
ŻYWNOŚĆ. Nauka. Technologia. Jakość, 2018, 25, 3 (116), 126 – 139 

DOI: 10.15193/ZNTJ/2018/116/251 

HALINA MAKAŁA   

JAKOŚĆ I WARTOŚĆ ŻYWIENIOWA MODELOWYCH KONSERW TYPU 
SZYNKA BLOKOWA WYPRODUKOWANYCH Z MIĘSA BROJLERÓW 
KURZYCH ŻYWIONYCH PASZĄ BEZ DODATKU OLEJU LNIANEGO  

I Z JEGO UDZIAŁEM  

 
S t r e s z c z e n i e 

 
Celem pracy była ocena jakości oraz wartości żywieniowej modelowych konserw typu szynka bloko-

wa wyprodukowanych z mięsa drobiowego. Do badań zastosowano mięso pozyskane z brojlerów kurzych 
żywionych mieszankami standardowymi (wariant kontrolny) i wzbogaconymi w nienasycone kwasy 
tłuszczowe z ześrutowanego siemienia lnianego (wariant doświadczalny). Doświadczalną produkcję szy-
nek przeprowadzono w skali półtechnicznej w dwóch powtórzeniach. W wyrobach gotowych przeprowa-
dzono analizę podstawowego składu chemicznego, oznaczając zawartość: wody, białka, tłuszczu, NaCl, 
kolagenu oraz składników mineralnych w postaci popiołu zgodnie z normami PN ISO. Wykonano także 
ocenę jakości i określono profil sensoryczny modelowych konserw. W ocenie wartości żywieniowej szy-
nek uwzględniono udział kwasów tłuszczowych nasyconych, jednonienasyconych oraz wielonienasyco-
nych z rodziny n-3 i n-6 w całkowitej puli tych związków, jak również obliczono wybrane wskaźniki 
stosowane do charakterystyki wartości żywieniowej lipidów. W wyniku przeprowadzonych badań stwier-
dzono korzystny wpływ użycia surowca drobiowego pozyskanego z brojlerów kurzych, w żywieniu któ-
rych zastosowano paszę wzbogaconą w ześrutowane siemię lniane, na jakość i wartość żywieniową uzy-
skanych wyrobów. Modelowe konserwy typu szynka blokowa wariantu doświadczalnego 
charakteryzowały się dwukrotnie niższą wartością wskaźnika PUFA n-6/PUFA n-3, większą zawartością 
kwasów tłuszczowych z rodziny PUFA n-3 oraz wskaźnikiem ryzyka miażdżycy o wyższej (a więc ko-
rzystniejszej) wartości w porównaniu z szynkami wariantu kontrolnego. Jakość sensoryczna produktów 
wariantu kontrolnego i doświadczalnego oceniona 24 h po wyprodukowaniu oraz po 10-tygodniowym 
przechowywaniu chłodniczym była porównywalna. 

 
Słowa kluczowe: mięso kurcząt, konserwa modelowa, wartość żywieniowa, jakość sensoryczna 

Wprowadzenie 

Tendencja rozwojowa produkcji i konsumpcji mięsa drobiowego łączy trzy 
aspekty: finansowy, wygody i żywieniowo-zdrowotny. Mięso drobiowe cenione jest 
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przez konsumentów ze względu na pożądaną wartość odżywczą oraz walory senso-
ryczne. Stanowi ono źródło pełnowartościowego białka, którego średnia zawartość 
w mięśniach piersiowych wynosi 22,9 ÷ 23,7 %, a w mięśniach udowych – 19,2 ÷ 
19,8 %. Zawiera ono niewielkie ilości tłuszczu surowego, średnio w mięśniach pier-
siowych – 1,05 ÷ 1,75 %, a w mięśniach udowych – 4,83 ÷ 5,46 % [30, 41]. Celem 
uatrakcyjnienia, a równocześnie poprawy wartości żywieniowej tego surowca stosuje 
się odpowiednio dobrane rasy i linie hodowlane kur, pasze bez dodatku antybiotyko-
wych stymulatorów wzrostu lub wzbogacone w istotne żywieniowo składniki, m.in. 
kwasy tłuszczowe z rodziny n-3, co przyczynia się do uzyskania surowca drobiowego 
o podwyższonej wartości żywieniowej [16, 19, 21, 23, 39]. Zakaz stosowania stymula-
torów wzrostu do pasz dla drobiu obowiązujący od 1 stycznia 2006 r. niewątpliwie 
przyczynił się do poprawy jakości zdrowotnej mięsa drobiu. 

