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Streszczenie. Celem badan byto okreslenie wptywu plci na wybrane parametry tekstury
i cechy sensoryczne migéni piersiowych. Materiat stanowity kurczgta Srednio rosnace, mie-
szafnce CCZk utrzymywane do 63. dnia zycia. Okres$lono sktad podstawowy za pomoca
spektrometrii w bliskiej podczerwieni, pH, wodochtonnos$¢, wyciek termiczny, wykonano
pomiar parametréw barwy, przeprowadzono test przecinania oraz oceng semi-konsumenc-
ka metoda skalowania. Uzyskane wyniki badan wskazuja, iz w ocenie konsumenckiej r6z-
nice w jakoS$ci migsa drobiowego wynikajace z dymorfizmu ptciowego byty nieznaczne, co
zostalo potwierdzone statystycznie. Lepsza jakoscia ogolng wyrdznialy si¢ jednak migsnie
piersiowe kur (P < 0,05). Wykazano ponadto korelacj¢ migdzy warto§ciami uzyskanymi
w ocenie semi-konsumenckiej a tymi wybranymi z pomiaréw instrumentalnych. Przepro-
wadzona analiza klasyfikuje migsnie piersiowe kurczat do grupy migs o wysokich walorach
smakowych i kulinarnych.
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WSTEP

Jako$¢ migsa stanowi wypadkowa wielu wlasciwosci, takich jak tekstura, barwa,
soczysto$¢, wodochtonno$¢ oraz warto§¢ odzywcza, ktéra determinowana jest przede
wszystkim zawarto$cia petnowarto§ciowego biatka. Cecha ta w potaczeniu z wysoka za-
warto$cia nienasyconych kwasow thuszczowych, nizsza zawartos$cia tkanki tacznej i ko-
lagenu w migsie drobiowym moze §wiadczy¢ o jego wysokich warto$ciach dietetycznych
[Kijowski 2000]. Migso drobiowe jest rowniez dobrym zrodtem sktadnikoéw mineralnych,
takich jak: potas, wapn, fosfor, sod oraz zelazo [Rachwat 2006]. Charakteryzuje je krotki
czas przygotowania, relatywnie niska cena oraz wysokie walory smakowo-zapachowe.
W zwiazku z tym stanowi bardzo popularny produkt poszukiwany przez konsumentow.
Duza dostgpnos¢ migsa drobiowego jako surowca, szybki rozwoj technologii jego prze-
tworstwa, systemow pakowania, a takze réznorodno$¢ form kulinarnych przektada si¢ na
wzrost jego zapotrzebowania [Nowak i Trziszka 2010].

Jako$¢ migsa drobiowego moze by¢é zmienna w zalezno$ci od pochodzenia ptakdéw
(wolno, $rednio, szybko rosnace), systemu ich utrzymania (intensywny, pétintensywny,
ekologiczny), sposobu zywienia, wieku, pici oraz postgpowania w trakcie uboju [Doktor
2007a, Pietrzak i in. 2013]. Wielokrotnie udowodniono, Ze intensywna selekcja ukierun-
kowana na wzrost i pozostate cechy zwiazane z uzytkowoscia migsna przyczyniaja si¢ do
pogorszenia jakosci migsa kurczat pomimo poprawy optacalnosci produkcji [Horsted 1 in.
2005, Katogianni i in. 2008, Eleroglu i in. 2013, Pietrzak i in. 2013]. Katogianni i inni
[2008] oraz Corzo i inni [2009] zwrocili rowniez uwage na negatywny wplyw intensyw-
nego utrzymania i jednostronnego zywienia mieszankami petnoporcjowymi na jakosé¢
uzyskiwanego migsa. Niewiele prac poswigcono jednak wplywom pici na poszczegol-
ne cechy ksztaltujace ogdlng jako§¢ migsa kurczat. Ze wzgledu na fakt, iz w uzytkowa-
niu migsnym do odchowu przeznacza sig¢ wszystkie zdrowe pisklgta zrozumiate jest, ze
w przecietnym kurniku proporcja plci jest bliska 1:1. Koguty i kury ro6znia si¢ tempem
wzrostu, sktadem tkankowym ciata [Michalczuk i in. 2012, Pottowicz i Doktor 2012],
a przede wszystkim gospodarka hormonalng organizmu [Sirri i in. 2009]. Mozna wigc
przypuszczaé, ze roznice te nie sa obojetne 1 moga mie¢ wptyw na wlasciwosci tekstural-
ne i senoryczne migsni.

W celu potwierdzenia tych zatozen przeprowadzono badania obejmujace porownanie
wybranych cech jakoSciowych migsni piersiowych pomigdzy kogutami a kurami. Ponad-
to, ze wzgledu na doniesienia o pogarszajacej si¢ jakosci migs$ni kurczat szybko rosna-
cych, doswiadczeniem objgto kurczgta charakteryzujace si¢ posrednim tempem wzrostu
(CCzk).

