiler chicken

Cecha Grupa kontrolna Grupa dodwiadezalna
Trait Control group Experimental group
X S X S

Warto§¢ uzytkowa — Productivity

Zuzycie paszy (kg) 1.98 1.93
Feed conversion (kg)
Smiertelnoé (%) 3.7 2,9

Mortality (%)

Warto§¢ rzezna — Slaughter value

Masa ciala (g) 25604 125.26 2608 289.04
Body weight (g)

Masa tuszki (g 1941 117,52 2008 231,38
Carcass weight (g)

Masa piersi () 401 28.87 415 54.27

Breast weight ()
Wydajnosé rzezna (%) 757 2.1 76.9 0.9
Dressing percentage

Wszystkie wyniki dotyczace podstawowego skladu chemicznego miescily sie
w granicach normy i byly zblizone w grupie kontrolnej i do§wiadczalnej (tab. 2).
W przypadku badanych cech fizykochemicznych obserwowano réznice w cechach bar-
wy migsa oraz w stratach chlodzenia. W grupie do$wiadczalnej, gdzie ptakom podawa-
no preparat czosnku w wodzie do picia, odnotowano jasniejsza barwe micsa (54,6)
1 istotnie wigkszy udziat czerwono$ci w barwie (3,47). Ponadto grupa ta charakteryzo-
wala si¢ istotnie mniejszymi stratami chlodzenia (0,21%) podczas przechowywania
1 mniejszg zawarto$cia wody wolnej (5,28%), co jest charakterystyczne dla miesa o po-
zadanej wodochlonno$ci. Rowniez Wojcik i wsp. [15] zaobserwowali wyzsza wodoch-
lonno$¢ miesa u indyko6w w wyniku stosowania czosnku.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna probek migsa i bulionu wykazala, ze do-
datek preparatu czosnkowego Garlivit nie pogorszyl, ale tez, nie polepszyl cech senso-
rycznych migsa i bulionu (tab. 3). Natomiast w badaniach Fritz i wsp. [5] oraz Schiei-
cher i wsp. [11] migso kurczat, ktérym dodawano do paszy czosnek uzyskalo najwyzsze
noty. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wyzej wymienieni autorzy zastosowali jako dodatek
do paszy czosnek suszony.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie prepa-
ratu czosnkowego Garlivit nie wplynelo istotnie na cechy produkcyjne i rzezne kurczat
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Tabela 2~ Table 2
Ocena chemiczna i fizykochemiczna migéni piersiowych
Results of chemical and physico-chemical evaluation of breast muscles

Cecha Grupa kontrolna Grupu dodwiadezalna

Trait Control group Experimental group
X S X N

Lx 51,85 2,46 54,6 1,85

¥ 2,85° 0,32 3.47° 0,45

b* 11,64 2,32 12,51 0,94

Wyciek termiczny (%) 28,70 2,51 29,61 2,50

Thermat drip (%)

Woda wolna (%) 6,65 1,86 5,28 1,66

Loose water (%)

Straty chlodzenia (%) 0,39° 0,01 0.21° 0,14

Cooling losses (%)

pHay 6,02 0,03 6,17 0,13

Biatko ogolne (%) 22,73 0,49 22,39 0.21

Total protein (%)

Suchu masa (%) 26,10 0,51 26,13 0,24

Dry matter (%)

Thuszez (%) 2,13 0,14 2,33 0,35

Fat (%)

Popidt (%) 1,20 0,04 17 0,03

Ash (%)

a, b - P<0,05

Tabela 3 -Table 3
Ocena sensoryczna migsa gotowanego i bulionu (pkt.)
Sensory evaluation of cooked meat and broth (points)

Cecha Grupa kontroina Grupa do§wiadczalna
Trait Control group Experimental group

Mieso gotowune - Cooked meut

Zapach — Aroma 5,0 0,0 5.0 0.0
Barwa — Colour 5.0 0,0 5,0 0,0
Krucho$é — Tenderness 5,0 0.0 5,0 0,0
Soczystode ~ Juiciness 5,0 0,0 5,0 0.0
Smakowito$¢ — Palatability 5.0 0,0 5.0 0,0

Bulion — Broth

Barwa — Colour 5.0 0.0 5.0 0,0
Klarowno§¢ - Clarity 5,0 0,0 5.0 0,0
Zapach — Aroma 5,0 0,0 5.0 0,0
Smukowito§¢ — Palatability 5.0 0,0 5.0 0,0

90



brojlerow oraz atrakcyjnoéé sensoryczng migsa i bulionu, zmniejszylo natomiast istot-
nie wielko$¢ strat chlodzenia oraz zwigkszylo udzial czerwonosei (a*) w barwie migsa.
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The effect of administering Garlivit formulation to broiler chickens
on selected production and qualitative traits

Summary

Experiment was carried out on 600 Cobb-500 broiler chickens. One-day chicks were divided
into 2 groups (control and experimental), with 2 repetitions each. The experimental group chickens
were given garlic supplement in the form of Garlivit formulation in drinking water, two times
a week for 8 hours. At the age of 49 days, the birds were slaughtered and their carcass weights
were established thereafter, as well as carcass breast muscle share. In the breast muscles, analytical
determination included: pHaq, cooling loses, thermal drip, free water content, colour traits (L¥, a*,
b*) and basic chemical composition of meat. The sensory analysis of cooked meat and bouillon
was also carried out. The examination were performed in order to find out whether a garlic
supplement in the form of Garlivit formulation for broiler chicken feed influenced results of the
chicken production, slaughter value as well as physico-chemical properties of their meat. Since this
formulation is characterised by a very intensive smell, it was also examined whether this supple-
ment affect the sensory attributes of meat and broth. No effect was found of garlic formulation on
the production and slaughter traits of chicken broilers, nor on the sensory attributes of cooked meat
and bouillon. The supplement of garlic was found to decrease the volume of cooling losses and
increase red colour fraction (a*) participating in meat colour.