Oleje roślinne uważane są za bardziej wartościowe od tłuszczów zwierzęcych pod 
względem żywieniowym, ponieważ dostarczają organizmowi cennych nienasyconych 
kwasów tłuszczowych, witamin rozpuszczalnych w tłuszczach i nie zawierają choleste-
rolu [10, 11, 12, 27, 51]. Przykładem jest olej lniany (Oleum lini), który stanowi bogate 
źródło niezbędnych nienasyconych kwasów tłuszczowych. Kwas α-linolenowy (ALA) 
dzięki aktywności biochemicznej ma pozytywny wpływ na zdrowie człowieka i pełni 
istotną funkcję w przemianach lipidów w organizmach ssaków [17, 20, 32, 33, 50]. 
Najważniejsze nienasycone kwasy tłuszczowe to kwasy polienowe (PUFA), a wśród 
nich te niesyntetyzowane w organizmie człowieka – niezbędne nienasycone kwasy 
tłuszczowe (NNKT), w skład których wchodzą kwasy z rodziny n-6 (m.in. kwas lino-
lowy) i n-3 (m.in. kwas α-linolenowy) [28, 50, 51]. 

W diecie mieszkańców Europy Zachodniej przeważają nasycone kwasy tłuszczo-
we i wielonienasycone kwasy tłuszczowe z rodziny n-6, niewielka zaś jest w niej za-
wartość kwasów z rodziny n-3 [1, 2, 5, 53, 56]. Również w naszym kraju przeciętna 
dieta jest uboga w kwasy tłuszczowe z rodziny n-3, dlatego też pożądane jest wzboga-
canie żywności w tę grupę aktywnych składników [28, 50]. Sposobem zwiększenia 
udziału cennych żywieniowo kwasów tłuszczowych (KT) w produktach mięsnych jest 
zastosowanie w paszy komponentów będących doskonałym źródłem tych KT oraz 
uwzględnienie w składzie recepturowym produktów mięsnych składników bogatych 
w te KT, głównie olejów roślinnych lub rybnych. Oleje mogą być stosowane jako do-
datkowy składnik receptury lub jako częściowy zamiennik tłuszczu zwierzęcego [4, 9, 
25, 33, 35]. 

Prowadzone w ostatnich latach badania na brojlerach kurzych [38, 52, 57, 58, 59] 
dotyczyły głównie poprawy jakości mięsa drobiowego przez wprowadzanie do mie-
szanek paszowych podawanych brojlerom wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 
szeregu homologicznego PUFA n-3, mających dobroczynne działanie na zdrowie 
człowieka [3, 18, 26, 28]. Na podstawie wyników badań [29, 30] stwierdzono, że 
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wzbogacanie diety kurcząt w KT PUFA n-3 powoduje korzystne zwiększenie zawarto-
ści tych kwasów w tkankach ptaków, ale równocześnie może też zwiększać podatność 
uzyskanych surowców na utlenianie i powstawanie szkodliwych dla organizmu wol-
nych rodników oraz niepożądanych zapachów [37, 38]. 

Naukowcy i producenci od wielu lat podejmują prace w celu zapewnienia wyso-
kiej jakości produktów drobiowych. Interesującym, a stosunkowo mało poznanym 
zagadnieniem jest przetwórstwo mięsa uzyskanego ze zwierząt rzeźnych i drobiu kar-
mionych paszą bogatą w oleje roślinne, np. w olej lniany czy też olej z ryb. Dla kon-
sumentów smak i wartość żywieniowa są ważnymi atrybutami jakości spożywanego 
mięsa, najchętniej chudego. Tłuszcz znajdujący się w mięśniach oraz skład kwasów 
tłuszczowych stanowią istotne aspekty jakości mięsa nie tylko pod względem żywie-
niowym, ale również sensorycznym, ponieważ mają istotny wpływ na takie wyróżniki 
jakości, jak smak, zapach i kruchość [6, 22, 55]. 

