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GRZEGORZ SZCZEPANIK   

WPŁYW EKSTRAKTÓW KOPRU, PODBIAŁU, ROZMARYNU, 
SKRZYPU, SZAŁWII I TYMIANKU NA HAMOWANIE UTLENIANIA 

LIPIDÓW WYEKSTRAHOWANYCH Z TKANKI MIĘŚNIOWEJ 
KURCZĄT I INDYKÓW 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem badań było określenie aktywności przeciwutleniającej ekstraktów z kopru, podbiału, rozmary-

nu, skrzypu, szałwii i tymianku dodawanych do lipidów wyekstrahowanych ze świeżej i przechowywanej 
w warunkach zamrażalniczych tkanki mięśni piersiowych kurcząt i indyków. Okres zamrażalniczego 
przechowywania tkanki wynosił 6 miesięcy, a temperatura -25ºC. Aktywność przeciwutleniajacą ekstrak-
tów roślinnych w stosunku do lipidów określano na podstawie zmian kolorymetrycznych prób w czasie 
ogrzewania od 10 do 60 min w temp. 50°C. Stwierdzono, że najlepsze właściwości ochronne wobec lipi-
dów wyekstrahowanych ze świeżej tkanki mięśni piersiowych kurcząt wykazały ekstrakty kopru i podbia-
łu, a w przypadku lipidów pochodzących z mięśni indyków były to ekstrakty z: podbiału, rozmarynu 
i skrzypu. Aktywność przeciwutleniająca analizowanych ekstraktów roślinnych dodawanych do lipidów 
pozyskanych z tkanki mięśni piersiowych kurcząt i indyków po jej zamrażalniczym przechowywaniu 
uległa osłabieniu. W tym przypadku właściwości przeciwutleniające w stosunku do lipidów wyekstraho-
wanych z tkanki mięśniowej indyków zachowały tylko ekstrakty kopru, rozmarynu i tymianku, a kurcząt - 
żaden z analizowanych ekstraktów.  

Uzyskane wyniki dowodzą, że przeciwutleniacze zastosowane do ochrony lipidów pozyskanych 
z mięśni piersiowych drobiu, po wcześniejszym zamrażalniczym przechowywaniu tkanki, cechują się 
obniżoną aktywnością przeciwutleniającą. 

 
Słowa kluczowe: ekstrakty roślinne, aktywność przeciwutleniająca, zamrażalnicze przechowywanie, 
kurczęta, indyki 
 

Wprowadzenie 

Spośród elementów mięsa drobiowego najbardziej cenione są mięśnie piersiowe 
kurcząt i indyków, ze względu na dużą zawartość białka, niewielką tłuszczu i choleste-
rolu oraz małą zawartość tkanki łącznej [7]. W związku z częstym stosowaniem chłod-
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niczego i zamrażalniczego przechowywania mięśni piersiowych drobiu ważne jest 
zabezpieczenie tkanki mięśniowej przed wpływem niekorzystnych zmian zachodzą-
cych zarówno w trakcie składowania, jak i późniejszej obróbki. Jednym z ważniej-
szych założeń jest ochrona lipidów przed utlenianiem.  

Stosowanie syntetycznych przeciwutleniaczy do żywności w wielu krajach jest 
ograniczane nie tylko przepisami prawnymi, ale często również wskutek braku ich 
akceptacji  przez  konsumentów. Coraz częściej stosuje się przeciwutleniacze naturalne 
[3, 4, 19], a w ich obrębie ekstrakty roślinne [2, 11] zawierające tokoferole, kwas 
askorbinowy, karotenoidy, flawonoidy, związki fenolowe i wiele innych o charakterze 
przeciwutleniającym [2, 17]. 

Bergman i wsp. [2], analizując skład chemiczny wodnego ekstraktu szpinaku, 
wykazali, że zawiera on związki o charakterze przeciwutleniającym, a wśród nich fla-
wonoidy. Podobnie Ting Sun i Ho [17], stosując rozpuszczalniki polarne, uzyskali 
ekstrakty z gryki o wysokiej zawartości katechin. 

