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JAKOSC I WARTOSC ZYWIENIOWA MODELOWYCH KONSERW TYPU
SZYNKA BLOKOWA WYPRODUKOWANYCH Z MIESA BROJLEROW
KURZYCH ZYWIONYCH PASZA BEZ DODATKU OLEJU LNIANEGO

1Z JEGO UDZIALEM

Streszczenie

Celem pracy byta ocena jakosci oraz wartosci zywieniowej modelowych konserw typu szynka bloko-
wa wyprodukowanych z migsa drobiowego. Do badan zastosowano migso pozyskane z brojlerow kurzych
zywionych mieszankami standardowymi (wariant kontrolny) i wzbogaconymi w nienasycone kwasy
thuszczowe z zesrutowanego siemienia Inianego (wariant doswiadczalny). Doswiadczalng produkeje szy-
nek przeprowadzono w skali pottechnicznej w dwoch powtdrzeniach. W wyrobach gotowych przeprowa-
dzono analizg podstawowego sktadu chemicznego, oznaczajac zawartos¢: wody, biatka, thuszczu, NaCl,
kolagenu oraz sktadnikow mineralnych w postaci popiotu zgodnie z normami PN ISO. Wykonano takze
oceng jakosci i okreslono profil sensoryczny modelowych konserw. W ocenie wartosci zywieniowej szy-
nek uwzgledniono udziat kwaséw ttuszczowych nasyconych, jednonienasyconych oraz wielonienasyco-
nych z rodziny n-3 i n-6 w catkowitej puli tych zwiazkéw, jak rowniez obliczono wybrane wskazniki
stosowane do charakterystyki warto$ci zywieniowej lipidow. W wyniku przeprowadzonych badan stwier-
dzono korzystny wptyw uzycia surowca drobiowego pozyskanego z brojleréw kurzych, w zywieniu kto-
rych zastosowano pasz¢ wzbogacona w zesrutowane siemi¢ Iniane, na jako$¢ i warto$¢ zywieniowq uzy-
skanych wyrobéw. Modelowe konserwy typu szynka blokowa wariantu do$wiadczalnego
charakteryzowaly si¢ dwukrotnie nizszg wartoscia wskaznika PUFA n-6/PUFA n-3, wigksza zawarto$cia
kwaséw thuszczowych z rodziny PUFA n-3 oraz wskaznikiem ryzyka miazdzycy o wyzszej (a wige ko-
rzystniejszej) wartosci w porownaniu z szynkami wariantu kontrolnego. Jakos$¢ sensoryczna produktow
wariantu kontrolnego i do$wiadczalnego oceniona 24 h po wyprodukowaniu oraz po 10-tygodniowym
przechowywaniu chtodniczym byla pordéwnywalna.

Stowa kluczowe: migso kurczat, konserwa modelowa, warto$¢ zywieniowa, jako$¢ sensoryczna

Wprowadzenie

Tendencja rozwojowa produkcji i konsumpcji migsa drobiowego taczy trzy
aspekty: finansowy, wygody 1 zZywieniowo-zdrowotny. Migso drobiowe cenione jest
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przez konsumentow ze wzgledu na pozadang warto$¢ odzywczg oraz walory senso-
ryczne. Stanowi ono zrddlo pelnowartosciowego biatka, ktorego Srednia zawarto$é
w mig¢sniach piersiowych wynosi 22,9 + 23,7 %, a w migsniach udowych — 19,2 +
19,8 %. Zawiera ono niewielkie ilosci tluszczu surowego, srednio w migsniach pier-
siowych — 1,05 + 1,75 %, a w mig$niach udowych — 4,83 + 5,46 % [30, 41]. Celem
uatrakcyjnienia, a rOwnoczes$nie poprawy warto$ci zywieniowej tego surowca stosuje
si¢ odpowiednio dobrane rasy i linie hodowlane kur, pasze bez dodatku antybiotyko-
wych stymulatoréw wzrostu lub wzbogacone w istotne zywieniowo sktadniki, m.in.
kwasy thuszczowe z rodziny n-3, co przyczynia si¢ do uzyskania surowca drobiowego
o podwyzszonej wartosci zywieniowej [16, 19, 21, 23, 39]. Zakaz stosowania stymula-
toréw wzrostu do pasz dla drobiu obowigzujacy od 1 stycznia 2006 r. niewatpliwie
przyczynit si¢ do poprawy jakosci zdrowotnej mig¢sa drobiu.