Celem pracy była ocena jakości oraz wartości żywieniowej modelowych konserw 
typu szynka blokowa wyprodukowanych z mięsa brojlerów kurzych żywionych paszą 
bez dodatku ześrutowanego siemienia lnianego i z jego udziałem (będącego źródłem 
NNKT w paszy). 

Materiał i metody badań 

Materiał doświadczalny stanowiły modelowe konserwy typu szynka blokowa 
wyprodukowane z mięśni piersiowych (85 %) i z mięśni podudzia (15 %) uzyskanych 
z tuszek kurcząt brojlerów żywionych mieszankami standardowymi (wariant kontrol-
ny) i wzbogaconymi w nienasycone kwasy tłuszczowe przez zastosowanie ześrutowa-
nego siemienia lnianego (wariant doświadczalny). Kurczęta brojlery ‘Ross 308’ po-
chodziły z doświadczeń hodowlanych, które prowadzono w hali odchowu kurnika 
należącego do SGGW. Kurczęta zostały losowo podzielone na dwie grupy po 40 szt.: 
kontrolną (K) i doświadczalną (D). Były chowane w osobnych przedziałach, a odchów 
trwał 39 dni. Kurczęta w obu grupach żywiono mieszankami dla brojlerów kurzych: do 
21. dnia życia starterem (21,99 % białka ogólnego i 2990 kcal EM/1kg), a następnie do 
38. dnia życia finiszerem (18,51 % białka ogólnego i 3217 kcal EM/1kg). Mieszanki, 
którymi skarmiano brojlery w grupie doświadczalnej, zawierały 7 % (m/m) ześrutowa-
nego siemienia lnianego. Z tak uzyskanego surowca drobiowego wyprodukowano 
w skali półtechnicznej modelową konserwę typu szynka blokowa, w dwóch powtórze-
niach. 

W pierwszym etapie produkcji surowce: mięso z piersi i z podudzia kurcząt zosta-
ły rozdrobnione w wilku (Alexanderwerk, Niemcy) nożem nerkowym przez siatkę 
o średnicy otworów 30 - 40 mm. Następnie prowadzono proces masowania surowców 
drobiowych z dodatkiem solanki w masownicy łapowej, próżniowej typu V 80 (Ste-
phan, Niemcy). Solanka zawierała wodę, mieszankę peklującą (99,4 % chlorku sodu 
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i 0,6 % azotanu(III) sodu), polifosforany, białko sojowe, askorbinian sodu, cukier, 
glutaminian sodu, mączkę ziemniaczaną. Surowce masowano przez 6 h w cyklach: 
20 min praca, 40 min odpoczynek. Po zakończeniu procesu uzyskanym farszem napeł-
niano puszki o pojemności 400 g, które po zamknięciu pasteryzowano w wodzie 
o temp. 75 ºC do uzyskania w centrum geometrycznym wyrobu 72 ºC mierzonym 
czujnikiem temperaturowym (Elab CTF 84, Dania). Następnie puszki schładzano wodą 
i umieszczano w chłodni w temp. 0 ÷ 4 ºC (± 1 ºC). Skład recepturowy modelowej 
konserwy typu szynka blokowa przedstawiono w tab. 1. 

 
Tabela 1.  Zestawienie składu recepturowego modelowych konserw typu szynka blokowa 
Table 1.  Specification of the recipe composition of model canned products like block ham 
 

Składniki / Ingredients [g/100 g] 

Surowce podstawowe / Basic raw materials: 

Filet z piersi kurcząt / Chicken breast fillet 65,40 

Mięso z podudzia kurcząt / Chicken drumstick meat 11,50 

Razem / Total 76,90 

Składniki pomocnicze / Supplementary ingredients: 

Mieszanka peklująca / Curing salt 1,46 

Polifosforany / Polyphosphates 0,12  

Izobat białka sojowego Supro595 / Supro595 soy protein isolate 1,15 

Mączka ziemniaczana / Potato flour 1,54 

Askorbinian sodu / Sodium ascorbate 0,03 

Cukier / Sugar 0,28 

Glutaminian sodu / Monosodium glutamate 0,19 

Woda technologiczna w postaci lodu / Technological water in the form of ice 18,33 

