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Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie wptywu gatunku ptactwa na wielko$¢ poszczegodlnych
elementow struktury, parametrow tekstury oraz wyrdznikOw oceny sensorycznej miesni
pectoralis major (PM).

Material do badan stanowily migsnie piersiowe (PM) wybranych 7 gatunkéw ptakow.
W badanych probkach oceniono strukture tkanki miesniowej, wielko$¢ parametréw tekstury
TPA, wartosci pH, ubytkéw masy po obrobce cieplnej oraz wyr6znikoOw sensorycznych.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono istotny wplyw gatunku ptactwa na
wielkos¢ wszystkich badanych parametrow (wykluczajac sprezysto§¢ TPA) migsni PM.
Jednoczesnie kiedy porownano probki miesni pozyskane z gesi 1 kaczek z pozostatymi
5 analizowanymi gatunkami mie$ni piersiowych, zaobserwowano, ze grubo$¢ perimysium
1 endomysium oddzialywaly wprost proporcjonalnie na ich twardo$¢, spoisto$¢, zuwalnose,
gumowatos$¢ 1 wyczuwalnos¢ tkanki lacznej oraz odwrotnie proporcjonalnie w przypadku
kruchosci. Dodatkowo migs$nie pectoralis major kaczek, gesi 1 golebi cechowaty si¢ istotnie
wigksza intensywno$cia smaku 1 zapachu niz migso bazantow, perlic, kuropatw czy
przepiorek.

Stowa kluczowe: struktura, tekstura, jakos¢ sensoryczna, ptactwo

69



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2015 t. 70 nr 3

COMPARISON OF STRUCTURE, TEXTURE AND SENSORY QUALITY OF
PECTORAL MUSCLES OF SELECTED GAME AND BREEDING BIRD SPECIES

Summary

The aim of this study was to determine the effect of bird species on the selected structure
elements, texture parameters and sensory evaluation of pectoralis major muscles (PM).

The materials used in the study was pectoral muscle (PM) of 7 selected species of birds.
The elements of muscle tissue, TPA texture parameters, pH value, cooking loss and sensory
attributes were compared.

The results showed a significant effect of bird species on selected parameters (excluding
TPA springiness) of PM muscles. At the same time, when geese and ducks muscles with the
PM muscle of remaining 5 analyzed species was compared, it was observed that thickness of
perimysium and endomysium had positive correlation with their hardness, cohesiveness,
chewiness, gumminess and perceptible of connective tissue, and negative in the case of
tenderness. In addition, pectoralis major muscle of ducks, geese and pigeons were
characterized by a significantly higher intensity of flavor and odor than samples from
pheasants, guinea fowl, partridges and quail.

Key words: structure, texture, sensory quality, birds

WSTEP

Doznania sensoryczne towarzyszace konsumpcji produktéw spozywczych sg jednym
z gtdwnych determinantow preferencji konsumenckich, stawianym na réwni z wartoscig
odzywcza. Wyrdzniki jako$ci sensorycznej migsa, takie jak tekstura, smak i wyglad, moga
by¢ w szybki 1 bezposredni sposdb ocenione przez konsumenta za pomocg zmystow wechu,
smaku, dotyku, wzroku 1 stuchu [Zhuang, Savage 2010]. Z kolei tekstura migsa jest
uzalezniona od jego budowy histologicznej, a mianowicie od wielkosci poszczegdlnych
elementow struktury [Wierzbicka 2005]. Przy czym na tekstur¢ migsa oddziatujg
bezposrednio m.in. gatunek [Lachowicz i in. 2004], wiek [Maj 1 in. 2012] 1 pte¢ zwierzecia
[Marcinkowska-Lesiak i in. 2013], rodzaj mie$nia [Zhuang, Savage 2012; Zochowska i in.
2005; Lachowicz 1 in. 2004] oraz posrednio czynniki zewnetrzne, do ktorych zalicza si¢ m.in.
sposob zywienia, warunki chowu [Grabowski 2012] i uboju zwierzat [Cierach 1 in. 2009],
a takze wychladzanie [Zhuang 1 in. 2009], dojrzewanie [Sobczak 1 in. 2005] 1 metod¢ obrobki
cieplnej migsa [Panea 1 in. 2003]. Ponadto Ruiz de Huidobro i in. (2005) zaobserwowali