Oleje roslinne uwazane sg za bardziej wartosciowe od thuszczow zwierzgcych pod
wzgledem zywieniowym, poniewaz dostarczajg organizmowi cennych nienasyconych
kwasow tluszczowych, witamin rozpuszczalnych w thuszczach i nie zawierajg choleste-
rolu [10, 11, 12, 27, 51]. Przyktadem jest olej Iniany (Oleum lini), ktory stanowi bogate
zrédto niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych. Kwas a-linolenowy (ALA)
dzigki aktywnos$ci biochemicznej ma pozytywny wptyw na zdrowie cztowieka i petni
istotng funkcje¢ w przemianach lipidéw w organizmach ssakéw [17, 20, 32, 33, 50].
Najwazniejsze nienasycone kwasy tluszczowe to kwasy polienowe (PUFA), a wsérod
nich te niesyntetyzowane w organizmie czlowieka — niezbedne nienasycone kwasy
thuszczowe (NNKT), w sktad ktorych wchodza kwasy z rodziny #-6 (m.in. kwas lino-
lowy) i n-3 (m.in. kwas a-linolenowy) [28, 50, 51].

W diecie mieszkancow Europy Zachodniej przewazaja nasycone kwasy ttuszczo-
we 1 wielonienasycone kwasy tluszczowe z rodziny n-6, niewielka za$ jest w niej za-
warto$¢ kwasow z rodziny »-3 [1, 2, 5, 53, 56]. Réwniez w naszym kraju przecigtna
dieta jest uboga w kwasy tluszczowe z rodziny n-3, dlatego tez pozadane jest wzboga-
canie zywnosci w te grupe aktywnych sktadnikow [28, 50]. Sposobem zwickszenia
udzialu cennych zywieniowo kwasow ttuszczowych (KT) w produktach migsnych jest
zastosowanie w paszy komponentéw bedacych doskonatym zrodtem tych KT oraz
uwzglednienie w sktadzie recepturowym produktéw migsnych sktadnikéw bogatych
w te KT, gtownie olejow roslinnych lub rybnych. Oleje mogg by¢ stosowane jako do-
datkowy sktadnik receptury lub jako czeSciowy zamiennik thuszczu zwierzecego [4, 9,
25,33, 35].

Prowadzone w ostatnich latach badania na brojlerach kurzych [38, 52, 57, 58, 59]
dotyczyly gléwnie poprawy jakosci migsa drobiowego przez wprowadzanie do mie-
szanek paszowych podawanych brojlerom wielonienasyconych kwaséw thuszczowych
szeregu homologicznego PUFA n-3, majacych dobroczynne dziatanie na zdrowie
cztowieka [3, 18, 26, 28]. Na podstawie wynikéw badan [29, 30] stwierdzono, ze
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wzbogacanie diety kurczat w KT PUFA n-3 powoduje korzystne zwigkszenie zawarto-
$ci tych kwasow w tkankach ptakow, ale rownocze$nie moze tez zwigkszac¢ podatnosc
uzyskanych surowcow na utlenianie i powstawanie szkodliwych dla organizmu wol-
nych rodnikow oraz niepozadanych zapachow [37, 38].