Razem / Total 100,00 

 
Zakres badań konserwy typu szynka blokowa obejmował: 

–  oznaczanie zawartości podstawowych składników chemicznych: wody (W) – meto-
dą wagową po suszeniu według PN-ISO 1442:2000 [43], białka ogółem (B) – me-
todą Kjeldahla przy użyciu aparatu Kjeltec Analyzer 1026 (FOSS Polska Sp. z o.o.) 
według PN-EN ISO 8968-1:2014-03 [47], tłuszczu (T) – metodą Soxhleta (metoda 
wagowa, ekstrakcja techniką Soxhleta) przy użyciu aparatu Soxtec Fat Analyzer 
HT-6 (FOSS Polska Sp. z o.o.) według PN-ISO 1444:2000 [44], składników mine-
ralnych w postaci popiołu całkowitego – metodą wagową po spopieleniu według 
PN-ISO 936:2000 [46], NaCl – metodą potencjometryczną według procedury ogól-
nej Laboratorium Badania Żywności i Środowiska IBPRS [45] oraz kolagenu – me-
todą spektrofotometryczną według PN-ISO 3496:2000 [48]. Na podstawie ozna-
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czonej zawartości wody, białka i tłuszczu wyliczano wskaźniki: liczbę Federa W/B 
charakteryzującą stopień uwodnienia białka w produkcie oraz wskaźnik T/B, 

–  ocenę profilu kwasów tłuszczowych, którą wykonywano metodą chromatografii 
gazowej według PN-EN ISO 12966-2:2017-05 [49] przy użyciu chromatografu HP 
6890 (Hewlett-Packard, USA) wyposażonego w detektor płomieniowo-jonizacyjny, 
kolumnę wysokopolarną z fazą BPX 70 o długości 60 m, grubości filmu 0,25 μm 
i średnicy wewnętrznej 0,25 mm. Analiza przebiegała w programowanej temperatu-
rze (temperatura początkowa 130 ºC – 1 min, przyrost temperatury 1,5 ºC na min, 
temperatura końcowa 210 ºC – 7 min, temperatura dozownika 220 ÷ 240 ºC). Cał-
kowity czas analizy wynosił ok. 40 min. Wyniki analizy były automatycznie wyli-
czane według zasady wewnętrznej normalizacji za pomocą oprogramowania 

ChemStation wersja A 03.34® 1989-1994,  
–  jakościową i profilową ocenę sensoryczną metodą skalowania modelowej konserwy 

typu szynka blokowa, którą przeprowadzano po wyprodukowaniu oraz po 10 tygo-
dniach chłodniczego przechowywania w temp. 0 ÷ 4 ºC (± 1 ºC). Oceniano takie 
wyróżniki jakościowe, jak: intensywność i pożądalność zapachu, intensywność 
i pożądalność barwy, pożądalność smaku oraz wrażenia: słoności, kwaskowatości, 
jełkości, konsystencję i pożądalność konsystencji oraz ocenę ogólną wyrobu. Ocenę 
przeprowadzano w pracowni sensorycznej spełniającej wymagania normy PN-EN 
ISO 8589:2010 [42] przez 7-osobowy zespół oceniających w dwóch niezależnych 
powtórzeniach, przy użyciu skomputeryzowanego systemu zbierania i analizowania 
danych ANALSENS v. 2013. Zakres stosowanej skali ocen wyróżników wynosił od 
0 pkt (brak wrażenia lub minimalna, wyczuwalna wartość wrażenia) do 10 pkt 
(maksymalna wartość wrażenia). 

Wykonano dwie szarże doświadczalne konserw typu szynka blokowa, zaś warto-
ści ocenianych wyróżników składu podstawowego, składu i profilu kwasów tłuszczo-
wych oraz noty oceny sensorycznej przy grupie 7 oceniających stanowią wartość śred-
nią z co najmniej dwóch powtórzeń. 

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej w programie Statistca 6.0 PL. 
Zastosowano jednoczynnikową analizę wariancji – czynnikiem różnicującym materiał 
doświadczalny był rodzaj mięsa z brojlerów kurzych żywionych paszą z dodatkiem 
śruty lnianej i bez jej udziału. Istotność różnic pomiędzy średnimi wartościami parame-
trów modelowych szynek weryfikowano testem Tukeya przy p ≤ 0,05. 