dodatnig korelacj¢ pomiedzy twardoscia 1 zuwalno$cig badanymi instrumentalnie
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1 sensorycznie oraz ujemng, poréwnujac te dwa parametry tekstury TPA z soczystoscig. Caine
1 in. (2003) odnotowali negatywng korelacje, zestawiajac twardos¢, spoistos¢ 1 zuwalno$é
TPA z krucho$cig 1 wyczuwalno$cig tkanki lacznej. Podobnie wykazali NiedzwiedZ 1 in.
(2013), wedlug ktorych wraz z uptywem czasu dojrzewania redukcji ulegta twardo$¢ TPA,
a wzrostowi kruchos$¢ 1 soczysto$¢ wotowiny. Jednakze zdaniem Caine 1 in. (2003) Zaden
z parametrow testu TPA nie koreluje z soczystoscig 1 smakowito$cig migsa.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wplywu gatunku ptactwa na wielkos$¢
poszczegdlnych elementdw struktury, parametrow tekstury oraz wyr6znikow oceny

sensorycznej mi¢sni pectoralis major (PM).

MATERIAL I METODY BADAN

Materialem do badan byty migsnie piersiowe PM (pectoralis major) uzyskane z rozbioru
tusz gesi gegawej (Anser anser), gofgbia grzywacza (Columba palumbus), kaczki krzyzowki
(Anas platyrhynchos), bazanta obroznego (Phasianus colchicus), kuropatwy szarej (Perdix
cinerea), perlicy zwyczajnej (Numida meleagris) 1 przepiorki japonskiej (Coturnix coturnix
Jjaponica). Wszystkie wybrane osobniki do badan byly samcami. Gesi, gofgbie 1 kaczki byly
zwierz¢tami dziko Zyjacymi, powyzej 12 miesigca Zzycia, odstrzelonymi na terenie
wojewodztwa zachodniopomorskiego w sezonie lownym 2013/2014, w miesigcach
pazdziernik—listopad. Tuszki tych ptakow rdznity si¢ masg, ktéra wynosita §rednio dla gesi
ok. 4,37 kg, dla golebi ok. 0,52 kg oraz dla kaczek ok. 1,30 kg. Natomiast bazanty,
kuropatwy, perlice 1 przepiorki pochodzily z hodowli wolierowych. Osobniki te r6znity si¢
wiekiem 1 masg tuszki, ktore wynosilty odpowiednio 5 miesigcy 1 ok. 1,60 kg dla bazantow,
3 miesigce 1 ok. 0,16 kg dla przepiorek, 5 miesiecy 1 ok. 0,41 kg dla kuropatw oraz 4 miesigce
1ok. 1,25 kg dla perlic. Ptaki po odstrzale/uboju patroszono w czasie nie dluzszym niz 1 godz.
Pozyskane tuszki dostarczano do Katedry Technologii Migsa ZUT w Szczecinie
1 umieszczano w chlodni w temperaturze 4+2°C na czas 40-42 godzin. Po pelnym ustgpieniu
stezenia posmiertnego pobierano material do badan. Liczebnos¢ miesni PM kazdego
z rozpatrywanych gatunkow ptactwa wynosita 16. Z m. pectoralis major poszczegolnych
gatunkow ptakow wycigto probki o wielkosci 0,7x0,7x1,5 cm celem wykonania preparatow
mikroskopowych do analizy struktury. Pobrano po 7 wycinkow do badan histologicznych
z kazdego gatunku ptaka. W badanych mig¢$niach oznaczono pH za pomoca pH-metru typ CP-
215 wyposazonego w szklang elektrode typu bagnetowego (ERH-12-6). Nastepnie mig$nie
badanych gatunkow ptactwa zwazono oraz zapakowano w worki foliowe 1 poddano obrdbce

cieplnej w wodzie o temperaturze 74+2°C do chwili uzyskania w centrum geometrycznym
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probek temperatury 70°C. Temperature kontrolowano za pomocg termometru typ PT-215. Po
osiggnieciu pozadanej temperatury probki w workach schfodzono do temperatury ok. 12°C
(mierzonej w ich centrum geometrycznym), wykorzystujac do tego celu zimng, biezaca wodg.
Po oddzieleniu powstatego wycieku, ponownie zwazono, aby ustali¢ wielkos¢ ubytkow
cieplnych. Nastgpnie kazda z probek zabezpieczono folig spozywcza przed ususzka
1 przechowywano w warunkach chlodniczych w temperaturze ok. 4+£2°C przez ok. 10 godz.
do momentu rozpoczgcia analiz.