Naukowcy i producenci od wielu lat podejmuja prace w celu zapewnienia wyso-
kiej jakosci produktow drobiowych. Interesujacym, a stosunkowo mato poznanym
zagadnieniem jest przetworstwo migsa uzyskanego ze zwierzat rzeznych i drobiu kar-
mionych pasza bogatg w oleje roslinne, np. w olej Iniany czy tez olej z ryb. Dla kon-
sumentéw smak 1 warto$¢ zywieniowa sg waznymi atrybutami jakosci spozywanego
mig¢sa, najchetniej chudego. Thuszcz znajdujacy si¢ w migs$niach oraz sktad kwasow
thuszczowych stanowig istotne aspekty jakosci migsa nie tylko pod wzgledem zywie-
niowym, ale rowniez sensorycznym, poniewaz majg istotny wptyw na takie wyrdzniki
jakosci, jak smak, zapach i kruchos¢ [6, 22, 55].

Celem pracy byta ocena jakos$ci oraz wartosci zywieniowej modelowych konserw
typu szynka blokowa wyprodukowanych z migsa brojlerow kurzych zywionych pasza
bez dodatku zesrutowanego siemienia Inianego i z jego udziatem (bgdacego Zrodiem
NNKT w paszy).

Material i metody badan

Materiat doswiadczalny stanowity modelowe konserwy typu szynka blokowa
wyprodukowane z migséni piersiowych (85 %) i z migéni podudzia (15 %) uzyskanych
z tuszek kurczat brojlerow zywionych mieszankami standardowymi (wariant kontrol-
ny) i wzbogaconymi w nienasycone kwasy thuszczowe przez zastosowanie zesrutowa-
nego siemienia Inianego (wariant doswiadczalny). Kurczgta brojlery ‘Ross 308’ po-
chodzily z doswiadczen hodowlanych, ktére prowadzono w hali odchowu kurnika
nalezacego do SGGW. Kurczgta zostaty losowo podzielone na dwie grupy po 40 szt.:
kontrolng (K) i doswiadczalng (D). Byly chowane w osobnych przedziatach, a odchow
trwat 39 dni. Kurcz¢ta w obu grupach zywiono mieszankami dla brojlerow kurzych: do
21. dnia zycia starterem (21,99 % biatka ogélnego i 2990 kcal EM/1kg), a nastepnie do
38. dnia zycia finiszerem (18,51 % biatka ogolnego i 3217 kcal EM/1kg). Mieszanki,
ktérymi skarmiano brojlery w grupie doswiadczalnej, zawieraty 7 % (m/m) zesrutowa-
nego siemienia Inianego. Z tak uzyskanego surowca drobiowego wyprodukowano
w skali péltechnicznej modelowa konserwe typu szynka blokowa, w dwoch powtorze-
niach.

W pierwszym etapie produkcji surowce: mi¢so z piersi i z podudzia kurczat zosta-
ly rozdrobnione w wilku (Alexanderwerk, Niemcy) nozem nerkowym przez siatke
o $rednicy otworow 30 - 40 mm. Nastgpnie prowadzono proces masowania SUrowcow
drobiowych z dodatkiem solanki w masownicy tapowej, prozniowej typu V 80 (Ste-
phan, Niemcy). Solanka zawierata wodg¢, mieszanke peklujaca (99,4 % chlorku sodu
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10,6 % azotanu(IIl) sodu), polifosforany, biatko sojowe, askorbinian sodu, cukier,
glutaminian sodu, maczke ziemniaczang. Surowce masowano przez 6 h w cyklach:
20 min praca, 40 min odpoczynek. Po zakonczeniu procesu uzyskanym farszem napet-
niano puszki o pojemnosci 400 g, ktore po zamknigciu pasteryzowano w wodzie
otemp. 75 °C do uzyskania w centrum geometrycznym wyrobu 72 °C mierzonym
czujnikiem temperaturowym (Elab CTF 84, Dania). Nast¢pnie puszki schtadzano wodag
1 umieszczano w chtodni w temp. 0 ~ 4 °C (£ 1 °C). Sktad recepturowy modelowej
konserwy typu szynka blokowa przedstawiono w tab. 1.

