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Streszczenie
Intensywne propagowanie zasad zdrowego zywienia 1 wzrastajgca przez ostatnie lata

swiadomos¢ konsumentow spowodowaly zwigkszenie spozycia migsa 1 przetworow
drobiowych oraz zmniejszenie udzialu w diecie migsa zwierzat rzeznych. Celem niniejszych
badan byto pordéwnanie wlasciwosci fizykochemicznych migéni piersiowych (musculus
pectoralis) kurczat brojlerow oraz indykow. Ocena jako$ci migsa obejmowata pomiar pH,
podstawowy sktad chemiczny, okre§lenie zdolnosci utrzymywania wody wilasnej (wyrazonej
w %) oraz wielkosci wycieku termicznego. Dokonano réwniez pomiaru nastepujacych
parametréw tekstury (TPA): twardos¢, adhezyjnos$¢, odbojnos¢, sprezystos¢, zujnosé
1 spoisto$¢. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze pH mig$ni piersiowych
indykow bylo istotnie (p <0,05) nizsze w poréwnaniu z mig$niami piersiowymi kurczat.
Zaobserwowano, ze mig$nie piersiowe kurczat pod wzgledem podstawowego skladu
chemicznego nie roznily si¢ istotnie w poroOwnaniu z mig$niami piersiowymi indykow.
Wykazano ponadto statystycznie istotne roznice dotyczace wartosci parametréw takich jak:
wyciek wymuszony, odbojnos¢, sprezystosé, zujnos¢ 1 spoistose.

Stowa kluczowe: kurczgta brojlery, indyki, mig$nie piersiowe, jako$¢ migsa

COMPARISON OF SELECTED QUALITY ATTRIBUTES OF MEAT
BROILER CHICKENS AND TURKEYS

Summary
Common propagation of rules of healthy eating and increasing consumers' awareness over

last years caused the increase of meat eating and poultry preserves and decrease of
participation in diet of meat, coming from slaughtered animals. The aim of the given research

was to compare physicochemical properties of breast muscles (musculus pectoralis) of broiler
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chickens and turkeys. The assessment of meat quality involved the pH measurement, primary
chemical content, determining the ability of its own water holding capacity (presented in %)
and the size of cooking loss. Also, the measurement of the following texture parameters (TPA)
was carried out: hardness, adhesiveness, resilience, springiness, chewiness and cohesiveness.
It was stated, based on the conducted research, that pH value of breast muscles of turkeys was
significantly (p<0,05) lower in comparison with breast muscles of chickens. It was observed,
that chickens' breast muscles did not differ significantly in comparison with breast muscles of
turkeys in terms of the primary chemical content. Moreover, statistically significant
differences, connected with values of the following parameters were demonstrated: forced
drip, resilience, springiness, chewiness and cohesiveness.

Key words: broiler chicken, turkey, breast muscles, meat quality

WSTEP

Intensywne propagowanie zasad zdrowego zywienia 1 wzrastajaca przez ostatnie lata
swiadomos¢ konsumentow spowodowaly zwiekszenie spozycia migsa 1 przetworow
drobiowych oraz zmniejszenie udziatlu w diecie migsa zwierzat rzeznych.

Migso drobiowe jest cennym sktadnikiem diety czlowieka. W Polsce jego spozycie
systematycznie wzrasta. Jednym z powodow szybkiego rozwoju rynku migsa drobiowego sg
wzgledy zywieniowe, ktore coraz czesSciej brane s3 pod uwage przez $wiadomych
konsumentow.

Jako$¢ migsa stanowi wypadkowag wielu wilasciwosci, takich jak: tekstura, barwa,
soczysto$¢, wodochtonno$¢ oraz warto$¢ odzywcza. Migso drobiowe jest zrodiem
pelowartosciowego biatka zwierzecego, ktore wedlug FAO/WHO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations/World Health Organization) jest rOwnowazne wartosci
biatka mleka. Posiada ono wyzsza warto$¢ odzywcza niz migso wieprzowe 1 wotowe, gdyz
zawiera wigcej biatka oraz mniej tkanki tgcznej, a zwlaszcza kolagenu. Migso drobiowe ma
nizsza warto$¢ energetyczng oraz jest fatwo przyswajalne [Kijowski 2000]. Jest ono réwniez
dobrym zZrodtem sktadnikow mineralnych, m.in. potasu, wapnia, fosforu, sodu, a takze zelaza
[Konarska 1 in. 2015]. Charakteryzuje je ponadto krotki czas przygotowania, relatywnie niska
cena oraz wysokie walory smakowo-zapachowe. W zwigzku z tym stanowi ono bardzo
popularny produkt poszukiwany przez konsumentéw. Duza dostepno$¢ migsa drobiowego
jako surowca, szybki rozwdj technologii jego przetwoérstwa, systemoéw pakowania, a takze
roznorodnos¢ form kulinarnych przeklada si¢ na wzrost jego zapotrzebowania [Nowak