Wycinki mig$ni do badan histologicznych utrwalono ptynem Sannomiya, odwodniono za
pomoca alkoholu 1 benzenu i zatopiono w parafinie w formie bloczkow. Bloczki §cinano na
mikrotomie na skrawki o grubosci 10 pum i naklejano je na szkietka mikroskopowe. Preparaty
barwiono kontrastowo hematoksyling 1 eozyng oraz zamykano w balsamie kanadyjskim
[Burck 1975]. Oceng struktury tkanki mi¢sniowej (pola powierzchni przekroju poprzecznego
wiokien migsniowych, grubosci peri- 1 endomysium oraz obszaru thuszczu srédmig$niowego)
przeprowadzono za pomocg komputerowej analizy obrazu MultiScanBase v.13. Dla kazde;j
probki przygotowano i1 oznaczono po 3 preparaty. W kazdym z nich dokonano po 100
pomiaréw wielkosci wilokien migsniowych, grubosci tkanki tacznej oraz zmierzono
wystepujace zlogi thuszczu.

Oceng tekstury badanych migsni piersiowych przeprowadzono z zastosowaniem aparatu
Instron 1140. Po wypakowaniu m. pectoralis major z folii 1 doprowadzeniu ich do
temperatury ok. 18°C, za pomocg noza elektrycznego Siemens Electronic MS6000 wycinano
plastry migsa o grubosci 20£1 mm. W tak przygotowanych probkach dokonywano pomiarow
tekstury przy uzyciu testu TPA, polegajacego na podwdjnym zaglebieniu si¢ trzpienia
o §rednicy 0,61 cm rownolegle do przebiegu widkien mig$niowych, na glebokos¢ 80%
(16 mm) jej pierwotnej wysokosci. Predko$¢ robocza trawersy wynosita 50 mm/min.
Z uzyskanych krzywych sila-deformacja obliczano nast¢pujace parametry: twardosc,
spoistos¢, sprezystos¢, zuwalno$¢ 1 gumowatos¢ [Bourne 1982]. Dla kazdej badanej probki
wykonano po 5-7 powtorzen testu TPA.

Réwnolegle z instrumentalng oceng tekstury przeprowadzono analiz¢ sensoryczng
miesni, wykorzystujac 7-punktowg skale do okreslenia natezenia kazdej z cech. Przeszkolony
pigcioosobowy zespot [PN-ISO-6658:1998] oceniat nastepujace cechy: kruchos¢, spoistosc,
sprezystos¢, zuwalnos¢, soczystos¢, wioknistos¢, wyczuwalno$¢ tkanki facznej, intensywnosé
smaku 1 zapachu. Dla kazdej cechy 1 punkt odpowiadat najnizszemu natezeniu ocenianego
parametru, a 7 punktow najwyzszemu natezeniu cechy.

[lo$¢ wycieku cieplnego wyliczono z rdéznic mas przed obrobka i po obrdbce cieplnej
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oraz przedstawiono w warto$ciach procentowych.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej testem istotnej rozsadnej réznicy (RIR)
Tukeya (przy a=0,01), wykorzystujac program Statistica v.10 PL, co umozliwilo
identyfikacj¢ istotnych statystycznie réznic. Jednocze$nie przeprowadzona analiza wariancji
pozwolita okresli¢, w jakim stopniu gatunek badanego migsa wplywa istotnie na wielkos¢

oznaczonych parametrow strukturalno-mechanicznych i sensorycznych.

WYNIKI I DYSKUSJA

Z danych umieszczonych w tabeli 1. wynika, ze gatunek byt czynnikiem istotnie
roznicujacym wielko$¢ poszczegolnych elementéow struktury migsni PM ptakow. Analizujac
wielkos¢ widkien migsniowych, stwierdzono, iz widknami o najwigkszym polu powierzchni
przekroju poprzecznego charakteryzowaly si¢ mig$nie piersiowe gesi oraz bazanta,
najmniejsze za$ zaobserwowano w przypadku probek z golebia i1 przepiorki, a roznica
w wielkosci wlokien pomiedzy tymi grupami wyniosta ok. 63-70%. Z kolei roznice
w wielkosci widkien pomiedzy migsniami bazanta 1 gesi a kuropatwy, perlicy 1 kaczki byty

