ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2011, 1 (74), 52 — 67

RYSZARD ZYWICA, DOROTA G. CHARZYNSKA, JOANNA K. BANACH

WPLYW PROCESU OSZALAMIANIA ELEKTRYCZNEGO KURCZAT
ZA POMOCA URZADZENIA WEASNEJ KONSTRUKCJI
NA BARWE MIESA

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie wptywu procesu oszatamiania elektrycznego kurczat, za pomoca urza-
dzenia wlasnej konstrukcji, na barwg migsa $wiezego i przechowywanego w warunkach chtodniczych.

Wyniki pomiaréw barwy wykazaly nizsze wartosci parametru L* (ok. 60,5) oraz wyzsze wartosci pa-
rametru a* (ok. 4,0) zewngtrznej powierzchni mig$nia pectoralis major $wiezego i przechowywanego
przez 72 h, pochodzacego z kurczat oszatamianych urzadzeniem wlasnej konstrukcji w pordéwnaniu
z parametrami L* (ok. 62) i a* (ok. 3,3) barwy migsnia pectoralis major pochodzacego z kurczat oszata-
mianych urzadzeniem firmy Meyn. Warto$¢ parametru L* barwy powierzchni zewngtrznej i wewngtrznej
migsnia pectoralis major oraz barwy migsnia pectoralis minor pochodzacych z kurczat oszatamianych
urzadzeniem wiasnej konstrukcji utrzymywala si¢ na stalym poziomie (odpowiednio ok. 60; 59 i 57,5)
przez caly okres przechowywania. Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze barwa migsa
(zar6wno §wiezego, jak i przechowywanego w warunkach chlodniczych) kurczat oszatamianych za pomo-
ca urzadzenia wlasnej konstrukcji byta bardziej korzystna w poréwnaniu z barwa migsa kurczat oszata-
mianych za pomoca urzadzenia firmy Meyn.

Stowa kluczowe: oszalamianie elektryczne, kurczgta, barwa, przechowywanie

Wprowadzenie

Jednym z wazniejszych wyroznikéw jakosci migsa drobiowego jest barwa. Jesli
nie bedzie ona akceptowana, inne cechy, jak §wiezo$¢ czy zapach nie beda miaty zna-
czenia dla konsumenta [7]. Pod wzgledem technologicznym, barwa stanowi kryterium
oceny i weryfikacji migsa jako surowca, ktory moze by¢ bezposrednio skierowany do
sprzedazy lub do dalszego przerobu.

Istnieje wiele metod oceny barwy migsa, z ktorych najbardziej znane to ocena
sensoryczna — za pomoca wzroku oraz ocena instrumentalna — kolorymetryczna lub
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spektrofotometryczna. Obecnie najczgs$ciej stosowany jest pomiar barwy migsa
w systemie CIE LAB (L*a*b*), ktory pozwala na selekcje migsa normalnego od migsa
wadliwego typu PSE (blade, migkkie, wodniste) i DFD (ciemne, twarde, suche) [7].

O wyzej wymienionych wadach migsa decyduje w duzej mierze kwasowos$¢
czynna, zmierzona w pigtnastej minucie po uboju (pH;s). Prawidtowe pH,;s wynosi 5,9
- 6,2 1 umozliwia oddzielenie migsa normalnego od migsa wadliwego typu PSE
(pH15<5,7) 1 DFD (pH;5>6,4). Kotodziej [8] uwaza, ze aby uzyska¢ migso dobrej jako-
$ci po uboju, natgzenie pradu stosowane podczas oszalamiania w kapieli wodnej nie
powinno przekracza¢ 120 mA, napigcie 80 V, a czgstotliwo$¢ powinna utrzymywac si¢
na poziomie 800 Hz. Sante i wsp. [13] dowiedli, ze zastosowanie pradu o czgstotliwo-
$ci 480 lub 600 Hz powoduje szybszy spadek pH;s niz w przypadku zastosowania pra-
du o czgstotliwosci 50 i 300 Hz. Uwaza sig, ze pHis = 5,9 - 6,2 stabilizuje pozadana
barwe migsa, natomiast przy pH;s = 6,3 - 6,4 przybiera zabarwienie ciemnoczerwone,
charakterystyczne dla migsa typu DFD [4]. Réwniez Swatland [14] stwierdzit, ze przy
wysokich wartosciach pH otrzymuje si¢ migso o barwie ciemnej, natomiast jasniejsza
barwa migs$ni piersiowych charakteryzuje si¢ niskimi warto§ciami pH. Wedlug Kirkpi-
nar i wsp. [6] o pozadane] barwie migsa drobiowego przez konsumentow decyduja
nizsze wartosci L* oraz wyzsze wartosci a* i b*, co rowniez zwiazane jest z odpo-
wiednio wysokim i niskim pH;s.

