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Streszczenie

Celem badan byto okreslenie wptywu genotypu na wybrane wyrdzniki jakosci migsa kurczat. Porow-
nano podstawowy sktad chemiczny oraz wlasciwosci technologiczne migéni piersiowych kurczat szybko
rosngcych (Hubbard Flex) i wolno rosnacych (Hubbard JA 957). Migsénie do badan pobrano 24 h po uboju
od 6 kur i 6 kogutéow z kazdej grupy. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze migsnie
piersiowe kurczat wolno rosngcych zawieraly istotnie wigcej biatka, a mniej thuszczu i cholesterolu niz
migsnie kurczat szybko rosnacych, co jest korzystne pod wzgledem zywieniowym. Ponadto charaktery-
zowaly si¢ one wyzsza zdolno$cia utrzymywania wody wlasnej oraz mniejsza iloscia wycieku podczas
obrobki termicznej, co ma istotne znaczenie dla producentow przetworéw drobiowych.

Stowa kluczowe: kurczeta szybko rosnace, kurczeta wolno rosnace, migsnie piersiowe, jako$é migsa

Wprowadzenie

Dzigki wprowadzeniu nowych genotypow i racjonalnemu zywieniu skrécono czas
odchowu kurczat brojlerow do 35 - 42 dni. Intensywna selekcja drobiu ukierunkowana
na popraw¢ wynikow produkcyjnych, tj. tempo wzrostu, wykorzystanie paszy, umig-
$nienie moze jednak powodowa¢ nadmierne otluszczenie ptakow. Wywoluje takze
niepozadane skutki fizjologiczne i immunologiczne, a w konsekwencji moze pogarszac
ich zdrowotno$¢, szczegolnie z powodu stresu oraz zaburzen w uktadzie pokarmowym.
Obnizenie wieku ubojowego kurczat brojlerow nie pozostaje rowniez bez wptywu na
sktad chemiczny migsa i jego walory smakowe [4, 12, 14, 15, 16, 28].
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Wymienione wyzej zjawiska i coraz wigksze zainteresowanie konsumentow pro-
duktami drobiowymi pozyskiwanymi od ptakow z hodowli ekologicznych byly impul-
sem do podejmowania badan poswigconych alternatywnym, mniej intensywnym sys-
temom chowu drobiu. Wykorzystuje si¢ do tego celu kurczeta wolno rosngce, ktore sa
zywione ad libitum paszami sktadajacymi si¢ wylgcznie z komponentéw roslinnych.
Ptaki przebywaja na wigkszej powierzchni, z dostepem do wybiegu [3, 5, 6, 18, 21].
W tym przypadku wazniejsza od ilosci produkowanego surowca jest jego jakos¢ —
zarowno warto$¢ odzywcza, jak réwniez wtasciwosci technologiczne i teksturalne mie-
sa, ktére decyduja o odpowiednich cechach sensorycznych, istotnych dla konsumentéw
migsa drobiowego [5, 7]. W Niemczech 1 we Francji mi¢so kurczat wolno rosngcych
stanowi od 10 do 40 % rynku mig¢sa drobiowego. Panuje poglad, ze smak migsa drobiu
z chowu ekstensywnego bardziej odpowiada konsumentom niz z chowu intensywnego.
Nowak 1 Trziszka [20] wykazali, ze smak, obok warto$ci odzywczej oraz krotkiego
czasu przygotowania do spozycia, to glowne czynniki decydujace o zakupie migsa
1 przetworow drobiowych.

W Polsce, w handlu detalicznym, dostgpne jest migso kurczat objetych specjal-
nym programem hodowlanym pod nazwg ,,Kurczak zagrodowy z Podlasia”. Wyzsza
cena takiego mi¢sa, wynikajaca z dtuzszego okresu odchowu ptakoéw, moze stanowic
barier¢ dla konsumentéw. Z badan przeprowadzonych przez firm¢ badawcza Gemius,
na zlecenie On Board PR Ecco Network, wynika jednak, ze 71 % Polakow zwraca
uwage na sktad i jakos¢ kupowanej zywnosci, a 64 % jest gotowych zaptaci¢ wigcej za
produkty spozywcze lepszej jakosci [32]. Dlatego producenci powinni na etykiecie
zamieszcza¢ informacje o walorach sensorycznych oraz o wartosci zdrowotnej miesa
kurczat wolno rosnacych, chcac w istotny sposob odrozni¢ si¢ od konkurencji, ale tak-
ze uzasadni¢ wyzszg ceng takiego migsa.