Skrzyp (Equisetum arvense L.) jest powszechnie znany ze swoich właściwości 
leczniczych, ponadto jest bogatym źródłem wit. C i E oraz miedzi i cynku, a jego eks-
trakty metanolowe i wodne wykazują, również właściwości przeciwutleniające [11]. 
Metanolowy ekstrakt czosnku stosowany do ogrzewanego oleju słonecznikowego w 
temp. 185°C w czasie od 0–80 min. w trzech różnych koncentracjach 250, 500 i 1000 
ppm wykazywał bardzo silne właściwości przeciwutleniające, a w najwyższej koncen-
tracji porównywalne z BHA (butylohydroksyanizol) [6]. Podobne właściwości wyka-
zał dodatek 2500 ppm ekstraktu rozmarynu do schładzanych i zamrażalniczo przecho-
wywanych kiełbasek wieprzowych [15].  

Mięso drobiowe odgrywa istotną rolę w żywieniu człowieka, a stosowane po-
wszechnie metody zamrażalniczego zabezpieczania obniżają jakość tego surowca.  

W związku z powyższym zdecydowano o podjęciu badań, których celem było 
określenie właściwości przeciwutleniających ekstraktów kopru, podbiału, rozmarynu, 
skrzypu, szałwii i tymianku, zawierających jedynie związki rozpuszczalne w wodzie, 
zastosowanych do ochrony lipidów pozyskanych ze świeżej i przechowywanej zamra-
żalniczo tkanki mięśni piersiowych kurcząt i indyków. 

Materiał i metody badań 

Materiał do badań stanowiła tkanka mięśni piersiowych kurcząt rasy Flex zaku-
piona w Spółdzielczej Agrofirmie Witkowo i indyków rzeźnych zakupiona w firmie 
„Ind-Broj” ze Starej Dąbrowy, dostarczona do badań w postaci świeżej schłodzonej 
lodem. Mięso podzielono na porcje i opakowano w folię polietylenową, zamrożono 
i przechowywano w temp. -25°C.  

W doświadczeniu badano właściwości przeciwutleniające następujących surow-
ców roślinnych: suszone owoce kopru włoskiego (fructus Foeniculi), liście podbiału 
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(folium Farfarae), liście rozmarynu (Rosmarini folium), ziele skrzypu (herba Equiseti), 
liście szałwii (folium Salviae), ziele tymianku (Herba Thymi) – pochodzące z Zakładu 
Zielarskiego „Kawon” w Gostyniu. W badaniach stosowano ekstrakty z ww. surowców 
roślinnych przygotowywane w następujący sposób: surowce roślinne mielono w młyn-
ku elektrycznym, odważano próbki o masie po 2 g, dodawano po 30 cm3 wody desty-
lowanej i mieszano w ciągu 1 godz. mieszadłem o 300 obr./min, w temp. około 20°C. 
Ekstrakty sączono przez miękki sączek i oznaczano suchą masę w celu zastosowania 
takiego samego 1,5% stężenia.  

Mięśnie tkanki piersiowej rozdrabniano w elektrycznej maszynce do mielenia 
mięsa z wykorzystaniem siatki o średnicy oczek 3 mm i przeznaczano do ekstrakcji 
lipidów. Lipidy z tkanki mięśniowej ekstrahowano mieszaniną chloroformu i metanolu 
w stosunki 2:1 [8],  

W pierwszej części badań analizowano wpływ dodatku ekstraktów roślinnych na 
hamowanie utleniania lipidów wyekstrahowanych ze świeżej, niemrożonej tkanki mię-
śniowej piersi kurcząt i indyków. W drugiej, wyekstrahowanych z tkanki przechowy-
wanej zamrażalniczo. Mięso pobierano po 4, 8, 12, 16, 20 i 24 tygodniach zamrażalni-
czego składowania, rozmrażano w powietrzu o temperaturze 18 – 20°C w ciągu około 
2 godz.  