Wedtug Branscheid i wsp. [3] brak jest jednoznacznej interpretacji co do wartosci
parametru L* migsa normalnego, PSE oraz DFD. Autorzy wskazuja warto$¢ graniczna
parametru L* na poziomie 51 do 57, co wedtug nich wskazuje juz na wystgpowanie
wady jakosciowej migsa drobiowego typu DFD. Natomiast wedtug Owens i wsp. [10]
wskaznik L* na poziomie od 51 do 54 identyfikuje migso typu PSE. Badacze zalecaja
ustalenie wlasnej warto$ci progowej jasnosci (L*), powyzej lub ponizej ktdrej migso
mozna zaklasyfikowa¢ odpowiednio jako DFD lub PSE.

Zroznicowane sa rowniez opinie na temat powiazania pH z jasnoscia barwy. Bar-
but i wsp. [1] uwazaja, ze sktadowe barwy metody odbiciowej moga by¢ wykorzysty-
wane do wykrywania wady w migsie typu PSE i DFD, poniewaz wykazali oni istotna
zalezno$¢ miedzy jasnoscia barwy okreslong przez sktadowa L*, a pH migsa drobio-
wego. Natomiast Hahn i wsp. [5] stwierdzili, ze szybko$¢ obnizania si¢ pH po uboju
nie wptywa istotnie na jasno$¢ barwy migsa drobiowego.

Biorac pod uwagg, ze jakos$¢ migsa drobiowego i produkowanych z niego wyro-
bow zalezy w duzej mierze od jakoSci surowca oraz od parametréw procesu oszala-
miania, podj¢to si¢ przeprowadzenia badan majacych na celu okre§lenie wptywu osza-
famiania elektrycznego kurczat pochodzacych od dwéoch dostawcoéw rozniacych sig
znacznie jako$cia dostarczanego surowca, za pomoca urzadzenia wiasnej konstrukcji,
na barwg migsa §wiezego i przechowywanego w warunkach chtodniczych.
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Material i metody badan

Material doswiadczalny stanowity filety (migsnie piersiowe) kurczat rasy Hub-
bard F-15 o masie okoto 2,5 kg (dostawca I) i 2,2 kg (dostawca II), przywiezionych
transportem samochodowym z ferm oddalonych od zaktadu o okoto 250 km. Doboru
surowca dostarczanego przez rdéznych dostawcow (rozniacego si¢ jakoscia w zalezno-
$ci od fermy) dokonano na podstawie zaktadowego monitoringu jakos$ci. Ptaki, pocho-
dzace od dostawcow I i 11, oszatamiano pradem elektrycznym o napigciu 100 V i czg-
stotliwos$ci 600 Hz, za pomoca urzadzenia wlasnej konstrukcji [16]. Probg kontrolna
stanowily filety kurczat oszatamianych urzadzeniem firmy Meyn (napigcie 115 V,
czgstotliwos¢é 500 Hz), stanowiagcym wyposazenie linii ubojowej zaktadow. Kurczgta
oszatamiano w kapieli wodnej przez 10 s. Po wychtodzeniu tuszek metoda powietrzna
z natryskiem wodnym (temp. powietrza ok. 2 °C, czas wychladzania 2 h) z kazdej par-
tii pobierano losowo po 12 sztuk filetow w celu wykonania pomiaréw pH i barwy.
Pomiary pH dokonywano w najgrubszej czg¢sci fileta (migsien pectoralis major) po ok.
10 h od uboju za pomoca pH-metru CP-411, wyposazonego w elektrodg, typ OSH 12-
01. Srednia warto$¢ pH filetéow pochodzacych z kurczat oszalamianych urzadzeniem
whasnej konstrukcji wynosita 5,92 — dostawca I i 5,81 — dostawca II. Srednia warto$é
pH filetow pochodzacych z kurczat oszalamianych urzadzeniem Meyn wynosita 5,96 —
dostawca [ i 6,01 — dostawca II. Pomiary barwy wykonywano za pomoca spektrofoto-
metru HunterLab (typ MiniScan XE, iluminat/obserwator D65/10"), stosujac skalg CIE
LAB (L'- jasno$¢, a - wysycenie barwy czerwonej, b - wysycenie barwy zottej). Mie-
rzono parametry barwy zewnetrznej i wewnetrznej powierzchni migsnia pectoralis
major oraz migsnia pectoralis minor po ok. 10 h od uboju (migso §wieze) oraz po 72
i 120 h przechowywania chtodniczego (temp. powietrza ok. 2 °C), w 3 powtdrzeniach
kazdej préby.

Analize statystyczna wynikoOw barwy migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem
wtasnej konstrukcji i Meyn przeprowadzono za pomoca programu Statistica 8.0, stosu-
jac analize wariancji w uktadzie doswiadczen 1- i 2-czynnikowych. Analizowano
wplyw zastosowanych urzadzen do oszalamiania kurczat oraz czasu przechowywania
na barwe¢ migsa, a takze wptyw surowca, pochodzacego od dwoch dostawcow, na war-
toSci parametrow barwy.