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

Sktadniki / Ingredients [g/100 g]

Surowce podstawowe / Basic raw materials:

Filet z piersi kurczat / Chicken breast fillet 65,40
Migso z podudzia kurczat / Chicken drumstick meat 11,50
Razem / Total 76,90
Sktadniki pomocnicze / Supplementary ingredients:

Mieszanka peklujaca / Curing salt 1,46
Polifosforany / Polyphosphates 0,12
Izobat biatka sojowego Supro595 / Supro595 soy protein isolate 1,15
Maczka 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 badan konserwy typu szynka blokowa obejmowat:

— oznaczanie zawarto$ci podstawowych sktadnikoéw chemicznych: wody (W) — meto-
da wagowa po suszeniu wedtug PN-ISO 1442:2000 [43], biatka ogdtem (B) — me-
todg Kjeldahla przy uzyciu aparatu Kjeltec Analyzer 1026 (FOSS Polska Sp. z 0.0.)
wedtug PN-EN ISO 8968-1:2014-03 [47], ttuszczu (T) — metoda Soxhleta (metoda
wagowa, ekstrakcja technikg Soxhleta) przy uzyciu aparatu Soxtec Fat Analyzer
HT-6 (FOSS Polska Sp. z 0.0.) wedtug PN-ISO 1444:2000 [44], sktadnikéw mine-
ralnych w postaci popiotu catkowitego — metoda wagowa po spopieleniu wedtug
PN-ISO 936:2000 [46], NaCl — metoda potencjometryczng wedtug procedury ogol-
nej Laboratorium Badania Zywnoéci i Srodowiska IBPRS [45] oraz kolagenu — me-
toda spektrofotometryczng wedlug PN-ISO 3496:2000 [48]. Na podstawie ozna-
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czonej zawartosci wody, biatka i thuszczu wyliczano wskazniki: liczbe¢ Federa W/B
charakteryzujacg stopien uwodnienia biatka w produkcie oraz wskaznik T/B,

— ocen¢ profilu kwasdéw thuszczowych, ktoérag wykonywano metodg chromatografii
gazowej wedlug PN-EN ISO 12966-2:2017-05 [49] przy uzyciu chromatografu HP
6890 (Hewlett-Packard, USA) wyposazonego w detektor ptomieniowo-jonizacyjny,
kolumne¢ wysokopolarng z fazg BPX 70 o dlugosci 60 m, grubo$ci filmu 0,25 pwm
1 Srednicy wewnetrznej 0,25 mm. Analiza przebiegata w programowanej temperatu-
rze (temperatura poczatkowa 130 °C — 1 min, przyrost temperatury 1,5 °C na min,
temperatura koncowa 210 °C — 7 min, temperatura dozownika 220 + 240 °C). Cal-
kowity czas analizy wynosil ok. 40 min. Wyniki analizy byty automatycznie wyli-
czane wedlug zasady wewngtrznej normalizacji za pomocg oprogramowania

ChemStation wersja A 03.34® 1989-1994,

— jako$ciowg i profilowg oceng sensoryczng metoda skalowania modelowej konserwy
typu szynka blokowa, ktorg przeprowadzano po wyprodukowaniu oraz po 10 tygo-
dniach chtodniczego przechowywania w temp. 0 + 4 °C (£ 1 °C). Oceniano takie
wyrdzniki jakoSciowe, jak: intensywnos$¢ i pozadalnos¢ zapachu, intensywnos$é
1 pozagdalno$¢ barwy, pozadalno$¢ smaku oraz wrazenia: stonosci, kwaskowatos$ci,
jelkosci, konsystencje 1 pozgdalno$¢ konsystencji oraz oceng ogdlng wyrobu. Oceng
przeprowadzano w pracowni sensorycznej spelniajgcej wymagania normy PN-EN
ISO 8589:2010 [42] przez 7-osobowy zespot oceniajacych w dwoch niezaleznych
powtorzeniach, przy uzyciu skomputeryzowanego systemu zbierania i analizowania
danych ANALSENS v. 2013. Zakres stosowanej skali ocen wyr6znikéw wynosit od
0 pkt (brak wrazenia lub minimalna, wyczuwalna wartos¢ wrazenia) do 10 pkt
(maksymalna warto$¢ wrazenia).