Wyniki i dyskusja 

Wyniki podstawowego składu chemicznego oraz wyliczonych wskaźników synte-
tycznych W/B i T/B modelowej konserwy typu szynka blokowa przedstawiono w tab. 
2. Nie stwierdzono statystycznie istotnego wpływu rodzaju użytego w badaniach su-
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rowca drobiowego na oznaczane wyróżniki składu chemicznego i wyliczone wskaźniki 
syntetyczne modelowych konserw typu szynka blokowa. 

 
Tabela 2.  Wyniki podstawowego składu chemicznego modelowych konserw typu szynka blokowa 
Table 2.  Results of basic chemical composition of model canned products like block ham 
 

Wariant 
Variant 

Zawartość / Content of [%] 

W/B 
W/P 

T/B 
F/P wody 

water  
białka 
protein  

tłuszczu 
fat  

NaCl 

składników mineralnych 
w postaci popiołu 

mineral substances in 
the form of ash  

kolagenu 
collagen  

K 76,1a 17,8a 1,7a 2,0a 2,9a 0,42a 4,30a 0,09a 

D 75,9a 18,3a 1,5a 2,0a 3,0a 0,38a 4,17a 0,08a 

NIR 0,17 0,50 0,23 0,01 0,03 0,04 0,13 0,02 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
K – wariant kontrolny / control variant; D – wariant doświadczalny / experimental variant; n = 4; a – 
wartości średnie w kolumnach oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05 / 
mean values in columns denoted by different letters differ statistically significantly p ≤ 0.05. 
 

Uzyskanie mięsa kurcząt o podwyższonej wartości żywieniowej poprzez stoso-
wanie mieszanek paszowych wzbogaconych w kwasy tłuszczowe z rodziny n-3 w ży-
wieniu ptaków było przedmiotem wielu badań [20, 29, 30, 36, 37]. Wykazano w nich 
m.in. korzystny wpływ 5-procentowego dodatku oleju lnianego do paszy podawanej 
kurczętom brojlerów na udział zawartości KT nasyconych i nienasyconych w całkowi-
tej puli KT w lipidach mięsa. W wyniku tego zabiegu stwierdzono, że skład chemiczny 
mięsa kurcząt brojlerów można zmodyfikować. Zmianami korzystnymi pod względem 
zdrowotnym było zmniejszenie w nim ilości tłuszczu surowego i kwasów hiperchole-
sterolemicznych (OFA). Wysoki poziom witaminy E podawanej w paszy brojlerów 
w celu osłabienia utleniania PUFA obniżył jednak jego walory smakowe [20]. W do-
stępnej literaturze brak jest informacji na temat możliwości aplikacyjnych surowca 
mięsnego o polepszonej wartości zdrowotnej i jego wpływie na wartość odżywczą 
produktów mięsnych. 

Mięso i przetwory mięsne są, obok pełnowartościowego białka, źródłem tłuszczu, 
głównie nasyconych kwasów tłuszczowych (SFA). Zbyt duża podaż w diecie kwasów 
tłuszczowych nasyconych może stanowić jeden z czynników ryzyka rozwoju niektó-
rych chorób, zwłaszcza takich, jak choroby układu krążenia i niektóre rodzaje nowo-
tworów. Zainteresowanie modyfikacją kwasów tłuszczowych mięsa, w tym drobiowe-
go, przez stosowanie odpowiedniej paszy w żywieniu brojlerów wynika z tego, że 
skład kwasów tłuszczowych odgrywa ważną rolę w kształtowaniu jego cech jakościo-
wych, m.in. atrybutów sensorycznych oraz wartości odżywczej [15, 24, 31, 54, 55]. 
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Oceny wartości żywieniowej konserw typu szynka blokowa dokonano na podsta-
wie charakterystyki kwasów tłuszczowych i wyliczonych wartości udziału poszczegól-
nych grup kwasów tłuszczowych. Uzyskane wyniki przedstawiono w tab. 3. 