nieco mniejsze 1 wynosity odpowiednio ok. 33, 40 1 56% (tabela 1).
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Tabela 1. Poréwnanie $rednich wartosci elementow struktury miesni wybranych badanych

gatunkow ptakow
Comparison of mean values of elements of muscle structure of studied selected
species of birds
0 lr)zoelce:zrr)lrezeg r\zj%gkna Grubosc Grubosé Obszar thiszczu
Gatunek pop mieéni fw 000 perimysium endomysium | srodmig§niowego
Species Mus c?e fibre cgross- Perimysium | Endomysium | Intramuscular fat
g section area thickness thickness area
2
[wm’] [wm] [wm] [wm’]
?Zii?;n t 1049,59' + 119,52 | 13,73°+2,09 | 1,85°+0,39 | 8778°+948
gﬁf;se 1084320+ 87,64 | 21,07°+3,97 | 476°£0,69 | 6715+ 1887
nggn 38937°+ 61,02 | 320°£0,56 | 1,019£0,09 | 4236+ 965
gjﬁka 475,90+ 110,32 | 15,930 +2,81| 3,14°+049 | 12097°+ 4248
?Eﬁfﬁﬁ;‘za 718,56" £81,47 | 931°+1,35 | 1,54°+0,24 | 4723 %856
Guinea fowl | O3B94TESTA9 | 63671108 | 141°£0,12 | T6487" +2487
gfﬁﬁlc’rka 328,45°+27,14 | 7,60°+0,89 | 1,26*+£0,24 | 3959+ 663
Wplyw gatunku s . n »
Effect of species

Objasnienia / Explanatory notes:

warto$¢ §rednia + odchylenie standardowe / mean value + standard deviations

a, b, ¢ — $rednie oznaczone tymi samymi literami w jednej kolumnie nie réznig si¢ w sposob
statystycznie istotny przy o = 0,01 / a, b, ¢, — mean values denoted by the same letters in one column
do not differ statistically significantly at o. = 0.01

n.s. — nieistotny wptyw gatunku (p > 0,01) / n.s. — nonsignificant effect of species (p > 0.01)

** _ istotny wptyw gatunku (p <0,01) / ** — significant effect of species (p <0.01)

W dostepnej literaturze brak jest danych umozliwiajacych jednoczesne pordéwnanie
analizowanych parametrOw migsni piersiowych ptactwa stanowigcych materiat badawczy
niniejszej pracy, stad tez przy omawianiu wynikow odnoszono si¢ glownie do danych
stanowigcych badania wlasne zespotu. Kotowicz 1 in. (2013), porownujac struktur¢ migsni
piersiowych bazanta, kuropatwy 1 przepiorki, wykazali wigksze o ok. 29% pole powierzchni
przekroju poprzecznego w przypadku tych pierwszych.

Rozpatrujac grubos¢ tkanki tacznej, wykazano, ze najgrubszym perimysium odznaczaty
si¢ migsnie gesi, a najcienszym cechowaty si¢ probki migsni pozyskanych z gotebia. Roznice
w wielkosci tego elementu struktury pomiedzy migsniami gesi 1 kaczki byly najmniejsze
1 wynosity ok. 24%. Istotnie wigksze roznice stwierdzono pomigdzy migsem gesi a migSniami

PM pozostalych gatunkéw ptakdéw 1 wynosity one dla bazanta, kuropatwy, przepiorki, perlicy
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1 golebia odpowiednio ok. 34, 56, 64, 70, 85%.

Migsnie piersiowe gegsi odznaczaty si¢ takze istotnie grubszym endomysium
w poréwnaniu z pozostalymi analizowanymi gatunkami ptakéw, a réznice w wielkosci tego
elementu struktury wynosity od ok. 34% w porownaniu z prébkami z kaczki, do ok. 79%
w zestawieniu z PM golebia. Takze Kotowicz 1 in. (2013) wykazali wigksza grubo$¢ peri-
1 endomysium w mig$niach piersiowych bazantoOw niz kuropatw 1 przepiorek.

Jak wynika z uzyskanych danych (tabela 1.), migsnie PM kaczki, bazanta, gesi,
kuropatwy, gofgbia 1 przepiorki odznaczaly si¢ istotnie mniejszym, w zakresie od ok. 84% do
ok. 95%, obszarem thluszczu $rédmigSniowego w pordwnaniu z probkami migsni
wykrojonymi z perlicy.