Do czynnikow, ktore w najwigkszym stopniu wptywaja na jako$¢ migsa drobio-
wego zalicza si¢ genotyp i sposob zywienia, jak rowniez: ptec, wiek, system utrzyma-
nia oraz sposob pozyskiwania mi¢sa. Dla producentow drobiu rzeznego duze znaczenie
w wyborze pisklat towarowych maja wyniki testow, w ktorych poréwnuje si¢ materiat
pochodzacy z r6znych hodowli. Testy konczace si¢ wylacznie oceng przyzyciowa pta-
kow, okreSlajace rdznice w tempie wzrostu, wykorzystaniu paszy i przezywalnosci,
moga by¢ niewystarczajgce. Powinny one obejmowac réwniez wydajnos¢ poubojowa
i dysekcyjna ptakow oraz oceng technologiczng i sensoryczng migsa. Te ostatnie
wskazniki sg szczegdlnie wazne dla producentéw przetworow drobiowych i konsu-
mentow. Czesto to one decydujg o powodzeniu produktu na rynku [7, 10].

We wczesniejszej publikacji [17] porownano wyniki produkcyjne kurczat szybko
rosngcych 1 wolno rosngcych. Celem niniejszych badan bylo natomiast okreSlenie
wplywu genotypu na wybrane wyrozniki jakos$ci migsa kurczat.
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Material i metody badan

Materiatl badawczy stanowity kurczgta szybko rosngce (FG) Hubbard Flex i1 wol-
no rosngce (SG) Hubbard JA 957 (po 160 szt. w kazdej grupie). Doswiadczenie pro-
wadzono w Rolniczym Zaktadzie Do$wiadczalnym SGGW w Warszawie (RZD Wila-
néw-Obory) wiosng (maj - czerwiec) 2011 roku. Kurczgta umieszczono w 8 boksach,
po 4 boksy dla kazdej grupy, w kazdym po 40 sztuk, przy wielkosci obsady wynosza-
cej 11,4 szt./m”. Byly one odchowywane na $cidtce w standardowych warunkach $ro-
dowiskowych. Zywienie w okresie tuczu oraz warunki utrzymania byly podobne dla
wszystkich ptakow. Kurczeta Hubbard Flex odchowywano do 42. dnia zycia (stosujac
trojfazowy program zywienia: starter, grower I, finiszer), natomiast kurczg¢ta Hubbard
JA 957 do 63. dnia (stosujgc czterofazowy program zywienia: starter, grower I, grower
I, finiszer), zgodnie z zaleceniami firmy Hubbard. Mieszanki paszowe charakteryzo-
wa1y si¢ nastgpujaca wartoscig odzywceza:
starter (od 1. do 14. dnia) — 21 - 22 % bialka og6lnego, 1,17 % lizyny, 0,98 % met
+cysi 11,90 MJ EM;

— grower I (od 15. do 35. dnia) — 20 % biatka ogdlnego, 1,02 % lizyny, 0,88 % met +
cysi 12,13 MJ EM;

— grower II (od 36. do 56. dnia, tylko dla kurczat SG) — 19 % biatka ogdlnego, 0,98
% lizyny, 0,80 % met + cys i 12,34 MJ EM;

— finiszer (od 36. do 42. dnia dla kurczat FG oraz od 57. do 63. dnia dla SG) — 18 %
biatka ogolnego, 0,90 % lizyny, 0,78 % met + cys i 12,40 MJ EM.