1 Trziszka 2010].
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Celem niniejszych badan bylo porownanie wiasciwosci fizykochemicznych migs$ni

piersiowych (musculus pectoralis) kurczat brojlerow oraz indykow.

MATERIAL I METODY BADAN

Material badawczy stanowity mig$nie piersiowe (musculus pectoralis) kurczat brojlerow
1 indykow, ktore zakupiono w sklepie popularnej sieci handlowej zlokalizowanej na terenie
Rzeszowa. Migso do badan sklasyfikowano do dwodch grup ze wzgledu na pochodzenie.
Pierwsza grupe stanowity probki migsni piersiowych kurczat brojlerow (w ilosci 25 szt.),
druga za$§ probki migsni piersiowych indykow (w ilosci 25 szt.). Badania zostaly
przeprowadzone w laboratorium Katedry Przetworstwa i1 Towaroznawstwa Rolniczego
w Rzeszowie. Ocena jako$ci migsa kurczat brojlerow 1 indykow obejmowala pomiar pH,
podstawowy sklad chemiczny, okreslenie zdolnosci utrzymywania wody wiasnej, wielkos¢
wycieku termicznego oraz pomiar parametrow tekstury (TPA).

Kwasowos$¢ czynng (pH) mie$ni piersiowych mierzono pehametrem CPC-411,
z wykorzystaniem elektrody OSH 12-01 z doktadnos$cig do 0,01.

Nastepnie probki migsa rozdrabniano na wilku laboratoryjnym z siatka o $rednicy
otworow 4,0 mm, po czym oznaczano sklad chemiczny za pomocag analizatora NIR -
FoodCheck (firmy Brusin). Jest to sterowany komputerowo spektrofotometr dziatajacy
w zakresie fal 730—1100 nm.

Wyciek wymuszony ustalono wedtug metody Grau-Hamma [1953] w modyfikacji Pohja
1 Ninivaary [1957], na podstawie ilosci wody wilasnej (wyrazonej w %) utraconej przez
probke miesa umieszczong na bibule (Whatman No 1) poddang stalemu naciskowi (masa
odwaznika 2 kg) pomiedzy dwiema ptytkami szklanymi. Po planimetrycznym okres§leniu
powierzchni nacieku (wyrazonej w cm’) obliczono ilo$é¢ wycicku wymuszonego, przyjmujac,
ze 1 cm® powierzchni nacieku stanowi 10 mg soku mie$niowego wchlonictego przez bibule.
Pomiar ten wykonano dwukrotnie 1 obliczono warto$¢ $rednia.

Wyciek termiczny okreslono metoda Walczaka [1959], w ktérej probke migsa
poddawano obrobce termicznej w temperaturze 85°C przez 10 minut i1 schtadzano przez
20 minut, a nastepnie na podstawie rdéznicy masy przed obrobka i po obrobce okreslano
procentow3 ilo$¢ utraconej wody.

Profilowg analiz¢ tekstury TPA wykonano za pomocg teksturometru Texture Analyser —
CT3 — 25 firmy Brookfield wyposazonego w przystawke w ksztalcie stozka. Oznaczenie
tekstury mies$ni piersiowych wykonano na probkach w postaci szeScianow o wymiarach

3 cm x 3cm x 3cm, ktore uprzednio wycinano wzdluz widkien migsniowych z plastrow migsa.
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Kazda probka byla poddana dwdém powtarzalnym testom kompresyjnym. Stozek poruszat si¢
z predkoscia 2 mm/s, powodujac dwukrotne S$ciskanie probki. Do analizy tekstury
uwzgledniono nastepujace parametry: twardos¢, adhezyjnos¢, odbojnose, sprezystosé, zujnosé
1 spoistos¢.