Wiyniki i dyskusja

Dostawca 1

Wyniki pomiaréw parametru L* barwy powierzchni zewngtrznej fileta Swiezego
wykrawanego z kurczat oszalamianych urzadzeniem wtasnej konstrukcji wykazaty, ze
jego warto$¢ wynosita 59,16. Wartosci L* barwy powierzchni wewngtrznej migsnia
pectoralis major 1 pectoralis minor wynosity odpowiednio: 59,03 i 57,41. Wartosci L*
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powierzchni zewngtrznej i wewnetrznej migsnia pectoralis major oraz pectoralis minor
wykrawanych z kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn byly wigksze i wynosity
odpowiednio: 63,61; 60,87 1 60,37. Wartosci parametru a* barwy migsnia pectoralis
major i pectoralis minor wykrawanych z kurczat oszatamianych urzadzeniem wtasnej
konstrukcji byty wigksze od parametru a* barwy mig$nia pectoralis major oraz pecto-
ralis minor wykrawanych z kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn i1 wynosity od-
powiednio 4,70; 4,30 i 5,30. Warto$ci parametru b* barwy powierzchni zewngtrznej
1 wewngtrznej migsnia pectoralis major $wiezego wykrawanego z kurczat oszalamia-
nych urzadzeniem wtasnej konstrukeji wynosity: 11,02; 14,14 i byly mniejsze od pa-
rametru b* barwy migsnia pectoralis major wykrawanego z kurczat oszalamianych
urzadzeniem Meyn, ktérego warto$ci wynosily odpowiednio: 12,88 1 14,22. Wartos¢
parametru b* migsnia pectoralis minor wykrawanego z kurczat oszalamianych urza-
dzeniem wtasnej konstrukcji wynosita: 14,57 i byla wigksza od wartosci b* (14,14)
migsnia pectoralis minor wykrawanej z kurczat oszalamianych urzadzeniem Meyn
(tab. 1).

Pomiary barwy migsa przechowywanego w warunkach chtodniczych wykazaty,
ze po 72 1 120 h przechowywania warto$ci parametru L* barwy powierzchni zewnetrz-
nej migsnia pectoralis major wykrawanego z kurczat oszatamianych urzadzeniem wia-
snej konstrukcji wynosity odpowiednio 59,85 i 59,89. Natomiast wartosci L* barwy
powierzchni wewnetrznej migsnia pectoralis major oraz pectoralis minor w przedsta-
wionym wyzej przedziale czasowym wynosily odpowiednio: 58,92 po 72 h i 56,70 po
120 h oraz odpowiednio 56,59 i 55,80 po 72 1 120 h od uboju. Wartosci L* barwy po-
wierzchni zewnetrznej i wewnetrznej oraz migsnia pectoralis minor wykrawanych
z kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn po 72 h przechowywania wynosily odpo-
wiednio 60,60; 57,80 oraz 56,80. Wartosci L* barwy migsnia pectoralis major oraz
pectoralis minor wykrawanych z kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn po 120 h
przechowywania byty znacznie mniejsze od wartosci L* barwy migsnia pectoralis
major oraz pectoralis minor wykrawanych z kurczat oszatamianych urzadzeniem wta-
snej konstrukcji i wynosily odpowiednio 57,03 i 54,62 oraz 55,49. Wartosci parametru
a* barwy powierzchni zewngtrznej i wewnetrznej migsnia pectoralis major oraz pecto-
ralis minor wykrawanych z kurczat oszalamianych urzadzeniem wiasnej konstrukc;ji
po 72 h przechowywania wynosity odpowiednio: 3,71; 4,15 1 4,67, a po uptywie 120 h
warto$ci te zmniejszyly si¢ odpowiednio do 2,75; 3,86 i 4,46. W przypadku parametru
a* barwy powierzchni zewngtrznej i wewnetrznej migsnia pectoralis major oraz pecto-
ralis minor wykrawanych z kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn po 72 i 120 h
wynosity odpowiednio: 3,10; 3,33, 4,0514,15; 4,85; 3,67.

Wartosci parametru b* barwy powierzchni zewngtrznej i wewngtrznej migsnia
pectoralis major oraz pectoralis minor po 72 h przechowywania zmniejszaty si¢ nieza-
leznie od zastosowanego urzadzenia do oszatamiania.
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Po uptywie 120 h przechowywania wartosci b* barwy powierzchni zewngtrzne;j
i wewnetrznej migsnia pectoralis major oraz pectoralis minor wykrawanych z kurczat
oszalamianych urzadzeniem Meyn osiagnegly najmniejsza warto$¢ w poréwnaniu
z warto$ciami b* barwy migsnia pectoralis major oraz pectoralis minor wykrawanych
z kurczat oszatamianych urzadzeniem wlasnej konstrukcji i wynosity odpowiednio:
9,81; 11,861 11,63 (tab. 1).

Analiza statystyczna parametréw barwy migsa kurczat pochodzacych od dostaw-
cy 1 i oszalamianych elektrycznie wykazala, ze istnieja istotne réznice (P < 0,01;
P < 0,05) migdzy parametrami barwy L*, a* b* powierzchni zewngtrznej migsnia
pectoralis major $wiezego pochodzacego z kurczat oszalamianych urzadzeniem wia-
snej konstrukcji a parametrami L*, a*, b* barwy mig$nia pectoralis major pochodza-
cego z kurczat oszalamianych urzadzeniem Meyn. Istotne réznice (P < 0,05) uzyskano
rowniez migdzy parametrem L* barwy migsa Swiezego zmierzonej na powierzchni
wewngetrzne] migsnia pectoralis major kurczat oszalamianych urzadzeniem wtlasnej
konstrukcji a parametrem barwy L* powierzchni zewngtrznej migsnia pectoralis major
kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn, a takze migdzy parametrami L* i a* barwy
migsnia pectoralis minor pochodzacej z kurczat oszatamianych urzadzeniem wiasnej
konstrukcji a parametrami L* 1 a* barwy mig$nia pectoralis minor pochodzacej z kur-
czat oszatamianych urzadzeniem Meyn (P < 0,01).