Réznice w wielkosci elementow struktury wedtug Kuhna 1 in. (1993) moga byc¢
spowodowane r6zng zawartoscig wiokien biatych i czerwonych w poszczegdlnych migsniach.
Potwierdzeniem tego s3 badania Lachowicza 1 in. (2004), ktorzy wykazali istotne
zréznicowanie w strukturze pomiedzy mi¢sniami §win i mtodych dzikow.

Srednie wartosci parametrow tekstury migsa 7 gatunkOw ptactwa zawarto w tabeli 2.
Stwierdzono, ze najwigksza twardoScig charakteryzowalo si¢ migso gesi, a najmniej twarde
byto migso przepiodrki (réznica wynosita ok. 83%). Réznice w twardosci pomiedzy migsniami
gesi a migsem pozostatych gatunkéw ptakoéw takze byly istotne 1 wyniosty od ok. 46%
w przypadku kaczki do ok. 77% w pordéwnaniu z kuropatwa. Nie stwierdzono jednak
istotnych r6znic w twardosci pomiedzy migsniami PM bazanta i perlicy oraz gotebia i kaczki.
Najwigksza spoistos¢ wykazaty migsnie gesi 1 kaczki. Roznica w spoistosci pomiedzy tymi
gatunkami miesa a mig¢sniami PM golgbia wynosita ok. 39% oraz miescita si¢ w przedziale
ok. 17-29% w poréwnaniu z probkami z pozostatych 4 gatunkow ptactwa. Najwicksza
sprezystoscig cechowaty si¢ migsnie piersiowe kuropatwy oraz bazanta, pomigdzy ktorymi
nie stwierdzono istotnych (p > 0,01) r6éznic. Jednoczesnie migsnie te bylty odpowiednio o ok.
9-19% bardziej sprezyste od migsa pozostalych gatunkow. Bazujac na danych zawartych
w tabeli 2, zaobserwowano, ze mi¢$niami o najwyzszej zuwalnosci 1 gumowatosci byly PM
gesi, za$ najmniejsze wartosci obu tych parametrow tekstury stwierdzono w migsie przepiorki
(r6znice wynosity srednio po ok. 85%). Posrednig 1 zblizong do siebie (brak istotnych rdznic)

zuwalno$¢ 1 gumowato$¢ zaobserwowano w mie¢sie bazanta, gofgbia 1 perlicy.
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Tabela 2. Porownanie $rednich wartosci parametrow tekstury miesni wybranych badanych

gatunkow ptakow
Comparison of mean values of parameters of muscle texture of studied selected
bird species
Twardos¢ Spoistosé Sprezystos¢ Zuwalno$¢ | Gumowato$é
Gatunek . L. . .
Species Hardness Cohesiveness Springiness Chewiness Gumminess
[N] [-] [cm] [N * cm] [N]
Bazant | 59 73¢1 403 | 0334°+£0,05 | 1,11°+0,05 | 12,65+2,01 | 11,82+2,29
Pheasant
Gc(;’zze 87,71°+ 5,11 | 0,405°+0,020 | 0,93°£0,04 | 34,75+ 3,97 {3539+ 3,68
Gotab b c be c c
) 43,58°+3,47 | 0,248°+0,020 | 1,00£0,07 | 10,95°+ 1,32 |10,90°+ 1,00
Pigeon
K;Z?/(ca 47,79°+ 6,02 | 0,406+ 0,010 | 1,04+ 0,08 | 20,05°+ 1,56 |19,38°+ 1,25
Kuropatwa | 5 170, 451 | 0323°£0,03 | 1,15°40,05 | 7,95 1,15 | 7,08%% 0,74
Partridge
Perlica | 33 7804 4,80 | 0,304+ 0,030 | 0,97%+0,10 | 10,06°= 0,98 | 10,33+ 0,54
Guinea fowl
PrZQeg;‘l’.;ka 14,679+ 3,31 | 0,290%+0,07 | 1,05°+£0,04 | 4,87°£0,51 | 4,54°+0,43
Wpltyw
gatunku kk kk n.s kk kk
Effect of o
species

Objasnienia jak w tabeli 1 / Explanatory notes as in Table 1

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze podobnie jak w przypadku struktury, gatunek byt
czynnikiem istotnie roznicujgcym tekstur¢ miegsa ptactwa. Generalnie najwyzszymi
wartosciami analizowanych parametrow charakteryzowaly si¢ migs$nie gesi, a nastepnie
kaczki. Z kolei najmniejszg twardos¢, zuwalno$¢ oraz gumowato$¢ wykazywaly migsnie
przepiorki, a najnizszg spoistos$cig 1 stosunkowo wysoka twardoscig charakteryzowaty sie
migsnie PM golebia. Generalnie mig$nie bazanta, golebia, kuropatwy 1 perlicy odznaczaty si¢
posrednimi 1 zblizonymi do siebie parametrami tekstury.