Do uboju wybrano z kazdej grupy po 6 kogutow i 6 kur o masie zblizonej do
sredniej dla danej ptci. Uboj kurczat i obrobke poubojowa tuszek prowadzono metoda
przemystowa, zgodnie z wymaganiami techniczno-sanitarnymi obowigzujacymi w
przemysle drobiarskim. Tuszki kurczat wychtadzano metoda owiewowa w temp. 4 °C
przez 24 h. Po wykrojeniu z tuszek mi¢sni piersiowych przygotowywano z nich probki
do analizy sktadu chemicznego i wtasciwosci fizykochemicznych. Polegato to na dwu-
krotnym rozdrobnieniu polowy migsnia piersiowego w wilku laboratoryjnym
z zastosowaniem siatki o $rednicy otworow 3 mm i dokladnym wymieszaniu probki.
W tak przygotowanych probkach oznaczano: pHy, [26] za pomoca pH-metru CP-411
z elektroda szklano-kalomelowa (Elmetron, Polska), zdolno$¢ utrzymywania wody
wiasnej (WHC) zmodyfikowang metoda bibulowa [19], a takze podstawowy sktad
chemiczny: zawarto$¢ wody metoda suszenia wg PN ISO 1442:2000 [23], biatka me-
toda Kjeldahla wg PN 75/A-04018 [22], tluszczu metoda Soxhleta wg PN ISO
1444:2000 [24] 1 zwigzkéw mineralnych w postaci popiotu wg PN-ISO 936:2000 [25].
Dokonano pomiaru parametrow barwy w systemie CIE L*a*b* przy uzyciu koloryme-
tru Minolta CM-2600d — Zrodto $wiatta Dgs, obserwator 10° (Konica Minolta, Japonia).
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Bezwzgledng roznicg barwy (migdzy barwg migs$ni piersiowych kurczat FG i SG) obli-
czano z réwnania [1]:

AE=(L* —L*, ) +(a* -a*, ) +(b* —b*, ),

gdzie:

AE — bezwzgledna rdznica barw,

L*,, a*,, b*, — parametry barwy mig¢$ni piersiowych kurczat FG,
L*,, a*,, b*, — parametry barwy mig¢$ni piersiowych kurczat SG.

W wyekstrahowanym z mig¢$ni piersiowych kurczat thuszczu oznaczano zawartosé
cholesterolu [29]. W celu okreslenia ubytkow podczas obrobki termicznej druga czes$¢
mig$nia piersiowego kurczat ogrzewano w tazni wodnej (temp. 90 °C, przez ok. 30 min
— do uzyskania w centrum geometrycznym temp. 75 + 2 °C). Pomiaru temperatury
migsa dokonywano przy uzyciu termometru bagnetowego HI 98804 (Hanna Instru-
ments, USA). Migénie piersiowe studzono w powietrzu (temp. 18 - 22 °C), a nastgpnie
umieszczano w chlodni (temp. 4 + 2 °C). Po 24 h z kazdego mig$nia wycinano 5 pro-
bek (1 x 1 x 5 cm), wzdhuz widkien migsniowych. Postuzyty one do pomiaru sity cie-
cia za pomocg urzadzenia do badan wytrzymato§ciowych Wick, typ 1120 (Zwick,
Niemcy), wyposazonego w element tngcy Warnera-Bratzlera. Za wynik oznaczenia
przyjmowano warto$¢ srednig z 5 pomiarow.

W opracowaniu statystycznym wynikow uwzgledniono $rednie arytmetyczne (X))
i odchylenia standardowe (s). Istotno$¢ roznic pomigdzy wartoSciami $rednimi ozna-
czanych parametrow w grupach weryfikowano za pomocg testu Studenta, przy uzyciu
programu Statgraphics 4.1 Plus 6.

Wyniki i dyskusja

Na rys. 1. przedstawiono $rednig zawarto$¢ podstawowych sktadnikow chemicz-
nych w mig$niach piersiowych kurczat. Na podstawie uzyskanych wynikow stwier-
dzono, ze migsnie piersiowe kurczat wolno rosngcych (SG) zawieraly statystycznie
istotnie wiecej (p < 0,05) biatka oraz mniej thuszczu i wody w poréwnaniu z mig¢$niami
kurczat szybko rosngcych (FG), co jest korzystne pod wzgledem zywieniowym.

Sktad chemiczny migsa drobiowego zalezy w duzym stopniu od warunkéw zoo-
higienicznych, zywienia, a przede wszystkim od czynnikow genetycznych [8, 9, 14,
27]. Migso kurczat wolno rosnacych charakteryzuje si¢ z reguty wigkszg zawartoscia
biatka, a mniejsza wody i thuszczu niz migso kurczat szybko rosngcych [2, 6, 18, 21].
Szkucik 1 wsp. [28] wykazali, ze czynnikiem, ktory w istotny sposéb wplywa na pod-
stawowy sktad chemiczny migsa jest rowniez wiek ubojowy ptakdéw. Wydtuzenie
okresu odchowu kurczat Cobb (z 32 do 44 dni) przyczynito si¢ do zwigkszenia w mig-
sie zawartosci biatka, ale, niestety, rowniez thuszczu.
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Rys. 1. Sktad chemiczny migéni piersiowych kurczat wolno (SG) i szybko (FG) rosnacych.
Fig. 1.  Chemical composition of breast muscles of slow growing (SG) and fast growing (FG) chickens.