Aktywność przeciwutleniającą ekstraktów roślinnych dodawanych do lipidów 
wyekstrahowanych z tkanki mięśni piersiowych określano na podstawie zmian β-
karotenu wg procedury: β-karoten (marki Fluka czystości ≥ 97%) (2 mg) rozpuszczano 
w 20 cm3 chloroformu. 3 cm3 tego roztworu przenoszono do kolby Elenmeyera na 150 
cm3. Dodawano 0,04 g lipidów pozyskanych z tkanki mięśni piersiowych i 0,4 g Twe-
enu 80 (marki Loba Feinchemie AG). Mieszano i odparowywano chloroform pod 
zmniejszonym ciśnieniem w temperaturze 40°C. Po odparowaniu chloroformu doda-
wano do kolby 80 cm3 wody destylowanej. Całość mieszano i pobierano po 3 cm3 
emulsji do probówek. Następnie do probówek dodawano jeden z następujących eks-
traktów roślinnych: podbiał w ilości 0,08 cm3, skrzyp (0,09 cm3), rozmaryn (0,1 cm3), 
tymianek (0,1 cm3), szałwia (0,12 cm3) lub koper (0,21 cm3) albo BHA (marki Fluka  
≥ 98% czystości) w ilości 1/100% masy emulsji. Następnie próby inkubowano w temp. 
50°C w ciągu 10, 20, 40 i 60 min. Stopień degradacji β-karotenu określano koloryme-
trycznie przy długości fali 463 nm w spektrofotometrze Specord UV/WIS. Próbę kon-
trolną stanowiły te same składniki bez dodatku ekstraktu roślinnego i BHA. Próbę 
zerową stanowiły te same składniki, a zamiast lipidów dodawano wodę destylowaną  
(3 cm3).  

Zawartość tłuszczu w tkance oznaczano metodą wagową po oddestylowaniu roz-
puszczalnika, a następnie wysuszeniu próbki w temp. 80°C, w ciągu 1 godz.  

Aktywność przeciwutleniającą (AA) zastosowanych dodatków o bliczano ze 
wzoru: 
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AA  = (SDK  –  SDA)  .  100  .  SDK
-1       [%] 

gdzie: 
 SDK – stopień degradacji β-karotenu w próbie kontrolnej, 
 SDA – stopień degradacji β-karotenu w próbie z dodatkiem antyoksydanta. 

Analizę kwasów tłuszczowych wykonywano metodą chromatografii gazowej po 
uprzednim nastrzyku kwasów tłuszczowych z zastosowaniem BF3. Rozdział kwasów 
tłuszczowych wykonywano przy użyciu chromatografu PU 4550 Philips w następują-
cych warunkach: kolumna szklana długości 2,1 m i średnicy wewnętrznej 4 mm; wy-
pełnienie: GP3% SP-2310/2% SP-2300 na chromosorbie WAW 100/110 mesh 
(SUPELCO); detektor FID, temp. 250°C; temp. dozownika 250°C; temp. kolumny: 
początkowa 120°C przez 2 min, narost 12°/min, końcowa 225° przez 10 min; przepływ 
gazu nośnego (argon) 40 cm3/min; nastrzyk około 1μl. 

Skład poszczególnych kwasów tłuszczowych obliczano następująco: 
Zawartość kwasu   =   Ax  .  100   .   ∑A-1   [%] 

gdzie: 
 Ax  - powierzchnia piku poszczególnego estru, 
 ∑A – suma powierzchni pików wszystkich estrów. 

Wyniki badań są średnią arytmetyczną z trzech równoległych oznaczeń. W celu 
określenia zmienności wyników obliczano odchylenie standardowe stosując program 
„Statistica v 6.0” 

Wyniki i dyskusja 

Zawartość kwasów tłuszczowych w tkance mięśniowej drobiu może ulegać zmia-
nom w zależności od jego gatunku, wieku i żywienia [13], dlatego określono jakościo-
wy i ilościowy skład chemiczny analizowanych lipidów.  

Pobrana do badań tkanka mięśni piersiowych kurcząt i indyków zawierała odpo-
wiednio 1,7 i 1,0% lipidów. Analiza składu kwasów tłuszczowych lipidów z tkanki 
mięśniowej kurcząt wykazała, że zawierały one kwasy długołańcuchowe od C14:0 do 
C20:4, a indyków od C14:0 do C22:6. Procentowa zawartość nasyconych kwasów 
tłuszczowych w lipidach obu gatunków drobiu była porównywalna, natomiast w lipi-
dach tkanki mięśni piersiowych kurcząt dominowały kwasy monoenowe (47,00%), 
a wśród nich kwas oleinowy (C18:1 – 41,34% wszystkich kwasów), którego zawartość 
była dużo większa niż w lipidach tkanki mięśniowej indyków (27,24% wszystkich 
kwasów). W lipidach indyków stwierdzono natomiast większą zawartość kwasów po-
lienowych (28,15%) niż w tkance mięśniowej kurcząt (20,32%), a suma kwasów 
C20:5, C22:5, C22:6 w lipidach indyków wynosiła 1,22% wszystkich kwasów. 