Jak wynika z literatury [Kofczak 1 in. 1992; Shorthose, Harris 1990], za teksture miesa,
a zwlaszcza za jego krucho$¢, odpowiadaja przede wszystkim dwa podstawowe komponenty
strukturalne miesnia, takie jak miofibrylarny 1 tgcznotkankowy. Stad tez zaobserwowane
w pracy roznice w teksturze pomiedzy mig$niami PM roéznych gatunkéw ptakow moga
wynika¢ ze stwierdzonych wczes$niej réznic w ich budowie histologiczne;.

Wykazano, iz mig¢snie ptakéw o wiekszych widknach 1 grubszej tkance facznej

charakteryzowaty si¢ takze wieksza spoisto$cig, zuwalnoscig 1 gumowatoscig. Podobny
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wplyw wielkoéci sktadowych struktury mieéni na ich teksture uzyskali Zochowska i in.
(2005) oraz Lachowicz 1 in. (2004), analizujagc migso dzikow. Z kolei stosunkowo wysoka
twardo$¢ migsni PM golgbia, pomimo delikatnej budowy histologicznej, prawdopodobnie
mogta wynikac¢ z silniejszego usieciowania ich tkanki tgcznej, ktora wedlug Geldenhuys 1 in.
(2014) wystepuje u ptakow o duzej aktywnosci migsni piersiowych za ich zycia.

W tabeli 3. przedstawiono $rednie wartosci pH oraz wielkosci wycieku cieplnego

m. pectoralis major 7 wybranych gatunkow ptakow.

Tabela 3. Porownanie $rednich wartosci pH 1 wielkosci wycieku cieplnego migsni wybranych
badanych gatunkow ptakdéw
Comparison of mean values of pH and heat leak size of muscle studied selected

species of birds
Gatunck Wartos¢ pH Wy01elf cieplny
Species pH value Cooking loss
[-] [%]

Bazant / Pheasant 5,69 = 0,04 15,37+ 1,44
Ges / Goose 5,75 + 0,04 14,77° £ 1,25
Golab / Pigeon 5,60+ 0,02 10,65 + 1,01
Kaczka / Duck 5,88+ 0,05 8,11°+2,14
Kuropatwa / Partridge 5,85+ 0,05 14,10 + 1,08
Perlica / Guinea fowl 5,56+ 0,03 10,05 + 0,92
Przepiorka / Quail 5,86 + 0,04 12,51+ 2,11
Wptyw gatunku sk sk
Effect of species

Objasnienia jak w tabeli 1 / Explanatory notes as in Table 1

Podobnie jak w przypadku struktury i tekstury stwierdzono istotny wpltyw gatunku
ptakow na pH ich migsa. Mig$niami o najwyzszej wartosci pH byly migsnie PM kaczki,
przepiorki 1 kuropatwy (pomigdzy ktérymi nie stwierdzono istotnych réznic), za$ najnizsza
warto$cig pH cechowalo si¢ migso perlicy. Nie stwierdzono istotnych réznic w wartosci pH
pomiedzy migsem gesi 1 bazanta.

Jak wynika z danych przedstawionych w tabeli 3, gatunek byt takze czynnikiem istotnie
roznicujacym ilos¢ wycieku cieplnego z migsni PM. Najwigksze straty masy podczas obrobki
cieplnej wystapily w przypadku migsni bazanta, gesi 1 kuropatwy, nieco mniejsze odnotowano
dla migsa przepiodrki, gotebia i perlicy, a najmniejszym wyciekiem cieplnym cechowaly si¢
probki z kaczki.

Na podstawie uzyskanych danych mozna stwierdzi¢, ze wicksze straty masy
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spowodowane obrobkg cieplng byly zwigzane z nizszym pH miesni. Rowniez Lawrie
1 Ledward (2006) stwierdzili, ze wraz ze wzrostem pH migsa zmniejsza si¢ ilo§¢ wycieku
cieplnego, thumaczac ten fakt oddalaniem si¢ pH migsni od punktu izoelektrycznego biatek
miofibrylarnych.