Migso drobiowe jest dobrym zrodtem petnowartosciowego biatka zwierzgcego.
W poréwnaniu z migsem wieprzowym czy wolowym zawiera wigcej biatka ogodlnego,
a mniej tkanki facznej (zwlaszcza kolagenu u miodych ptakow) oraz ma mniejsza war-
to$¢ energetyczng, gdyz zawiera mniej thuszczu, a ponadto tlhuszcz ten jest bogaty
w nienasycone kwasy ttuszczowe [10, 11, 13]. Wedlug danych literaturowych, zawar-
to$¢ biatka w migéniach piersiowych kurczat miesci si¢ w przedziale: 22,3 - 25,4 %,
wody: 73,0 - 75,6 %, thuszczu: 0,3 - 2,9 %, a popiotu: 0,9 - 1,2 % [2, 11, 16, 18, 21,
27].

Zawartos¢ cholesterolu w thuszczu migsni piersiowych kurczat SG byta istotnie
mniejsza w porownaniu z kurczgtami FG (tab. 1). We wcze$niejszych badaniach wta-
snych [21] nie stwierdzono natomiast réznic pod wzgledem zawartosci cholesterolu
w thuszczu $rodmig$niowym oraz sadetkowym kurczat szybko i wolno rosngcych.
Uzyskane wyniki sg zblizone do danych literaturowych, wedtug ktoérych zawarto$é
cholesterolu w migsniach piersiowych kurczat wynosi 50 - 70 mg/100 g [13, 21].

Wyniki oznaczen wiasciwosci fizykochemicznych migsni piersiowych kurczat
przedstawiono w tab. 1. Kryterium informujgcym o jakoSci technologicznej migsa jest
zdolno$¢ utrzymywania wody wilasnej (WHC), okreslana jako wyciek wymuszony
soku migsnego. Przeprowadzone badania wykazaly, ze mi¢énie piersiowe kurczat SG
charakteryzowaty si¢ istotnie (p < 0,05) wieksza zdolno$cig utrzymywania wody wia-
snej, a jednocze$nie mniejszymi ubytkami termicznymi w poréwnaniu z kurczetami
FG. Dzi¢ki temu mogg one stanowi¢ dobry surowiec nie tylko do celow kulinarnych,
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ale szczegblnie do przetworstwa. Na podstawie wynikow pomiaru sity penetracji nie
stwierdzono natomiast istotnych (p < 0,05) réznic pod wzgledem tekstury migéni pier-
siowych kurczat SG i FG (tab. 1).

Tabela 1
Wybrane wyrdzniki jakosci migsni piersiowych kurczat.
Selected quality characteristics of chicken breast muscles.
Kurczeta / Chickens
Wyszczegblnienie / Specification FG SG
X s/SD X s/SD
Cholesterol [mg/100 g] 69,5° 2,83 54,3 5,16
pHa, 5,74* 0,1 5,80° 0,1
WHC [cm’/g] 13,2° 1,4 6,8 1,1
Ubytki termiczne / Cooking losses [%)] 21,.2° 1,4 16,1° 0,9
Sita cigcia / Shear force [N] 33,2% 5,9 30,2% 3,9
Parametry barwy / Colour parameters:
L* 51,3 1,4 52,7° 1,7
a* 1,4° 0,5 0,7 0,4
b* 8,5 0,5 8,17 0,7

Objasnienie jak pod rys. 1./ Explanatory note as in Fig. 1.