W próbach kontrolnych, podczas ogrzewania, wolniej zachodziło utlenianie lipi-
dów pozyskanych z tkanki mięśni piersiowych indyków niż kurcząt. Dodatek ekstrak-
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tów roślinnych do lipidów uzyskanych ze świeżej tkanki mięśniowej, poddanych na-
stępnie ogrzewaniu, wykazał dość zróżnicowany poziom aktywność przeciwutleniają-
cej tych ekstraktów (tab. 1). Ekstrakt podbiału całkowicie hamował zmiany oksydacyj-
ne lipidów z mięśni piersiowych obu gatunków drobiu w trakcie całego okresu inkuba-
cji. Podobne właściwości wykazał BHA. Ekstrakty rozmarynu i skrzypu wykazały 
100% skuteczność ochronną w stosunku do lipidów z tkanki mięśni piersiowych indy-
ków, a ekstrakt kopru – lipidów kurcząt (tab. 1). Aktywność przeciwutleniająca pozo-
stałych ekstraktów malała wraz z wydłużeniem czasu ogrzewania, a uśredniona jej 
wartość została przedstawiona w tab. 1.  

 
T a b e l a  1  

 
Wyniki aktywności przeciwutleniającej lipidów, wyekstrahowanych z niemrożonej tkanki mięśni piersio-
wych kurcząt i indyków, poddanych ogrzewaniu po zastosowania dodatku ekstraktów roślinnych (wartości 
średnie obliczone z wyników uzyskanych po wszystkich etapach ogrzewania).  
The results of antioxidant activity of lipids extracted from non-frozen chicken and turkey breast muscle 
heated after addition of plant extracts (average mean of the values obtained from all heating regimes). 

± odchylenie standardowe / ± standard deviation  
 
Po dodaniu ekstraktów roślinnych do lipidów wyekstrahowanych z zamrażalniczo 

przechowywanej tkanki mięśni piersiowych obserwowano wahania aktywności prze-
ciwutleniającej – z tendencją do jej zmniejszania – tych ekstraktów wraz z wydłuże-
niem okresu przechowywania tkanki (rys. 1). Już po pierwszym miesiącu przechowy-
wania tkanki mięśniowej drobiu żaden z ekstraktów roślinnych nie wykazywał 100-

Materiał  
badawczy   

Investigative  
material 

Aktywność przeciwutleniająca / Antioxidant activity [%] 