Wykonano dwie szarze doswiadczalne konserw typu szynka blokowa, za§ warto-
$ci ocenianych wyréznikéw sktadu podstawowego, sktadu i profilu kwaséw thuszczo-
wych oraz noty oceny sensorycznej przy grupie 7 oceniajgcych stanowig warto$¢ sred-
nig z co najmniej dwoch powtdrzen.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej w programie Statistca 6.0 PL.
Zastosowano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji — czynnikiem réznicujgcym materiat
doswiadczalny byl rodzaj migsa z brojlerow kurzych zywionych pasza z dodatkiem
$ruty Inianej i bez jej udziatu. Istotno$¢ réznic pomiedzy srednimi wartosciami parame-
trow modelowych szynek weryfikowano testem Tukeya przy p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki podstawowego sktadu chemicznego oraz wyliczonych wskaznikoéw synte-
tycznych W/B i T/B modelowej konserwy typu szynka blokowa przedstawiono w tab.
2. Nie stwierdzono statystycznie istotnego wplywu rodzaju uzytego w badaniach su-
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rowca drobiowego na oznaczane wyrdzniki sktadu chemicznego i wyliczone wskazniki
syntetyczne modelowych konserw typu szynka blokowa.

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

Zawarto$¢ / Content of [%]
Wariant sktadnikow mineralnych w/B | T/B
Variant wody bialkg thuszezu NaCl W postaci popiotu kolagenu wp | Fp
water | protein fat mineral substances in collagen
the form of ash

K 76,1° 17,8° 1,7¢ 2,0 2,9% 0,42* |4,30%|0,09°
D 75,9% 18,3* 1,5 2,0° 3,0° 0,38" | 4,17*| 0,08"
NIR 0,17 0,50 0,23 0,01 0,03 0,04 0,13 | 0,02

Objasnienia / Explanatory notes:

K — wariant kontrolny / control variant; D — wariant do§wiadczalny / experimental variant; n = 4; a —
warto$ci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 /
mean values in columns denoted by different letters differ statistically significantly p < 0.05.

Uzyskanie migsa kurczat o podwyzszonej wartos$ci zywieniowej poprzez stoso-
wanie mieszanek paszowych wzbogaconych w kwasy ttuszczowe z rodziny n-3 w zy-
wieniu ptakéw bylo przedmiotem wielu badan [20, 29, 30, 36, 37]. Wykazano w nich
m.in. korzystny wplyw S-procentowego dodatku oleju Inianego do paszy podawanej
kurczetom brojleréw na udzial zawartosci KT nasyconych i nienasyconych w catkowi-
tej puli KT w lipidach migsa. W wyniku tego zabiegu stwierdzono, ze sktad chemiczny
miesa kurczat brojlerow mozna zmodyfikowaé¢. Zmianami korzystnymi pod wzgledem
zdrowotnym bylto zmniejszenie w nim ilosci thuszczu surowego i kwasow hiperchole-
sterolemicznych (OFA). Wysoki poziom witaminy E podawanej w paszy brojlerow
w celu ostabienia utleniania PUFA obnizyt jednak jego walory smakowe [20]. W do-
stepnej literaturze brak jest informacji na temat mozliwosci aplikacyjnych surowca
miegsnego o polepszonej wartosci zdrowotnej i jego wpltywie na wartos¢ odzywcza
produktow migsnych.