Uzyskane wyniki sg sprzeczne z doniesieniami innych autorow [2, 6, 21], wedlug
ktorych migsénie piersiowe kurczat wolno rosnacych charakteryzowaty si¢ mniejsza
wodochlonno$cia oraz wickszym wyciekiem podczas obrobki termicznej niz migs$nie
kurczat szybko rosnacych. Moze to wynika¢ z faktu, ze w niniejszej pracy pH migséni
piersiowych kurczat SG bylo istotnie (p < 0,05) wyzsze niz kurczat FG (tab. 1), nato-
miast w przytoczonych powyzej badaniach stwierdzono odwrotng zaleznos¢. Powodem
tego mogly by¢ odmienne warunki panujace przed ubojem (transport, temperatura
otoczenia, czynniki stresogenne) oraz roéznice w odpornosci ptakéw na dziatanie tych
czynnikéw. Na pH migsni kurczat duzy wplyw ma zaré6wno genotyp, jak i system
chowu ptakéw. Od kwasowosci migsa w duzym stopniu zalezg takie jego wtasciwosci,
jak: wodochtonno$¢, krucho$¢, czy barwa. Liczne badania [2, 9, 18, 27] wskazuja, ze
srednie pH,4 migsni piersiowych kurczat wynosi od 5,6 do 6,1. Przy nizszym pH,,
(< 5,7) migso wykazuje z regulty mniejsza zdolnos¢ wigzania wody i1 utrzymywania jej
podczas obrobki termicznej [6]. Ubytki termiczne sa wysoce niepozadane ze wzgledu
na straty rozpuszczalnych sktadnikow migsa, zmniejszenie jego soczystosci oraz straty
ekonomiczne.

Barwa jest jednym z wazniejszych wyr6éznikow jakosci migsa drobiowego, maja-
cym duze znaczenie dla konsumentdéw. Jest rowniez istotnym wskaznikiem okres$laja-
cym przydatno$¢ technologiczng mi¢sa jako surowca, ktory moze by¢ skierowany bez-
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posrednio do sprzedazy lub do dalszego przerobu [5, 30, 31]. Na podstawie uzyska-
nych wynikow (tab. 1) mozna stwierdzi¢, ze mig¢$nie piersiowe kurczat FG charaktery-
zowaly si¢ ciemniejsza barwg niz kurczat SG, o czym $wiadcza istotnie (p < 0,05) niz-
sze warto$ci sktadowej barwy L* 1 wyzsze sktadowej a*. Obliczona bezwzgledna rdz-
nica barwy wynosita AE = 1,6. Tak niska warto$¢ wskazuje, ze rdéznica ta moze by¢
zauwazona jedynie przez doswiadczonego obserwatora [1]. Badania prowadzone
w roznych krajach Europy wykazaty duzy rozrzut wartosci parametréw barwy mig¢sni
piersiowych kurczat, szczegdlnie parametru L* — od 41 do 67 [2, 6, 17, 26, 30]. Wpltyw
na to moglto mie¢ wiele czynnikow, m.in. rézny genotyp i wiek ptakow oraz stopien
wykrwawienia [7, 10].

Whioski

1. Wykazano istotny wptyw genotypu na sktad chemiczny oraz wtasciwosci fizyko-
chemiczne migéni piersiowych kurczat, dlatego przy wdrazaniu nowych genoty-
poéw niezbedne jest prowadzenie badan informujacych o cechach jakosciowych
migsa.

2. Migsnie piersiowe kurczat wolno rosngcych (SG) charakteryzowaty si¢ wyzsza
warto$cig zZywieniowg niz migénie piersiowe kurczat szybko rosngcych (FG),
o czym $wiadczy wigcksza zawarto$¢ biatka, a mniejsza thuszczu i cholesterolu.

3. Migénie piersiowe kurczat wolno rosnacych (SG) wykazywaly wyzsza zdolno$¢
utrzymywania wody wilasnej oraz mniejsza ilos¢ wycieku podczas obrobki ter-
micznej, co moze mie¢ szczegdlne znaczenie technologiczne.

Praca finansowana z grantu nr N N311 405239 MNiSzW w latach 2010-2012.
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COMPARISON OF SELECTED QUALITY ATTRIBUTES OF MEAT ORIGINATING
FROM FAST- AND SLOW GROWING CHICKENS

Summary

The objective of this study was to determine the effect of genotype on the selected quality attributes of
chicken meat. The proximate chemical composition and technological properties of breast muscles origi-
nating from fast growing (Hubbard Flex) and slow growing (Hubbard JA 957) chickens were compared.
The muscles for analyses were cut 24 h after slaughter from 6 cocks and 6 hens in each group. Based on
the analyses performed, it was confirmed that the breast muscles of the slow growing chickens contained
significantly more protein and less fat and cholesterol than the muscles of the fast growing chickens; this
is favourable as regards the nutritional aspect. Moreover, they were characterized by a higher water hold-
ing capacity and a decreased cooking loss, and this fact is of a significant importance for the manufactur-
ers of the processed poultry meat.

Key words: slow growing chickens, fast growing chickens, breast muscles, meat quality
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