 
Tabela 3.  Profil lipidowy modelowych konserw typu szynka blokowa. Zawartość grup kwasów tłusz-

czowych w sumie kwasów tłuszczowych z obliczeń [%] 
Table 3.  Lipid profile type of model canned ham block. The content of fatty acid groups in total fatty 

acids from the calculation [%] 
 

Wariant 
Variant 

UFA SFA UFA/SFA MUFA PUFA DFA OFA PUFA n-6 PUFA n-3 PUFA n-6/n-3 IA 

K 64,6a 31,1a 2,080a 38,6a 26,0a 72,9a 22,8a 23,0a 2,6a 8,878a 0,348 

D 64,5a 32,2a 1,977a 35,1a 28,5a 72,8a 22,9a 23,1a 5,2b 4,447b 0,356 

NIR 0,30 0,13 0,01 2,97 3,27 0,9 0,47 1,2 2,37 3,95 0,01 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
K – wariant kontrolny / control variant; D – wariant doświadczalny / experimental variant; UFA – niena-
sycone kwasy tłuszczowe / unsaturated fatty acids; SFA – nasycone kwasy tłuszczowe / saturated fatty 
acids; MUFA – monoenowe kwasy tłuszczowe / monoenoic fatty acids; PUFA – polienowe (wieloniena-
sycone) kwasy tłuszczowe / polyenoic (polyunsaturated) fatty acids; PUFA n-3 – polienowe (wieloniena-
sycone) kwasy tłuszczowe z rodziny n-3 / polyenoic (polyunsaturated) fatty acids of the n-3; PUFA n-6 – 
polienowe (wielonienasycone) kwasy tłuszczowe z rodziny n-6 / polyenoic (polyunsaturated) fatty acids of 
the n-6; OFA – niepożądane kwasy tłuszczowe / undesirable fatty acids; DFA – pożądane kwasy tłusz-
czowe / desirable fatty acids; IA – wskaźnik ryzyka miażdżycy obliczony według [8] / an indicator of 
atherosclerosis risk calculated according to [8]; n = 4; a, b - wartości średnie w kolumnach oznaczone 
różnymi literami różnią się statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05/ mean values in columns denoted by diffe-
rent letters differ statistically significantly p ≤ 0.05. 

 
Analiza profilu KT surowca grupy doświadczalnej użytego do produkcji szynki 

blokowej wykazała, że w mięśniach piersiowych i udowych kurcząt stwierdzono staty-
stycznie istotnie większą zawartość KT z rodziny PUFA n-3 oraz dwukrotnie wyższe 
wartości wskaźnika PUFA n-6/PUFA n-3 niż w mięśniach grupy kontrolnej. Wyniki 
ww. analizy przedstawiono w opracowaniu [41]. W modelowych konserwach typu 
szynka blokowa wyprodukowanych z mięsa brojlerów żywionych paszą wzbogaconą 
w ześrutowane siemię lniane stwierdzono większą zawartość kwasów tłuszczowych 
z grupy PUFA. Produkty te charakteryzowały się blisko dwukrotnie niższą wartością 
wskaźnika PUFA n-6/PUFA n-3 oraz wyższą (a więc korzystniejszą) wartością wskaź-
nika ryzyka miażdżycy IA w porównaniu z wyrobem kontrolnym. Zatem wyższa ja-
kość surowca użytego w procesie przetwórczym pozwoliła na uzyskanie produktu 
o wyższej wartości żywieniowej w porównaniu z surowcem kontrolnym. 

Dla prawidłowego funkcjonowania organizmu człowieka istotne jest zachowanie 
właściwego stosunku PUFA z grupy n-6 i n-3. Rekomendowany przez żywieniowców 
stosunek zawartych w diecie kwasów tłuszczowych n-6 do n-3 powinien wynosić 5:1 ÷ 
3:1. W diecie konsumentów stosunek ten wynosi 15:1 ÷ 20:1 i jest znacznie wyższy od 
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zalecanego [1, 7, 23, 28, 50]. Zatem przetwory mięsne wzbogacone w kwasy tłusz-
czowe z rodziny n-3 mogą przyczyniać się do poprawy wartości żywieniowej żywno-
ści, a tym samym zdrowia człowieka [9, 14, 19, 40, 51]. 