W przypadku migsa przechowywanego 120 h istotne roéznice (P < 0,01) uzyskano
migdzy parametrami L* i a* barwy powierzchni zewnetrznej migsnia pectoralis major,
parametrami a* i b* barwy jego powierzchni wewnetrznej oraz migdzy parametrem b*
barwy migénia pectoralis minor kurczat oszatamianych urzadzeniem wtasnej konstruk-
cji a odpowiednimi parametrami barwy migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem
Meyn (tab. 1).

Analiza statystyczna wptywu czasu przechowywania chlodniczego migsa kurczat
oszatamianych urzadzeniem wtasnej konstrukcji i firmy Meyn wykazaty, ze istotne
roznice (P < 0,01; P < 0,05) barwy migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem wtasnej
konstrukcji, w czasie przechowywania wystapity w przypadku parametru a* barwy
powierzchni zewngtrznej migsnia pectoralis major 1 parametru L* zmierzonych na ich
powierzchni wewnetrznej. W przypadku zastosowania urzadzenia do oszalamiania
kurczat firmy Meyn istotne r6znice barwy migsa (P < 0,01) podczas przechowywania
dotyczyly parametrow L* i b* barwy powierzchni zewngtrznej i wewngtrznej migsnia
pectoralis major oraz barwy mig$nia pectoralis minor (tab. 1).



Tabela 1

Parametry barwy (L*a*b*) migsa kurczat oszalamianych urzadzeniem wtasnej konstrukeji i urzadzeniem firmy Meyn, w czasie przechowywania chtodnicze-
go — surowiec pochodzacy od dostawcy 1.

Colour parameters (L*a*b*) of chickens stunned with the device constructed by the authors and with the device of Meyn company while stored under
refrigeration conditions — raw material from I supplier.

Cuas Migsien pectoralis major | Pectoralis major muscle Migsien pectoralis minor
przechowywania [h] R%‘i}i’aej g;ila:e(fllziecgla Pow. zewnetrzna / External surface | Pow. wewnetrzna / Internal surface Pectoralis minor muscle
Storage time [h] L* a* b* L* a* b* L* a* b*
Wtasnej konstrukcji
10 Authors’ own 59,16" 4,70° 11,02° 59,034 4,30 14,14 57,417 5,30° 14,57
($wieze / fresh) construction
Meyn 63,61° 3,56 12,88° 60,878 4,08 14,22 60,37° | 3,84 | 14,14
Wrhasnej konstrukeji
Authors’ own 59,85 3,71 11,25 58,92 4,15 14,39 56,59 4,67 14,22
72 construction
Meyn 60,60 3,10 11,53 57,80 3,33 13,42 56,80 4,05 14,27
Wrhasnej konstrukeji
Authors’ own 59,89" 2,75 10,72 56,70 3,86 13,40° 55,80 | 446 | 13,53°
120 construction
Meyn 57,03* 4,15 9,81 54,62 4,85° 11,86° 55,49 3,67 11,63*




c.d. Tab. 1

Istotno$¢ roznic
(czynnik réznicujacy
czas przechowywa-
nia)
Significance of
differences (factor to
differentiate the
storage time)

Wiasnej konstrukeji

Authors’ own
construction

*k

Meyn

*%

*%

*%

*%

*%

*%

Objasnienia: Explanatory notes:

a —b, A-B — wartosci $rednie parametrow barwy oznaczone w kolumnach réznymi literami, dla okreslonego czasu przechowywania, réznia sig statystycznie
istotnie (P < 0.01 — mate litery; P < 0,05 — duze litery) / mean values of colour parameters denoted in the columns using different letters, for the determined
storage time, differ statistically significantly (P < 0.01 — small letters; P < 0.05 — capital letters); * — istotno$¢ roznic miedzy warto$ciami parametrow barwy,
dla danego urzadzenia, wraz z uptywem czasu przechowywania (P<0,05) / the significance of differences between the values of colour parameters for the
given device including the storage time elapsing (P < 0.05), ** — istotno$¢ roznic migdzy warto§ciami parametrow barwy, dla danego urzadzenia, wraz
z uptywem czasu przechowywania (P < 0,01) / the significance of differences between the values of colour parameters for the given device including the

storage time elapsing (P < 0.01)
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Dostawca 11

W tab. 2. zestawiono wyniki pomiaré6w parametrow L*a*b* barwy migsa swiezego
i przechowywanego w warunkach chtodniczych pochodzacego z kurczat od dostawcy II i
oszatamianych urzadzeniem wtasnej konstrukcji oraz urzadzeniem firmy Meyn.