Uzyskane wyniki poddano obliczeniom statystycznym. W obliczeniach zastosowano
jednoczynnikowg analize wariacji, a istotno$¢ réznic miedzy srednimi ustalono za pomoca
testu NIR Fishera. Srednie, pomiedzy ktorymi zachodzily istotne rdznice na poziomie
istotnosci p < 0,05, oznaczono litera A. Brak oznaczen literowych $wiadczy o braku

statystycznie istotnych roznic. Obliczenia wykonano w programie STATISTICA PL wer. 12.

WYNIKI I DYSKUSJA
Jednym z wazniejszych elementow jakosci migsa drobiowego jest jego wartos¢
odzywcza, ktora jest funkcjg zawarto$ci, zbilansowania 1 biodostgpnosci sktadnikow
odzywczych. Podstawowy skltad chemiczny mig$ni piersiowych kurczat brojlerow 1 indykow

przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Sklad chemiczny mig$ni piersiowych
Chemical composition of breast muscles

Woda [%] Bialko [%] Thuszez [ %]
Water Protein Fat
X SD X SD X SD
Indyk 76,63 0.69 21,17 021 1,15 0.82
Turkey
Kurczak
Chicken 76,54 0,32 21,11 0,07 1,20 0,38

Migso drobiowe jest cennym zrodlem petnowarto$ciowego biatka zwierzgcego.
Zawarto$¢ biatka w migsie waha si¢ w granicach od 18% do 25% w zalezno$ci od gatunku,
genotypu, wieku, plci, systemu chowu, sposobu zywienia oraz czesci tuszki, z ktorej zostato
pozyskane [Pietrzak 1 in. 2013; Pomianowski 2011; Gronowicz 1 Pietrzak 2008; Szkucik 1 in.
2007]. Gdy porownuje si¢ sktad chemiczny migéni piersiowych indykoéw 1 kurczat, obserwuje
si¢ znaczne podobienstwo. Srednia zawarto$¢ biatka w miesniach piersiowych kurczat
ksztaltowata si¢ na poziomie 21,11% =+ 0,21, natomiast w przypadku mig¢sni piersiowych
indykow wynosita 21,17% = 0,07. Analizujac uzyskane wyniki, nalezy stwierdzi¢, ze srednie
warto$ci poszczegdlnych skladnikéw budulcowych nie wykazaty statystycznie istotnych
roznic (p <0,05). W innych moich badaniach [Duma 1 in. 2015] podstawowy sktad

chemiczny mig$ni piersiowych kurczat brojlerow ksztaltowal si¢ na podobnym poziomie

61



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2016 t. 71 nr 2

1 wynosit odpowiednio: woda 76,34%, biatko 21,07%, thuszcz 1,45%. Odnoszac si¢ do badan
przeprowadzonych w ciggu ostatnich lat przez Tyszkiewicza 1 Borysa [2013] oraz Orkusz
[2015], mozna dostrzec, ze zawarto§¢ wody w badanych przez nich probkach migsa byta
nieco nizsza 1 wynosilta kolejno 74,58% u kurczat [Tyszkiewicz i Borys 2013] oraz 75%
u kurczat 1 73,60% u indykow [Orkusz 2015]. Ponadto stwierdzono, ze zawarto$¢ biatka oraz
thuszczu ksztaltuje si¢ na nieco wyzszym poziomie w porownaniu z badaniami wilasnymi.
Wyniki otrzymane przez autorOw mowia jasno, ze ilos¢ biatka wynosita kolejno 22,60%
u kurczat [Tyszkiewicz 1 Borys 2013] 124% u kurczat oraz 23,41% u indykéw [Orkusz 2015],
natomiast ilo$¢ thuszczu ksztattowata si¢ na poziomie 1,74% u kurczat [Tyszkiewicz 1 Borys
2013] oraz 1,52% u indykow [Orkusz 2015].

Analiza cech jakos$ciowych migsa obejmuje nie tylko jego skiad chemiczny, lecz takze
wyrozniki fizyczne. Bardzo wazng cechg fizyczng migsa jest jego odczyn, ktoéry po uboju
spada na skutek wzrostu zawartosci kwasu mlekowego w miesniach. Gwaltowny spadek pH
moze spowodowac bladg barwe, obnizy¢ zdolno$¢ zatrzymywania wody wlasnej [Mehaftey
1 in. 2006]. Czynnik ten wpltywa rowniez na teksture wyrobow, ksztattuje krucho$¢ oraz
soczysto$¢ [Biller 2013]. Zdaniem Pietrzak 1 in. [2013] na pH mig$ni wptyw ma genotyp oraz
system chowu.