Potwierdzeniem zaobserwowanych réznic w teksturze, pH 1 ilosci wycieku cieplnego
pomigdzy mig¢sniami PM wybranych gatunkow ptakow sa przedstawione w tabeli 4 $rednie
wyniki sensorycznej oceny jako$ci migsa. Najnizszg kruchoscig cechowaly si¢ migsnie
piersiowe z gesi 1 kaczki oraz golgbia. Najbardziej kruche bylo migso z przepiodrki 1 perlicy.
Geldenhuys 1 wsp. (2014) na przykladzie gesi ttumacza, ze mig$nie piersiowe tego gatunku
ptaka, ze wzgledu na duza aktywno$¢ przyzyciowa zwigzang z dlugimi lotami, maja niskie
zasoby energetyczne, co wplywa na stosunkowo wysokie pH koncowe 1 powoduje obnizenie
kruchosci, soczystosci 1 zwigkszenie twardo$ci migsa. Sposrod analizowanych probek
wyjatek stanowity mig$nie z kaczki, charakteryzujace si¢ najwyzsza soczystoscig, pomimo
stosunkowo niskiej kruchos$ci, a wysokiej twardosci. Prawdopodobnie przyczyng stwierdzonej
zalezno$ci jest niski wyciek cieplny uzyskany z tych mig$ni oraz stosunkowo duza zawartos¢
thuszczu Srodmiesniowego w porownaniu z mig$niami innych badanych gatunkéw ptakow. Na
podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze $rodmig$niowa zawarto$¢ tluszczu
w mig¢sie mogla by¢ jednym z czynnikéw ksztaltujacych soczysto$¢ mig$ni badanych
gatunkow ptactwa. Przykltadowo, najwyzsza zawartoscig thuszczu $rodmigsniowego
1 stosunkowo wysoka soczystoscig (4,5 pkt) odznaczaty si¢ mig$nie perlicy. Z kolei migso
przepiorki, w ktorym stwierdzono najnizsza ilo$¢ tego skfadnika, cechowalo si¢ takze
najmniejszg soczystoscig (3 pkt) w porownaniu z pozostatymi probkami (tabela 4).

Rozpatrujac noty kolejnych wyrdznikdéw sensorycznej analizy jakosci, stwierdzono, ze
mig$nie gesi cechuje najwyzsza widknistos¢, ktora byta o 1-2 pkt wyzsza od probek z kaczki
1 bazanta, o 3 pkt wyzsza niz wloknisto$¢ migsni PM kuropatwy 1 perlicy oraz o 3,75-4 pkt

wyzsza w porOwnaniu z mi¢sem golebia 1 przepiorki.
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Tabela 4. Porownanie $rednich warto$ci wybranych parametréw z oceny sensorycznej

Comparison of mean values of selected sensory parameters

Wyczuwalno$é

Krucho$¢ Spoistosé Sprezystos¢ | Zuwalno$¢ | Soczystos¢ | Wioknistosé | tkanki tacznej Intensywnosc | Intensywnosc
Gatunek ) c . o o : smaku zapachu
. Tenderness | Cohesiveness | Springiness | Chewiness | Juiciness Stringiness | Perceptible of X : . .
Species o Flavor intensity| Odor intensity
[pkt / pt] [pkt / pt] [pkt / pt] [pkt / pt] [pkt / pt] [pkt/ pt] |connective tissue
[pkt / pt] [pkt / pt]
[pkt / pt]
IBJZZ?ZW 4,50°+0,01| 5,00°+0,25 |5,75%+0,25[3,00°%0,25| 3,25°+ 0,50 | 4,00°£0,25 | 3,50%+0,50 | 525°+0,01 | 3,25°+0,25
f;?,i,se 2,50°+£0,25| 6,25*°+0,01 [4,75°+0,50 |6,75* +0,25| 2,75+ 0,50 | 6,25+ 0,01 | 6,00°£0,01 | 6,50*:0,50 | 5,00°+0,01
ggjsn 4,00+ 0,25| 4,50°+0,25 | 5,00+ 0,01 [3,75°°+0,50[ 3,00+ 0,25 | 2,25+ 0,25 | 4,50°+0,01 6,25*+0,25 | 4,50°+0,01
giﬁka 2,75°+0,01| 5,50°+0,01 [525°+0,25|6,25"+0,50| 5,75*+0,01 | 5,00°+0,25 | 550°+0,25 | 6,75°+0,25 | 5,50"+0,25
ﬁ;l;;l;;;‘;’a 5,50°+ 0,50 | 4,75°+0,25 | 6,25 0,50 |3,50°+0,01| 3,50°+ 0,25 |3,00©+0,50 | 2,50°+0,25 | 4,75%+0,01 | 3,00%+ 0,50
Perlica | ¢ 7504 025| 4,75°+0,01 | 4,759+ 0,01 [3,25% = 0,25 4,50°+ 0,50 | 3,00°+0,25 | 2,25°40,01 | 550°+0,01 | 3,25% 0,50
Guinea fowl
gfjsgmka 6,50°+0,01 | 4,50°+0,25 |5,00’+0,502,00° +0,25| 3,00°+0,50 | 2,00°+0,50 | 1,50'+0,01 | 4,25+0,50 | 2,75°+0,01
Wptyw
gatunku % % % % % % % % %
Effect of
species