Wartos¢ $rednia parametru L* barwy migsa Swiezego kurczat oszatamianych urza-
dzeniem wtasnej konstrukcji wynosita 59,91 1 byta mniejsza o 1,9 % od warto$ci sredniej
parametru L* barwy migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn. Byta ponadto
wigksza 0 2,4 % od wartosci $redniej parametru L* barwy migsa kurczat pochodzacych
od dostawcy 1. Warto$¢ $rednia parametru L* barwy migsa $wiezego kurczat oszatamia-
nych urzadzeniem Meyn wynosita 61,08 i byta mniejsza od wartosci parametru L* bar-
wy migsa kurczat pochodzacych o dostawcy I 0 0,9 %. Wartosci $rednie parametru L*
migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem wlasnej konstrukcji i przechowywanego
w warunkach chlodniczych po 72 1 120 h od uboju wynosity 59,31 1 59,86 i byly wigksze
od parametru L* barwy migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn odpowiednio
o 1,41 3,1 %. Byly rowniez wigksze o 1,5 i1 4,2 % od wartosci $rednich parametru L*
barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy 1. Wartosci $rednie parametru L* barwy
migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn i przechowywanych 72 i 120 h wynosi-
ty odpowiednio 58,50 i 58,05 i byly wigksze odpowiednio o 0,2 i 4,2 % od wartosci
srednich parametrow L* barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I (tab. 11 2).

Wyniki pomiaréw i obliczen wykazaty, ze warto§¢ parametru a* barwy migsa
$wiezego kurczat oszatamianych urzadzeniem wtasnej konstrukcji wynosita 4,54 i byta
wigksza od parametru a* migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn o 26,5 %.
Ponadto byta mniejsza o 4,8 % od wartos$ci $redniej parametru a* barwy migsa kurczat
pochodzacych od dostawcy 1. Warto$¢ srednia parametru a* barwy migsa kurczat osza-
famianych urzadzeniem Meyn wynosita 3,59 i byta mniejsza o 6,3 % od wartosci $red-
niej parametru a* migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I. Wartosci $rednie para-
metru a* migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem wtasnej konstrukcji i przechowy-
wanego chtodniczo przez 72 i 120 h byly wigksze od warto$ci parametru a* barwy
migsa kurczat oszalamianych urzadzeniem Meyn odpowiednio o 13,51 15,9 %. Warto-
$ci §rednie parametru a* migsa kurczat oszalamianych urzadzeniem wtasnej konstruk-
cji i przechowywanego w warunkach chtodniczych przez 72 i 120 h wynosity 4,28
13,36 1 byly wigksze o 2,6 % oraz mniejsze o 8,9 % od warto$ci $rednich parametru a*
barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I i przechowywanego réwniez przez
72 oraz 120 h. Srednia warto$¢ parametru a* migsa kurczat oszalamianych urzadze-
niem Meyn po 72 h przechowywania wynosita 3,77 i byta wigksza o 8,0 % od wartosci
parametru a* barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy 1. Po 120 h przechowy-
wania wynosita 2,90 i byta mniejsza o 31,3 % od wartosci $redniej parametru a* barwy
migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I (tab. 11 2).



Tabela 2

Parametry barwy (L*a*b*) migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem wlasnej konstrukcji i urzadzeniem firmy Meyn, w czasie przechowywania chtodniczego
— surowiec pochodzacy od dostawcy I1.

Colour parameters (L*a*b*) of chickens stunned with the device of own construction and with the device of Meyn company during cooling storage — raw
material from supplier I1.

Czas Rodsai dpen Migsien pectoralis major | Pectoralis major muscle Migsien pectoralis minor
. odzaj urzadzenia Pectoralis mi 1
p rzechowy\_zvama [h] Type of device Pow. zewngtrzna / External surface Powi. wewngtrzna / Internal surface ectoratis mimor muscie
Storage time [h]
L* a* b* L* a* b* L* a* b*
Wiasnej
konstrukeji 61,88 4,02 11,93 59,81 4,04 13,23 58,03 | 555" | 13,20
10 Authors’ own
(§wieze / fresh) construction
Meyn 62,32 3,68 11,93 61,36 3,20 13,37 59,56 3,90° 13,71
Wtasnej
konstrukeji 61,16 3,46 11,22 59,15 4,5 13,07 57,63 | 513 | 12,61
Authors’ own
72 construction
Meyn 60,34 3,09 10,68 58,14 3,82 12,88 57,01 4,40 12,98
Wrhasnej
konstrukeji 60,86 2,70 10,71 59,09 3,68 12,62 59,62° | 3,71 | 14,17°
Authors’ own
120 construction
Meyn 60,15 2,30 11,35 57,85 2,86 13,68 56,16" 3,75 13,134




c.d. Tab. 2.