W badaniach wlasnych wykazano statystycznie istotne roznice dotyczace wartosci pH
w zaleznos$ci od badanej grupy (tabela 2). Stwierdzono, ze pH migéni piersiowych kurczat
brojleréw bylo istotnie (p < 0,05) wyzsze niz migéni piersiowych pozyskanych od indykow.
Srednia warto$¢ pH w mie$niach kurczat wynosila 6,15, natomiast w mieéniach indykow
5,82. Uzyskane wyniki sg zblizone do danych literaturowych [Rycielska 1 in. 2010;
Gronowicz 1 Pietrzak 2008; Berri 1 in. 2005], wedlug ktorych wartos¢ pH w migs$niach
piersiowych wynosi od 5,6 do 6,1. Uzyskane wyniki wiasne dotyczace pH mig$ni piersiowych
kurczat sg zblizone do danych otrzymanych przez Duma 1 in. [2015], w ktorych wartos¢ pH
wahata si¢ w granicach 5,90-6,17. Owens 1 in. [2000], dokonujac pomiaru pH w migsniach
piersiowych indykéw 1,5 h po uboju, wykazali, ze warto$¢ ta wynosi 5,72 dla migsa DFD

oraz 6,09 dla migsa normalnego.
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Tabela 2. Wybrane wyrozniki jako$ci migsni piersiowych
Selected quality characteristics of breast muscles

Miesnie piersiowe
Breast muscles
Wyszcz.egéln.ienie Indykow Kurczat
Specification Turkeys Chickens
X SD X SD
pH 5,82" 0,20 6,15 0,17
Wyciek wymuszony [%] 20,92° 3,97 14,22° 5,48
Drip loss
Wyciek termiczny [%] 19,28 3,04 18,14 3,66
Cooking loss
Twardos$¢ I [N] 23.88 5,97 20,70 6,23
Hardness 1
Twardos$¢ I1 [N] 17,13 4,93 14,58 4,42
Hardnes 11
Adhezyjnos¢ [mJ] 2,61 1,03 2,64 1,17
Adhesiveness
Odbojnosé 0,11° 0,02 0,09° 0,02
Resilience
Sprezystos¢ [mm] 515" 0,85 4,32" 0,64
Springiness
Zujnos¢ [mJ] 28,58 14,38 17,317 6,31
Chewiness
Spmstf)sc 0,22° 0,05 0,18" 0,03
Cohesiveness
Objasnienia:

* — warto$ci $rednie r6znig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05

Wodochtonno$¢ migsa oznacza zdolno$¢ do utrzymywania wody i do wigzania dodatkowe;
ilosci wody z zewnatrz. Migso bezposrednio po uboju wykazuje najwyzsza wodochtonnos¢,
a wraz z przemianami poubojowymi parametr ten si¢ obniza. Cechg zwigzang z pH migsa
1 jego wodochtonnoscia jest wyciek termiczny. Oznaczenie ilosci wycieku termicznego jest
bardzo istotne, poniewaz informuje o stratach soku mig¢sniowego, ktore moga powstawac

w wyniku obrobki termicznej migsa [Rudy 1 in. 2014]. W tabeli 2. zamieszczono dane
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dotyczace zmian ilosci wycieku termicznego 1 wymuszonego migsa obu grup. Z danych tych
wynika, ze mig$nie piersiowe kurczat (18,14%) charakteryzowaly si¢ mniejszymi ubytkami
termicznymi w poroOwnaniu z mig$niami pozyskanymi od indykow (19,28%). Dodatkowo
stwierdzono, ze migs$nie piersiowe kurczat brojleréw charakteryzowaty si¢ istotnie (p < 0,05)
wiekszg zdolnos$cig utrzymywania wody wilasnej w poréwnaniu z mig¢$niami piersiowymi
indykow. Zwigkszona wodnistos¢ w przypadku migsa indykow mogta by¢ spowodowana
nizszym pH. Roznorodno§¢ wynikow moze dodatkowo wynika¢ z roznic genotypu,
warunkow chowu, transportu 1 temperatury otoczenia. Dla pordéwnania w badaniach
przeprowadzonych przez Batkowska 1 Brodackiego [2011] stwierdzono, ze wysokos¢
wycieku termicznego w przypadku mig$ni piersiowych indyczek wahata si¢ w granicach
19,62-21,2%.