Objasnienia jak w tabeli 1 / Explanatory notes as in Table 1
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Stwierdzono istotnie wickszg wyczuwalno$¢ tkanki tacznej w migsniach PM gesi (6 pkt),
a mniejszg — w probkach z przepiorki (1,5 pkt) niz w migsie pozostatych gatunkéw ptakow.
Wysoka wyczuwalnos$¢ tkanki tacznej w przypadku probek z gesi, a niskg w przypadku migsa
przepiorki mozna thumaczy¢ stwierdzonymi wczes$niej roznicami w budowie strukturalnej
pomigdzy tymi migsniami PM. Najbardziej pozadang smakowitoscig (smakiem 1 zapachem)
charakteryzowaly si¢ mi¢$nie kaczki, gesi 1 golebia, natomiast istotnie nizszym nat¢zeniem tej
cechy odznaczalo si¢ migso perlicy, bazanta, kuropatwy 1 przepiorki. Wedlug Dzierzynskiej-
Cybulko 1 Fruzinskiego (1997) oryginalne walory sensoryczne migsa ksztaltowane sa
odmiennym sposobem odzywiania si¢ poszczegdlnych gatunkoéw ptactwa. Ponadto wykazane
roznice w smakowito$ci mogly by¢ spowodowane réznym skladem kwasow thuszczowych
1 fosfolipidow w thuszczu Srodmigsniowym miegséni piersiowych wybranych gatunkow ptakow

[Geldenhuys 1 in. 2014; Kotczak 2008].

WNIOSKI

1. Gatunek badanego migsa byl czynnikiem istotnie rdéznicujacym strukture, teksture, pH
1 wielkos¢ wyciekdéw cieplnych oraz jako$¢ sensoryczng migsni PM wybranych badanych
gatunkow ptakow.

2. Wigksza grubos¢ tkanki facznej (peri 1 endomysium) oznaczona w m. pectoralis major
gesi 1 kaczek przetozyla si¢ na ich wigksza twardos¢, spoistos¢, zuwalnos¢, gumowatose,
wyczuwalno$¢ tkanki tacznej 1 nizszg krucho$¢ w odniesieniu do pozostatych probek.

3. Sposrod 7 gatunkdéw ptakow istotnie wigksze wldokna migsniowe stwierdzone
w mig¢s$niach piersiowych gesi 1 bazantdow oraz mniejsze — w probkach z golebi
1 przepiorek wptynety odpowiednio na istotnie wigkszg oraz mniejszg ich widknistose.

4. Migsnie pectoralis major kaczek, gesi 1 golebi odznaczaly si¢ istotnie wigksza
intensywnos$cig smaku i zapachu niz migso bazantow, perlic, kuropatw czy przepiodrek.
Migsnie PM kaczek 1 perlic posiadaly istotnie wigksza soczystos¢ w porownaniu
z migsem pozostatych badanych gatunkéw ptactwa.

5. Migsnie piersiowe kaczek, golebi 1 perlic charakteryzowaly si¢ istotnie mniejszym
ubytkiem masy po obrdbce cieplnej niz probki z kuropatw, bazantéw 1 gesi oraz

nieistotnie mniejszym wyciekiem cieplnym od m. pectoralis major przepiorek.
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