Istotno$¢ roznic Wiasnej konstrukeji
(czynnik réznicujacy Authors’ own - - - - - - - * o
czas przechowywania) construction
Significance of differ-
ences (factor to differ- Meyn % R * % R _ sk _ _
entiate the storage time)

Objasnienia jak pod tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Tabela 3
Wyniki analizy statystycznej parametrow barwy (L*a*b*) migsa kurczat oszatamianych elektrycznie urzadzeniem wiasnej konstrukcji i urzadzeniem Meyn,
w zaleznosci od czasu przechowywania i dostarczanego surowca (dostawca I i II).
Statistical analysis results of colour parameters (L*a*b*) of meat of chickens stunned electrically using device constructed by the authors and device produced
by Meyn company depending on storage time and raw material (supplier I and II).

Czas Migsien pectoralis major | Pectoralis major muscle Migsien pectoralis minor

przechowywania [h]
Storage time [h]

Rodzaj urzadzenia
Type of device Pow. zewngtrzna / External surface | Pow. wewnetrzna / Internal surface

L*l - L*z 3.*1 - a*z b*l - b*z L*] - L*z a*l - a*z b*l - b*z L*] - L*z a*1 - a*z b*l - b*z

Pectoralis minor muscle

Wtasnej konstrukcji

10 Authors’ own o - * - - * - - ok
($wieze/fresh) construction
Meyn - - *ok - - * - - -
Wtasnej konstrukcji
Authors’ own - - - - - % i} _ ok
72 construction

Meyn - - - - - - - - *




c.d. Tab. 3.

Wthasnej konstrukcji
Authors’ own - - - * - - *ok - -
120 construction
Meyn sk kk - Kk Kk kk - - %
Istotno$¢ roznic (czyn- [ Wtasnej konstrukcji
nik réznicujacy czasie Authors’ own ok * - - - * *ok * *
przechowywania) construction
Significance of differ-
ences (factor to differ- Meyn ok - ok % * 3 o . wk
entiate the storage time)

Objasnienia: / Explanatory notes:

L*,, L*, — parametr L* barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy Ii I / L* colour parameter of meat of chickens from supplier I and II; a*,, a*, —
parametr a* barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy [ i I/ a* colour parameter of meat chickens from supplier I and II; b*; , b*,— parametr b* barwy
migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I i II / b* colour parameter of meat of chickens from supplier I and II; * — istotno$¢ roznic (P < 0,05) migdzy
warto$ciami parametréw barwy dla danego urzadzenia w okre§lonym czasie i dla danego urzadzenia wraz z uptywem czasu przechowywania — dostawca [ 1 11 /
significance of differences (P < 0.05) between values of colour parameters for the given device during the determined time and for the given device including
the storage time elapsing — supplier I and II; ** — istotno$¢ roznic (P < 0,01) migdzy warto$ciami parametréw barwy dla danego urzadzenia w okreslonym
czasie i dla danego urzadzenia wraz z uptywem czasu przechowywania — dostawca I i II / significance of differences (P < 0.01) between values of colour
parameters for the given device during the determined time and for the given device including the storage time elapsing — supplier I and II.
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Warto$¢ parametru b* barwy migsa $wiezego kurczat oszatamianych urzadzeniem
wlasnej konstrukcji wynosita 12,79 i byla mniejsza o 1,6 % od wartosci parametru b*
migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn. Byla ponadto mniejsza o 3,4 % od
warto$ci $redniej parametru b* barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I.
Warto$¢ $rednia parametru b* barwy migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem Meyn
wynosita 13,00 i byla mniejsza o 5,4 % od wartosci $redniej parametru b* barwy migsa
kurczat pochodzacych od dostawcy I. Warto$¢ $rednia parametru b* barwy migsa kur-
czat oszatamianych urzadzeniem wlasnej konstrukcji i przechowywanego chtodniczo
przez 72 h wynosita 12,30 1 byla wigksza o 1 % od parametru b* migsa kurczat osza-
famianych urzadzeniem Meyn. Ponadto byla mniejsza o 7,4 % od wartosci $redniej
parametru b* migsa kurczat pochodzacych od dostawcy 1. Po 120 h przechowywania
warto$¢ Srednia parametru b* wynosita 12,50 i byta mniejsza o 1,7 % od wartosci pa-
rametru b* migsa kurczat oszalamianych urzadzeniem Meyn. Byla réwniez mniejsza
0 0,4 % od wartos$ci $redniej parametru b* barwy migsa kurczat pochodzacych od do-
stawcy [. Warto$¢ $rednia parametru b* migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem
Meyn przechowywanego chlodniczo przez 72 h wynosita 12,18 i byla mniejsza
0 6,8 % od wartosci $redniej parametru b* barwy migsa kurczat pochodzacych od do-
stawcy [. Po 120 h przechowywania warto$¢ Srednia parametru b* wynosita 12,72
i byla wigksza o 14,6 % od warto$ci $redniej parametru b* barwy migsa kurczat po-
chodzacych od dostawcy .

Analiza statystyczna parametrow barwy migsa kurczat pochodzacych od dostaw-
cy 11 i oszatamianych elektrycznie wykazata, ze istotne r6znice uzyskano jedynie mieg-
dzy parametrami barwy mig$nia pectoralis minor kurczat oszatamianych urzadzeniem
wlasnej konstrukcji i urzadzeniem Meyn. W przypadku migsa §wiezego istotne roznice
(P <0,01) uzyskano migdzy parametrem a* barwy mie$nia pectoralis minor pochodza-
cego z kurczat oszatamianych urzadzeniem wiasnej konstrukcji a parametrem a* barwy
migsnia pectoralis minor pochodzacego z migsa kurczat oszalamianych urzadzeniem
Meyn (tab. 2).