Migso 1 przetwory migsne sa, obok pelnowartoSciowego biatka, zrédtem thuszczu,
gtéwnie nasyconych kwasow ttuszczowych (SFA). Zbyt duza podaz w diecie kwasow
thuszczowych nasyconych moze stanowié¢ jeden z czynnikéw ryzyka rozwoju niektd-
rych chorob, zwlaszcza takich, jak choroby uktadu krazenia i niektére rodzaje nowo-
tworow. Zainteresowanie modyfikacjg kwasow ttuszczowych migsa, w tym drobiowe-
g0, przez stosowanie odpowiedniej paszy w zywieniu brojlerow wynika z tego, ze
sktad kwasow ttuszczowych odgrywa wazng role w ksztattowaniu jego cech jakoscio-
wych, m.in. atrybutow sensorycznych oraz wartosci odzywcezej [15, 24, 31, 54, 55].
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Oceny warto$ci zywieniowej konserw typu szynka blokowa dokonano na podsta-
wie charakterystyki kwasow tluszczowych i wyliczonych wartos$ci udziatu poszczegol-
nych grup kwaséw tluszczowych. Uzyskane wyniki przedstawiono w tab. 3.

Tabela 3. Profil lipidowy modelowych konserw typu szynka blokowa. Zawartos¢ grup kwasow thusz-
czowych w sumie kwasow ttuszczowych z obliczen [%]

Table 3.  Lipid profile type of model canned ham block. The content of fatty acid groups in total fatty
acids from the calculation [%]

\\x,]:::;‘: UFA | SFA | UFA/SFA |MUFA | PUFA | DFA |OFA [PUFA 1-6|PUFA n-3|PUFA n-6/n-3| 1A
K |64,631,1°] 2,080* | 38,6° | 26,0* [72,9*22,8*| 23,0° 2,6 8,878 (0,348
D [64,5*32,2*| 1,977* | 35,1° | 28,5* [72,8%|22,9°| 23,1* 5,2° 4,447 10356
NIR [0,30]0,13| 0,01 2,97 | 327109 (047 12 2,37 3,95 0,01

Objasnienia / Explanatory notes:

K — wariant kontrolny / control variant; D — wariant do$§wiadczalny / experimental variant; UFA — niena-
sycone kwasy tluszczowe / unsaturated fatty acids; SFA — nasycone kwasy ttuszczowe / saturated fatty
acids; MUFA — monoenowe kwasy tluszczowe / monoenoic fatty acids; PUFA — polienowe (wieloniena-
sycone) kwasy thuszczowe / polyenoic (polyunsaturated) fatty acids; PUFA n-3 — polienowe (wieloniena-
sycone) kwasy tluszczowe z rodziny n-3 / polyenoic (polyunsaturated) fatty acids of the n-3; PUFA n-6 —
polienowe (wielonienasycone) kwasy thuszczowe z rodziny n-6 / polyenoic (polyunsaturated) fatty acids of
the n-6; OFA — niepozadane kwasy tluszczowe / undesirable fatty acids; DFA — pozadane kwasy tlusz-
czowe / desirable fatty acids; IA — wskaznik ryzyka miazdzycy obliczony wedtug [8] / an indicator of
atherosclerosis risk calculated according to [8]; n = 4; a, b - wartosci $rednie w kolumnach oznaczone
réznymi literami roznig si¢ 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 doswiadczalnej uzytego do produkcji szynki
blokowej wykazata, ze w migsniach piersiowych i udowych kurczat stwierdzono staty-
stycznie istotnie wigksza zawarto$¢ KT z rodziny PUFA n-3 oraz dwukrotnie wyzsze
wartosci wskaznika PUFA n-6/PUFA n-3 niz w mig$niach grupy kontrolnej. Wyniki
ww. analizy przedstawiono w opracowaniu [41]. W modelowych konserwach typu
szynka blokowa wyprodukowanych z migsa brojlerow zywionych pasza wzbogacona
w ze$rutowane siemi¢ Iniane stwierdzono wigksza zawarto$¢ kwasoéw tluszczowych
z grupy PUFA. Produkty te charakteryzowaly si¢ blisko dwukrotnie nizsza warto$cig
wskaznika PUFA n-6/PUFA n-3 oraz wyzsza (a wigc korzystniejsza) wartoscig wskaz-
nika ryzyka miazdzycy IA w poréwnaniu z wyrobem kontrolnym. Zatem wyzsza ja-
ko$¢ surowca uzytego w procesie przetworczym pozwolila na uzyskanie produktu
0 Wyzszej wartosci zywieniowej w poroOwnaniu z surowcem kontrolnym.