Decyzje zakupowe konsumenta zależą nie tylko od wartości żywieniowej produk-
tu spożywczego, ale także od wyróżników sensorycznych. Do najistotniejszych cech 
jakości mięsa oraz przetworów mięsnych określanych za pomocą zmysłów można 
zaliczyć: barwę, smakowitość (smak, zapach), teksturę (kruchość, twardość) i soczy-
stość. Na kształtowanie jakości sensorycznej surowca mięsa kurcząt brojlerów wpły-
wają czynniki przyżyciowe długoterminowe, do których zalicza się: genotyp, wiek, 
płeć, system żywienia i warunki utrzymania, rodzaj i aktywność przyżyciową mięśni 
[6, 13]. 

Wyniki oceny sensorycznej modelowej konserwy typu szynka blokowa przedsta-
wiono w tab. 4. Stwierdzono, że wyroby charakteryzowały się wyrównaną i dość dobrą 
jakością sensoryczną. Bezpośrednio po wyprodukowaniu konserw średnie noty za po-
żądalność wyróżników zapachu, smaku, konsystencji oraz nota za ocenę ogólną bada-
nych wyrobów kształtowały się w zakresie 4,9 ÷ 6,1 pkt w przypadku konserwy kon-
trolnej i w zakresie 4,7 ÷ 5,9 pkt w odniesieniu do konserwy doświadczalnej. Nie 
stwierdzono statystycznie istotnego wpływu rodzaju surowca użytego do wytworzenia 
konserw typu szynka blokowa na średnie wartości wyróżników jakości i profilu senso-
rycznego. Przechowywanie szynek w warunkach chłodniczych nie spowodowało obni-
żenia ich jakości, niezależnie od rodzaju surowca. 

W badaniach Kosteckiej i Łobacz [23] wykazano, że szczególny wpływ na aromat 
mięsa drobiowego ma kwas linolenowy, jednak dodatek dużej ilości oleju lnianego 
i rzepakowego oraz mączki rybnej może powodować efekt uboczny w postaci obcego 
smaku i zapachu niepożądanego przez konsumenta. Korzystna w kształtowaniu prawi-
dłowego zapachu mięsa drobiowego jest natomiast suplementacja żywieniowa za po-
mocą tokoferoli [3, 30] oraz ziół [13, 27, 34]. 

Wyniki badań uzyskane w niniejszej pracy wskazują na nieznacznie niższe warto-
ści średnich not zarówno intensywności, jak i pożądalności zapachu w wariancie do-
świadczalnym, do wytworzenia którego użyto surowca o większej zawartości nienasy-
conych kwasów tłuszczowych pochodzących z ześrutowanego siemienia lnianego 
użytego w paszy podawanej brojlerom. Nie stwierdzono jednak statystycznie istotnego 
wpływu rodzaju surowca i czasu przechowywania na uzyskane wartości. 

Należy podkreślić, że korzystne zmiany profilu kwasów tłuszczowych w mode-
lowych konserwach pod wpływem zastosowania w żywieniu brojlerów ześrutowanego 
siemienia lnianego obserwowane w badaniach własnych nie obniżyły wartości wskaź-
ników oceny sensorycznej, co koresponduje z wynikami innych autorów, którzy pro-
wadzili badania na mięsie kurcząt brojlerów [6]. 
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Do najważniejszych składników decydujących o smaku mięsa należą: białka, nu-
kleotydy, kwas glutaminowy, aminokwasy siarkowe, seryna, lizyna i izoleucyna [31, 
40]. Mięso drobiu grzebiącego charakteryzuje się słabym, „płaskim” profilem smako-
wo-zapachowym [13]. Użycie do produkcji konserw modelowych typu szynka bloko-
wa surowców drobiowych o wyższej wartości żywieniowej nie miało wpływu na zróż-
nicowanie odbioru wyróżników smakowo-zapachowych. 

Obecność barwników hemowych i relatywnie duży udział NNKT w mięsie i jego 
produktach podczas przechowywania wpływa na pogorszenie cech jakościowych m.in. 
zapachu, barwy oraz wartości odżywczej [25, 41]. 