Próba kon-
trolna 

Control 
sample 

Dodatki / Additives 

Przeciw-
utleniacz   
Antioxi- 

dant 

Wodne ekstrakty / Aqueous extracts 

BHA Koper 
Fennel

Podbiał   
Coltsfoot 

Rozmaryn  
Rosemary 

Skrzyp   
Horsetail 

Szałwia  
Sage 

Tymianek 
Thyme 

Lipidy mięśni 
piersiowych  

kurcząt 
Chicken breast 
muszle lipids 

82,00 ± 
0,00 

100,00 ± 
0,00 

100,00 ± 
0,00 

100,00 ± 
0,00 

70,19 ±  
0,02 

54,73 ±  
0,00 

83,59 ±  
0,00 

88,62 ±  
0,06 

Lipidy mięśni 
piersiowych  

indyków 
Turkey breast 
muszle lipids 

85,34 ± 
0,00 

100,00 ± 
0,00 

52,42 ± 
0,00 

100,00 ± 
0,05 

100,00 ± 
0,01 

100,00 ± 
0,01 

60,69 ± 
 0,01 

92,11 ±
 0,00 
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procentowej aktywności przeciwutleniającej. Najlepszymi właściwościami ochronnymi 
charakteryzował się ekstrakt rozmarynu, zastosowany do lipidów wyekstrahowanych 
zarówno po pierwszym miesiącu, jak i w całym okresie przechowywania mięśni pier-
siowych drobiu obu gatunków (rys. 1). W stosunku do lipidów pochodzących z mięśni 
piersiowych indyków aktywność ochronna ekstraktu rozmarynu przez pierwsze trzy 
miesiące utrzymywała się na poziomie około 99%, w przypadku kurcząt przez cały 
okres przechowywania wynosiła około 70%, ze wzrostem po czwartym miesiącu do 
86,8%. Biorąc pod uwagę wszystkie zakresy czasowe ogrzewania lipidów oraz 
uwzględniając cały okres zamrażalniczego przechowywania tkanki mięśni piersiowych 
drobiu, właściwości ochronne zachowały tylko ekstrakty rozmarynu, tymianku i kopru 
w stosunku do lipidów tkanki mięśni piersiowych indyków, natomiast w stosunku do 
lipidów tkanki mięśni piersiowych kurcząt żaden z zastosowanych ekstraktów wod-
nych nie wykazał właściwości przeciwutleniających (tab. 2).  
 

T a b e l a  2  
 
Wyniki aktywności przeciwutleniającej lipidów, wyekstrahowanych z zamrażalniczo przecho-
wywanej tkanki mięśni piersiowych kurcząt i indyków, poddanych ogrzewaniu po zastosowania 
dodatku ekstraktów roślinnych (wartości średnie obliczone z wyników uzyskanych po wszyst-
kich etapach ogrzewania i okresach zamrażalniczego przechowywania). 
The results of antioxidant activity of lipids extracted from frozen storage of breast muscle of 
chicken and turkey heated after addition of plant extracts (average mean of the values obtained 
from analysed time-periods of heating and storage).  

± odchylenie standardowe / ± standard deviation  

Materiał badaw-
czy 

Investigative 
material 

Aktywność przeciwutleniająca / antioxidant activity [%] 

Próba  
kontrolna  
Control 
sample 

Dodatki / Additives 
Przeciw-
utleniacz 
Antioxi- 

dant 

Wodne ekstrakty / Aqueous extracts 

BHA Koper 
Fennel 

Podbiał   
Coltsfoot 

Rozmaryn  
Rosemary

Skrzyp  
Horsetail

Szałwia 
Sage 

Tymianek 
Thyme 

Lipidy mięśni 
piersiowych 

kurcząt  
Chicken breast 
muszle lipids 

78,02 ± 
0,00 

84,67 ± 
0,00 

72,48 ± 
0,01 

66,78 ± 
0,01 

75,17 ± 
0,01 

53,39 ± 
0,00 

75,17 ± 
0,01 

77,28 ± 
0,01 

Lipidy mięśni 
piersiowych 

indyków 
Turkey breast 
muszle  lipids 

64,86 ± 
0,00 

92,35 ± 
0,00 

66,49 ± 
0,01 

57,69 ± 
0,01 

86,32 ± 
0,00 

53,20 ± 
0,00 

62,43 ± 
0,00 

71,48 ± 
0,00 
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Rys. 1. Zmiany oksydacyjne w lipidach wyekstrahowanych z zamrażalniczo przechowywanej tkanki 

mięśni piersiowych kurcząt i indyków i dodatkiem ekstraktów roślinnych w czasie ogrzewania w 
temp. 50°C. 

Fig. 1. Oxidative changes in lipids extracted from frozen storage of chicken and turkey breast muscle 
with addition of plant extracts during heating in 50°C. 