Dla prawidlowego funkcjonowania organizmu cztowieka istotne jest zachowanie
wiasciwego stosunku PUFA z grupy n-6 i n-3. Rekomendowany przez zywieniowcow
stosunek zawartych w diecie kwasoéw thuszczowych n-6 do n-3 powinien wynosic¢ 5:1 +
3:1. W diecie konsumentéw stosunek ten wynosi 15:1 + 20:1 i jest znacznie wyzszy od
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zalecanego [1, 7, 23, 28, 50]. Zatem przetwory migsne wzbogacone w kwasy thusz-
czowe z rodziny n-3 mogg przyczynia¢ si¢ do poprawy warto$ci zywieniowej Zywno-
$ci, a tym samym zdrowia cztowieka [9, 14, 19, 40, 51].

Decyzje zakupowe konsumenta zalezg nie tylko od warto$ci zywieniowe]j produk-
tu spozywczego, ale takze od wyrdznikow sensorycznych. Do najistotniejszych cech
jako$ci migsa oraz przetworow migsnych okre§lanych za pomocg zmystow mozna
zaliczy¢: barwe, smakowitos¢ (smak, zapach), teksture (krucho$¢, twardosé) i soczy-
sto$¢. Na ksztattowanie jakosci sensorycznej surowca migsa kurczat brojleréw wpty-
wajg czynniki przyzyciowe dlugoterminowe, do ktoérych zalicza si¢: genotyp, wiek,
pte¢, system zywienia i warunki utrzymania, rodzaj i aktywno$¢ przyzyciowg miesni
[6, 13].

Wyniki oceny sensorycznej modelowej konserwy typu szynka blokowa przedsta-
wiono w tab. 4. Stwierdzono, ze wyroby charakteryzowaty si¢ wyrownang i do$¢ dobra
jakoscig sensoryczng. Bezposrednio po wyprodukowaniu konserw $rednie noty za po-
zadalnos¢ wyréznikéw zapachu, smaku, konsystencji oraz nota za ocen¢ ogolng bada-
nych wyrobow ksztaltowaly si¢ w zakresie 4,9 + 6,1 pkt w przypadku konserwy kon-
trolnej i w zakresie 4,7 + 5,9 pkt w odniesieniu do konserwy doswiadczalnej. Nie
stwierdzono statystycznie istotnego wplywu rodzaju surowca uzytego do wytworzenia
konserw typu szynka blokowa na $rednie wartos$ci wyrdznikow jakosci i profilu senso-
rycznego. Przechowywanie szynek w warunkach chtodniczych nie spowodowato obni-
zenia ich jakosci, niezaleznie od rodzaju surowca.

W badaniach Kosteckiej i Lobacz [23] wykazano, Ze szczegolny wpltyw na aromat
migsa drobiowego ma kwas linolenowy, jednak dodatek duzej ilosci oleju Inianego
i rzepakowego oraz maczki rybnej moze powodowaé efekt uboczny w postaci obcego
smaku i zapachu niepozadanego przez konsumenta. Korzystna w ksztalttowaniu prawi-
dlowego zapachu migsa drobiowego jest natomiast suplementacja zywieniowa za po-
moca tokoferoli [3, 30] oraz zi6t [13, 27, 34].

Wyniki badan uzyskane w niniejszej pracy wskazuja na nieznacznie nizsze warto-
$ci $rednich not zaro6wno intensywnosci, jak i pozadalnosci zapachu w wariancie do-
$wiadczalnym, do wytworzenia ktorego uzyto surowca o wigkszej zawartos$ci nienasy-
conych kwasow tluszczowych pochodzacych z zesrutowanego siemienia Inianego
uzytego w paszy podawanej brojlerom. Nie stwierdzono jednak statystycznie istotnego
wplywu rodzaju surowca i czasu przechowywania na uzyskane wartosci.