Przechowywanie badanych konserw drobiowych w warunkach chłodniczych nie 
spowodowało obniżenia ich jakości sensorycznej. Stwierdzono, że konserwy modelo-
we typu szynka blokowa oceniane po 10-tygodniowym okresie przechowywania 
chłodniczego charakteryzowały się statystycznie istotnie wyższą pożądalnością zapa-
chu, intensywnością i pożądalnością barwy, pożądalnością smaku i pożadalnością 
ogólną w odniesieniu do szynek tych samych wariantów ocenianych 24 h po wyprodu-
kowaniu. Zdaniem zespołu sensorycznego nuta zapachu jełkiego, która nie pojawiała 
się w konserwach ocenianych bezpośrednio po procesie produkcji, została zauważona 
przez sędziów po 10-tygodniowym okresie przechowywania. Niska jego wartość na 
poziomie 0,5 pkt jest wynikiem zapewnienia reżimu chłodniczego (odpowiednich wa-
runków przechowywania). Jednak pojawienie się tego wyróżnika może świadczyć 
o rozpoczęciu zmian oksydacyjnych w tłuszczu konserwy. 

Wnioski 

1. Doświadczalne konserwy typu szynka blokowa wyprodukowane z mięsa brojlerów 
żywionych paszą wzbogaconą w ześrutowane siemię lniane charakteryzowały się 
dwukrotnie niższą wartością wskaźnika PUFA n-6/PUFA n-3, większą zawartością 
KT z grupy PUFA n-3 oraz wyższą (korzystniejszą) wartością wskaźnika ryzyka 
miażdżycy IA w porównaniu z produktem kontrolnym, do wyprodukowania które-
go zastosowano mięso brojlerów karmionych paszą standardową. 

2. Jakość sensoryczna modelowych konserw typu szynka blokowa, zarówno wariantu 
kontrolnego, jak i doświadczalnego, ocenianych bezpośrednio po wyprodukowaniu 
oraz po przechowywaniu chłodniczym była porównywalna. Produkty obu warian-
tów, niezależnie od dnia przeprowadzenia oceny, charakteryzowały się wyrównaną 
i dość dobrą jakością sensoryczną. 

3. Uzyskane wyniki dotyczące wybranych wyróżników jakości modelowych konserw 
typu szynka blokowa umożliwiają wnioskowanie, że mięso kurcząt brojlerów kar-
mionych paszą wzbogaconą w ześrutowane siemię lniane może stanowić składnik 
produktów mięsnych o zwiększonej wartości żywieniowej, np. drobiowych pro-
duktów funkcjonalnych. 
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QUALITY AND NUTRITIONAL VALUE OF MODEL CANNED PRODUCTS LIKE BLOCK 

HAM PRODUCED FROM MEAT OF BROILER CHICKENS FED FEED WITHOUT 
AND WITH LINSEED OIL ADDED  

 
S u m m a r y 

 
The objective of the research study was to assess the quality and nutritional value of the model canned 

food products like block hams made from poultry meat. There was analysed meat derived from broiler 
chickens fed standard compound feeds (control variant) and compound feeds enriched with unsaturated 
fatty acids derived from linseed (experimental variant). An experimental ham production was carried out 
on a semi-industrial scale and in duplicate. The basic chemical composition of the finished products was 
analyzed, i.e. the contents of the following components were determined according to PN ISO standards: 
water, protein, fat, NaCl, mineral substances in the form of ash, and collagen. Also, the quality of the 
model canned food products was assessed and their sensory profile was determined. While assessing the 
nutritional value of model hams, there was taken into account the percentage of saturated, 
monounsaturated, and polyunsaturated fatty acids from the n-3 and n-6 families in the total pool of those 
compounds, and those indicators selected were computed, which were applied to characterize the 
nutritional value of lipids. Based on the results of the analyses performed, the beneficial effect was 
reported on the quality and nutritional value of the food products used and made from the poultry raw 
material derived from broiler chickens that were fed feed enriched with bruised flaxseed. The model 
canned products, such as block ham of the experimental variant, were characterized by a two times lower 
value of n-6/n-3 PUFA indicator, a higher content of fatty acids belonging to the n-3 PUFA family, and a 
higher (i.e. more beneficial) value of atherosclerosis risk factor compared to the hams of the control 
variant. The sensory quality of the products of the control and experimental variants, assessed 24 h after 
production and after 10 weeks of refrigerated storage, was comparable. 

 
Key words: chicken meat, model canned product, nutritional value, sensory quality  
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