 
Uzyskane wyniki korespondują z wcześniejszymi badaniami Szczepanika [18], 

w których stwierdzono skuteczność przeciwutleniającą wodnego ekstraktu rozmarynu 
w lipidach ryb bałtyckich, a w szczególności w lipidach z tkanki mięśniowej śledzi. 
Także inne badania przeprowadzone w układzie modelowym [12, 16] wskazują, że 
niektóre związki zawarte w ziołach (olejki eteryczne, garbniki, żywice, kwasy orga-
niczne, saponiny, fenole, witaminy) w czasie ogrzewania mogą ulegać aktywacji inhi-
bitując procesy utleniania. Inatani i wsp. [5] wyizolowali z rozmarynu epirosmanol 
i isorosmanol wykazujące właściwości przeciwutleniające, a Miura i Nakatani [9, 10] 
stwierdzili obecność w tymianku 11 frakcji bifenyli i 6 flawonoidów, z których co 
najmniej dwie spośród każdego rodzaju związków charakteryzowały się aktywnością 
przeciwutleniającą zbliżoną do BHT (butylohydroksytoluen). Na podstawie wyników 
własnych można stwierdzić, że po sześciomiesięcznym okresie zamrażalniczego prze-
chowywania tkanki mięśni piersiowych kurcząt i indyków w temperaturze -25°C na-
stąpiło osłabienie przeciwutleniającego działania zastosowanych ekstraktów i BHA 
dodawanych do wyekstrahowanych z wymienionych tkanek lipidów poddanych 
ogrzewaniu (tab. 3). Wynika to z zachodzących procesów oksydacyjnych w mięsie 
drobiu w czasie przechowywania. Pikul [14] stwierdził zwiększenie zawartości pro-
duktów utleniania w wyrobach typu klops z mięsa kurcząt po 2, 4 i 6 dniach chłodni-
czego przechowywania w temperaturze 4-6°C, a następnie poddawanych obróbce 
cieplnej.  
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W przeprowadzonych badaniach większość zastosowanych wodnych ekstraktów 
roślinnych po pierwszych miesiącach zamrażalniczego przechowywania surowców, 
w trakcie ogrzewania pozyskanych z nich lipidów, wykazało właściwości przeciwutle-
niające zbliżone do BHA. Ekstrakty rozmarynu, tymianku i kopru nawet po sześciomie-
sięcznym zamrażalniczym składowaniu tkanki mięśni piersiowych indyków zachowały 
właściwości przeciwutleniające wobec lipidów wyekstrahowanych z tej tkanki.  

Wnioski 

1. Ekstrakty roślinne zastosowane do lipidów pozyskanych ze świeżej tkanki mięśni 
piersiowych kurcząt i indyków hamowały utlenianie lipidów w czasie ogrzewania.  

2. Ekstrakty roślinne wykazywały większą aktywność przeciwutleniającą w stosunku 
do lipidów pozyskanych z tkanki mięśni piersiowych indyków niż kurcząt.  

3. Zamrażalnicze przechowywanie tkanki mięśni piersiowych drobiu oraz wydłużenie 
czasu jej składowania spowodowały, że lipidy wyekstrahowane z tych surowców 
ulegały szybszemu utlenianiu podczas ogrzewania niż lipidy świeżej tkanki, za-
równo w próbach kontrolnych, jak i z dodatkiem ekstraktów roślinnych lub BHA. 

4. Po 6-miesięcznym okresie zamrażalniczego składowania tkanki mięśni piersio-
wych indyków i ogrzewaniu wyekstrahowanych z nich lipidów z dodatkiem eks-
traktów roślinnych, jedynie ekstrakty rozmarynu, tymianku i kopru wykazywały 
właściwości przeciwutleniające.  

Praca była prezentowana podczas XXXVII Ogólnopolskiej Sesji Komitetu Nauk 
o Żywności PAN, Gdynia, 26–27.IX.2006. 
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THE INFLUENCE OF EXTRACTS OF FENNEL, COLTSFOOT, ROSEMARY, HORSETAIL, 

SAGE AND THYME ON OXIDATION INHIBITION OF LIPIDS EXTRACTED FROM BREAST 
TISSUE OF CHICKENS AND TURKEYS 

 
S u m m a r y 

 
The aim of this study was to determine antioxidant activity of extracts of fennel, coltsfoot, rosemary, 

horsetail, sage and thyme added to lipids extracted from fresh and frozen chicken and turkey breast mus-
cle. The muscles were stored at –25oC for 6 months. Antioxidant activity of plant extracts in relation to 
lipids was determined on the basis of colorimetric changes of samples during heating from 10 to 60 mi-
nutes in 50oC. It was stated that among analyzed plant extracts the best antioxidant protective properties 
for lipids extracted from fresh breast muscle had extracts of fennel and coltsfoot for chicken and coltsfoot, 
rosemary and horsetail for turkey. Antioxidant activity of analyzed plant extracts added to lipids obtained 
from chicken and turkey breast muscle tissue after their frozen storage was decreased. Antioxidant proper-
ties with relation to lipids extracted from turkey muscle were preserved only by extracts of fennel, rosema-
ry and thyme, and extracted from chicken muscle – by none of them. 

Obtained results show that used antioxidants for lipids obtained from frozen storied poultry breast 
muscle are characterized by decrease of their antioxidant activity. 

 
Key words: plant extracts, antioxidant activity, frozen storage, chicken, turkey  
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