Nalezy podkresli¢, ze korzystne zmiany profilu kwasow thuszczowych w mode-
lowych konserwach pod wpltywem zastosowania w zywieniu brojlerow zesrutowanego
siemienia Inianego obserwowane w badaniach wlasnych nie obnizyly wartosci wskaz-
nikdw oceny sensorycznej, co koresponduje z wynikami innych autoréw, ktorzy pro-
wadzili badania na migsie kurczat brojlerow [6].
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Do najwazniejszych sktadnikow decydujgcych o smaku migsa nalezg: biatka, nu-
kleotydy, kwas glutaminowy, aminokwasy siarkowe, seryna, lizyna i izoleucyna [31,
40]. Migso drobiu grzebigcego charakteryzuje si¢ stabym, ,,ptaskim” profilem smako-
wo-zapachowym [13]. Uzycie do produkcji konserw modelowych typu szynka bloko-
wa surowcow drobiowych o wyzszej warto$ci zywieniowe]j nie miato wptywu na zrdz-
nicowanie odbioru wyroznikéw smakowo-zapachowych.

Obecno$¢ barwnikéw hemowych i relatywnie duzy udziat NNKT w migsie i jego
produktach podczas przechowywania wplywa na pogorszenie cech jakosciowych m.in.
zapachu, barwy oraz warto$ci odzywcezej [25, 41].

Przechowywanie badanych konserw drobiowych w warunkach chtodniczych nie
spowodowato obnizenia ich jakosci sensorycznej. Stwierdzono, ze konserwy modelo-
we typu szynka blokowa oceniane po 10-tygodniowym okresie przechowywania
chtodniczego charakteryzowaty si¢ statystycznie istotnie wyzsza pozadalnoscia zapa-
chu, intensywnoscig i pozadalnoscig barwy, pozadalnosciag smaku i pozadalno$cig
0gblng w odniesieniu do szynek tych samych wariantow ocenianych 24 h po wyprodu-
kowaniu. Zdaniem zespotu sensorycznego nuta zapachu jetkiego, ktéra nie pojawiata
si¢ w konserwach ocenianych bezposrednio po procesie produkcji, zostata zauwazona
przez sedziow po 10-tygodniowym okresie przechowywania. Niska jego warto$¢ na
poziomie 0,5 pkt jest wynikiem zapewnienia rezimu chtodniczego (odpowiednich wa-
runkéw przechowywania). Jednak pojawienie si¢ tego wyrdznika moze $wiadczyc
o0 rozpoczeciu zmian oksydacyjnych w ttuszczu konserwy.

Whioski

1. Doswiadczalne konserwy typu szynka blokowa wyprodukowane z mig¢sa brojlerow
zywionych pasza wzbogacong w zesrutowane siemi¢ Iniane charakteryzowaly sig¢
dwukrotnie nizszg warto$cig wskaznika PUFA n-6/PUFA n-3, wigksza zawarto$cig
KT z grupy PUFA n-3 oraz wyzsza (korzystniejsza) warto$cig wskaznika ryzyka
miazdzycy [A w porownaniu z produktem kontrolnym, do wyprodukowania ktore-
g0 zastosowano mieso brojlerow karmionych pasza standardowa.

2. Jakos¢ sensoryczna modelowych konserw typu szynka blokowa, zar6wno wariantu
kontrolnego, jak i do§wiadczalnego, ocenianych bezposrednio po wyprodukowaniu
oraz po przechowywaniu chtodniczym byta porownywalna. Produkty obu warian-
tow, niezaleznie od dnia przeprowadzenia oceny, charakteryzowaty si¢ wyréwnang
1 do$¢ dobrg jakoS$cig sensoryczna.

3. Uzyskane wyniki dotyczace wybranych wyr6znikéw jakosci modelowych konserw
typu szynka blokowa umozliwiajg wnioskowanie, ze migso kurczat brojlerow kar-
mionych paszg wzbogacong w zesrutowane siemi¢ Iniane moze stanowic¢ sktadnik
produktéw migsnych o zwigkszonej wartosci zywieniowej, np. drobiowych pro-
duktéw 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

Summary

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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