W tabeli 2. przedstawiono rowniez profil tekstury mig$ni piersiowych kurczat 1 indykow.
Bardzo wazng cechg jako$ci jest twardo$¢ miesa. Swiadczy ona o kruchosci miesa,
wytrzymato$ci na dzialanie sily Sciskania. W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, ze
wyzsza twardoscig (23,88 N) charakteryzowalo si¢ migso pozyskane od indykow, natomiast
nizszg mie¢so pozyskane od kurczat (20,70 N). Zarowno w pierwszym cyklu kompresji, jak
1w drugim twardo$¢ badanych migs$ni nie wykazala statystycznie istotnych réznic miedzy
badanymi grupami. Kolejnym wskaznikiem tworzacym profil tekstury jest adhezyjnos¢, czyli
sifa oddziatywania powierzchni badanej probki z inng powierzchnig, ktora wchodzi z nig
w kontakt [Migdat 2007]. Srednia warto$¢ adhezyjnosci w miesniach piersiowych badanych
grup nie réznita si¢ istotnie 1 wynosita odpowiednio: 2,61 mJ £+ 1,03 dla indykow oraz
2,64 mJ £ 1,17 dla kurczat. Sprezystos¢ mozna okresli¢ jako elastyczno$§¢ wyrazong w (mm)
— jest to szybkos$¢ powrotu badanej probki ze stanu zdeformowanego do stanu wyjsciowego.
W przypadku tego parametru wykazano statystycznie istotne roéznice pomi¢dzy badanymi
grupami. Srednia warto$¢ sprezystosci dla migéni piersiowych indykéw wynosita
5,15 mm =+ 0,85, za§ dla migsni piersiowych kurczat 4,32 mm + 0,64. Analizujac kolejny
parametr tekstury w niniejszych badaniach, stwierdzono istotne statystycznie rdznice
dotyczace odbojnosci. Odbojnos¢ (sprezystos¢ natychmiastowa) okreslana jest mianem
zdolnosci powrotu do formy wyjsciowej po $cisnigciu. Srednia warto$é odbojnoscei dla miesa
pochodzacego od indykéw ksztattowata sie¢ na poziomie 0,11 £+ 0,02, natomiast dla migsa
pochodzacego od kurczat wynosita 0,09 £ 0,02. Z kolei zujnos¢ jest to praca potrzebna do
zniszczenia wigzan wewnetrznych badanej probki — w tym przypadku migsa drobiowego.
Jest parametrem wtornym, zaleznym od twardosci, kohezji i1 sprezystosci [Breene 1975].

W badanych probkach w obu grupach stwierdzono statystycznie istotne roznice dotyczace
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tego parametru, a Srednie wartosci zujnosci wynosity 28,58 mJ — dla mig$ni piersiowych

indykow oraz 17,31 mJ — dla migsni piersiowych kurczat. Ostatnim analizowanym

parametrem tekstury w niniejszych badaniach byta spoistos¢ (kohezja), czyli wytrzymatos¢

wewnetrznych wigzan tworzacych zrgb produktu [Breene 1975]. Uzyskane wyniki r6znity si¢

istotnie statystycznie i ksztattowaly si¢ na poziomie 0,22 £ 0,05 dla migs$ni piersiowych

pozyskanych od indykéw oraz 0,18 + 0,03 dla mig$ni piersiowych pochodzacych od kurczat

brojlerow.

I.

WNIOSKI

Nie stwierdzono r6znic w jakosci migsa kurczat brojlerow 1 indykow pod wzgledem
jego sktadu chemicznego.

Stwierdzono, ze pH migsni piersiowych indykow bylo istotnie (p <0,05) nizsze
w poréwnaniu z mi¢$niami piersiowymi kurczat.

Migdzy badanymi grupami wykazano statystycznie istotne roznice dotyczace wartosci
parametréw takich jak: wyciek wymuszony, odbojnos¢, sprezysto$¢, zujnos¢
1 spoisto$¢. Nie stwierdzono natomiast statystycznie istotnych réznic w parametrach

takich jak: wyciek termiczny, twardos$¢ cyklu I 1 II oraz adhezyjnosc.
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