Analiza statystyczna wpltywu czasu przechowywania na barw¢ migsa kurczat
oszalamianych urzadzeniem wtlasnej konstrukcji wykazata, ze istotne roznice
(P <0,05) (P <0,01) dotyczyty tylko parametrow a* 1 b* barwy migéni pectoralis mi-
nor. W przypadku barwy migsa kurczat oszalamianych urzadzeniem Meyn istotne
roéznice (P < 0,01) w czasie przechowywania wystapilty w przypadku parametru L*
powierzchni wewngtrznej migsni pectoralis major 1 pectoralis minor. Na poziomie
P <0,05 istotne roznice dotyczyly parametrow L* 1 b* barwy powierzchni zewngtrznej
migsni pectoralis major (tab. 2).

Analiza statystyczna parametrow barwy migsa kurczat oszalamianych urzadze-
niem wlasnej konstrukcji w zalezno$ci od dostawcy (dostawca I i II) wykazata, ze
istotne roznice (P < 0,01) barwy migsa §wiezego kurczat uzyskano migdzy parametra-
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mi L* i L*, barwy powierzchni zewngtrznej migsni pectoralis major oraz migdzy
parametrami b*; i b*, barwy migsni pectoralis minor. Ponadto istotne réznice na po-
ziomie P < 0,05 barwy migsa Swiezego kurczat uzyskano rowniez migdzy parametrami
b*; 1 b*, barwy powierzchni zewngtrznej i wewngtrznej migéni pectoralis major.
W migsie przechowywanym 72 h istotne réznice (P < 0,01) barwy migsa pochodzace-
go od dostawcy I i II uzyskano migdzy parametrem b*; i b*, barwy powierzchni we-
wngtrznej migsni pectoralis major oraz pectoralis minor. Migso przechowywane przez
120 h charakteryzowato sig istotnymi réznicami (P < 0,01; P < 0,05) migdzy parame-
trami L*; 1 L*, barwy powierzchni wewngtrznej migéni pectoralis major oraz pectora-
lis minor (tab. 3).

Analiza statystyczna parametrow barwy migsa kurczat oszalamianych urzadze-
niem Meyn w zaleznosci od dostawcy (dostawca I i 1) wykazala, ze istotne roznice
(P <£0,01; P £0,05) barwy migsa swiezego kurczat uzyskano migdzy parametrami b*,
i b*, barwy powierzchni zewngtrznej i wewnetrznej migsni pectoralis major. W przy-
padku migsa przechowywanego 72 h istotne réznice (P < 0,05) uzyskano tylko migdzy
parametrami b*, i b*, barwy mig$ni pectoralis minor. Najwigcej istotnych roéznic bar-
wy uzyskano w przypadku migsa przechowywanego przez 120 h. Istotne réznice na
poziomie P < 0,01 uzyskano migdzy parametrami L*; i L*, oraz a*; i a*, barwy po-
wierzchni zewnetrznej migsni pectoralis major, a takze migdzy parametrami L*; i L*,,
a* ia*, oraz b*| i b*, barwy powierzchni wewngtrznej migsni pectoralis major. Na-
tomiast istotne roéznice na poziomie P < 0,05 uzyskano miedzy parametrami b*, i b*;
barwy miesni pectoralis minor (tab. 3). Analiza statystyczna dodatkowego czynnika
roéznicujacego, jakim byl czas przechowywania, wykazata, ze istotne réznice (P < 0,01)
barwy migsa kurczat pochodzacych od dostawcy I i II oraz oszatamianych za pomoca
urzadzenia wlasnej konstrukcji uzyskano migdzy parametrami L*; i L*, barwy po-
wierzchni zewnetrznej migsnia pectoralis major 1 pectoralis minor. Istotne rdznice na
poziomie P<0,05 uzyskano migdzy parametrami a*; i a*, barwy powierzchni ze-
wngetrznej migsni pectoralis major 1 pectoralis minor oraz migdzy parametrami b*,
1 b*, barwy powierzchni wewngtrznej migsni pectoralis major 1 pectoralis minor. Bar-
dziej zrdéznicowana w czasie przechowywania byla barwa migsa kurczat oszalamia-
nych urzadzeniem Meyn.

Z danych literaturowych wynika, ze wartosci graniczne (zakresy) parametru L*
podawane przez badaczy [3, 9, 10, 11] w celu okre§lenia jakoSci normalnej i wadliwo-
$ci migsa PSE oraz migsa DFD nie sa jednoznaczne. Trudno jest w sposob jednoznacz-
ny okresli¢ instrumentalnie akceptowang barwe migsa kurczat pochodzacych od do-
stawcy 11 II oraz w zaleznosci od rodzaju zastosowanego urzadzenia do ich oszatamia-
nia. Badania prowadzone w réznych krajach Europy wykazaly duza rozpigto$¢ warto-
$ci parametru L* barwy migsa kurczat: w Wielkiej Brytanii wynosila ona 45 - 67 [15],
we Wtloszech 41 - 66 [12], natomiast w Polsce wartosci parametru L* podane przez
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Lesiowa 1 wsp. [9] wahaja si¢ w granicach 43 - 56. Z badan przedstawionych w pracy
wynika, ze zakres parametru L* barwy migsa pochodzacego od dwoch dostawcow (n =
400) jest wigkszy 1 wynosi 55 - 64 na catej powierzchni fileta.

Majac powyzsze na uwadze oraz duzy wptyw czynnikow przyzyciowych (pora
roku, sposéb zywienia itp.), w ocenie koncowej potencjalnych konsumentow, czyli
pracownikow zaktadu, w ktérym prowadzono badania, wigksze znaczenie miato ujed-
nolicenie barwy migdzy surowcem pochodzacym od réznych dostawcoéw oraz migdzy
poszczeg6lnymi filetami, ze szczegdlnym uwzglednieniem réznicy barwy migdzy mig-
$niem pectoralis major a mig¢Sniem pectoralis minor. Z przeprowadzonych badan wy-
nika rowniez, ze niezaleznie od rodzaju zastosowanego urzadzenia do oszatamiania
wartoséci parametréw L* barwy mig$nia pectoralis major na powierzchni zewngtrznej
(od strony skory) byly wyzsze i roznily si¢ znacznie od wartos$ci parametru L* barwy
powierzchni wewngtrznej migsnia pectoralis major 1 migsnia pectoralis minor, dlatego
pomiar barwy na powierzchni zewngtrznej moze stanowic¢ problem przy zakwalifiko-
waniu surowca do okreslonej grupy jakosciowej [2]. Ponadto, wraz z czasem przecho-
wywania (tab. 1 i 2) najbardziej zblizonymi warto$ciami parametrow L*a*b*, a tym
samym korzystniejsza barwa charakteryzowaly sig filety kurczat oszalamianych urza-
dzeniem wtasnej konstrukcji.

Na podstawie wartosci srednich ponadto stwierdzono, ze nizszymi warto$ciami
parametru L* i wyzszymi warto$ciami parametru a* barwy migsa Swiezego (tabela 1
12), charakteryzowato si¢ mieso kurczat oszalamianych urzadzeniem wlasnej kon-
strukcji. Uzyskane wyniki badan sa pordwnywalne z danymi literaturowymi [6]
i $wiadcza o pozadanej przez konsumentow barwie migsa kurczat.

Whioski

1. Wyniki pomiaréw barwy w systemie CIE L*a*b* i ich analiza statystyczna wyka-
zaly, ze migso kurczat oszalamianych urzadzeniem wiasnej konstrukcji, niezalez-
nie od czasu przechowywania w warunkach chtodniczych i pochodzenia badanego
surowca (dostawca I i II), charakteryzuje si¢ bardziej wyréwnana i bardziej stabil-
na barwa w czasie przechowywania w poré6wnaniu z barwa migsa kurczat oszala-
mianych urzadzeniem Meyn.

2. Uzyskane istotne réznice miedzy parametrami barwy migsa kurczat oszatamianych
urzadzeniem wiasnej konstrukcji 1 migsa kurczat oszatamianych urzadzeniem fir-
my Meyn, a takze istotne roznice w czasie przechowywania migsa kurczat oszata-
mianych urzadzeniem Meyn, pochodzacych od dostawcy I w poréwnaniu z mig-
sem kurczat pochodzacych od dostawcy II, $wiadcza o korzystniejszym wplywie
na barwg migsa urzadzenia wlasnej konstrukcji niz urzadzenia Meyn. Moga réw-
niez $wiadczy¢ o wigkszym zrdznicowaniu surowca pochodzacego od dostawcy I
i tym samym o nizszej jego jakosci.
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EFFECT OF ELECTRIC STUNNING OF CHICKENS ON MEAT COLOUR USING DEVICE

CONSTRUCTED BY THE AUTHORS

Summary

The objective of the research project was to determine the effect of electric stunning of chickens using
a device constructed by the authors on the colour of fresh meat and meat stored under the refrigeration
conditions.

The results of colour measurements showed lower values of L* parameter (ca. 60.5) and higher values
of a* parameter (ca. 4.0) of the external surface of fresh and 72-h stored pectoralis major muscle originat-
ing from the chickens stunned using a device constructed by the authors compared to L* (ca. 62) and a*
(ca. 3.3) parameters of the colour of pectoralis major muscle of chickens stunned using a device con-
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structed by a Meyn company. The value of L* colour parameter of the external and internal surface of the
pectoralis major muscle, as well as of the pectoralis minor muscle originating from the chickens stunned
with the device constructed by the authors remained at a constant level (respectively, ca. 60; 59; and 57.5)
throughout the entire storage period. Based on the results obtained, it was concluded that the colour of
meat (both fresh and stored under the refrigeration conditions) of the chickens stunned using the device
constructed by the authors was more favourable compared to the colour of meat of the chickens stunned
using the device constructed by the Meyn company.

Key words: electrical stunning, chickens, colour, cooling storage