MATERIAL | METODY

Materiat stanowity mieszance Cobb 500 x (Cobb 500 x Zk) (CCZk) (1000 kogutow
i 1000 kur) utrzymywane do 63. dnia zycia. Kurczg¢ta obu plci zywiono i utrzymywano
w jednakowych warunkach. Procedury do§wiadczenia zostaty przeprowadzone zgodnie
z numerem nadania zgody komisji etycznej 27/2009 z dnia 16 kwietnia 2009 roku. Po
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zakonczeniu odchowu do uboju wybrano 20 kogutow i 20 kur o masie ciata $redniej dla

ptci. Tuszki poddano uproszczonej analizie dysekcyjnej wedtug Zioteckiego i Doruchow-

skiego [1989]. Podczas dysekcji wypreparowano migsnie piersiowe, ktore wykorzystano
do oznaczen cech jako$ciowych na podstawie metod instrumentalnych oraz oceny semi-

-konsumenckiej, okreslajac:

— zawarto$¢ wody, biatka, thuszczu i popiotu za pomoca spektrofotometru w bliskiej pod-
czerwieni NIR Flex N-500 firmy Biichi. Pomiaru dokonano przy zastosowaniu modu-
tu NIRFlex Solids w zakresie widmowym 12500-4000 cm™ (780 nm < A < 2500 nm)
w trybie reflektancji. Porcje zhomogenizowanego migsa (150 g) umieszczano
w szklanej szalce Petriego, pokrywajac cata powierzchnig jej dna warstwa o grubosci
0,5 cm. Pomiar wykonywano w trzech powtorzeniach z zastosowaniem 16-krotnego
skanowania probki,

— wodochtonnos¢ (WHC) metoda Grau i Hamma [1952],

— pH 24 godziny od uboju wedhug normy PN-ISO 2917:2001,

— wyciek termiczny poprzez ogrzanie prob do temperatury 70°C wewnatrz migsnia
(wyniki obliczano z réznicy masy migsa przed i po gotowaniu),

— barwe, okreslajac sktadowe L*, a*, b* za pomoca aparatu CR-400 firmy Minolta,
wykorzystujac iluminant D¢ oraz kat obserwacji 2°, przyktadajac glowicg pomiarowa
do powierzchni proby (10 odczytéw wartosci parametrow barwy z calej powierzchni
proby z losowo wybranych pol charakteryzujacych si¢ jednolita barwa, reprezenta-
tywna dla analizowanej powierzchni),

— twardo$¢, stosujac metode Warnera-Bratzlera za pomoca aparatu Instron o grubosci
i krawedzi noza odpowiednio: 1,016 mm oraz 60°. Pojemnos$¢ glowicy pomiarowe;j
urzadzenia wynosita 500 N, a predko$¢ przemieszczania si¢ gtowicy 200 min/min.
(const).

Oceng semi-konsumencka przeprowadzono metoda skalowania zgodnie z norma
PN-ISO 6658:1998. Zastosowano niestrukturyzowana skalg o dlugosci 10 cm ze zdefi-
niowanymi warto§ciami brzegowymi. Oceniano intensywnos¢ takich wyr6éznikow senso-
rycznych, jak kruchos¢, wtdknisto$¢, soczystosé, intensywnos¢ smaku i zapachu, barwa
oraz jako$¢ ogdlna.

Wyniki opracowano za pomoca programu statystycznego STATISTICA z wykorzy-
staniem jednoczynnikowej analizy wariancji w zaleznosci od plci. Zalezno$¢ pomigdzy
intensywnos$cia wyro6znikow sensorycznych a parametrami tekstury wyznaczonymi za
pomoca testow instrumentalnych oceniano za pomoca korelacji liniowej Pearsona przy
P <0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki oznaczen podstawowego skladu chemicznego w migéniach piersiowych
kogutow i kur CCZk przedstawia tabela 1. Na podstawie przeprowadzonych analiz
mozna stwierdzi¢ istotne réznice w zawarto$ci wody oraz thuszczu w zaleznos$ci od
ptci. Koguty charakteryzowat wyzszy udziat wody oraz nizsza zawartos¢ ttuszczu. Nie
stwierdzono wplywu pici na poziom biatka i popiotu w migsniach piersiowych bada-
nych kurczat.
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Tabela 1. Sktad chemiczny migéni piersiowych w zaleznosci od plci
Table 1. Chemical composition of breast muscles depending on the sex

Ple¢ — Sex Woda — Water Biatko — Protein Thuszcz — Fat Popiodt — Ash
338 74,89° £0,08 22,39 £0,42 1,04* £0,11 1,30 £0,02
o®) 74,70* £0,05 22,37 +0,26 1,25°£0,09 1,33 +0,02

*b _ wartoéci $rednie oznaczone réznymi literami roznig sig statystycznie istotnie przy P < 0,05

b _mean values denoted different letters differ statistically significantly at P < 0.05

Zawarto$¢ biatka w migéniach piersiowych kurczat CCZk byta bardzo zblizona do
podawanej przez innych autoréw u kurczat o wolniejszym tempie wzrostu [Wang i in.
2009, Sirri 1 in. 2011]. Stwierdzone réznice w zawarto$ci wody potwierdzaja badania
Eleroglu i innych [2013], ktérzy réwniez odnotowali wigksza jej ilos¢ w migé$niach
piersiowych kogutow. Wielu autoréw [Tor i in. 2005, Sirri i in. 2009] zwraca uwagg na
wplyw plci oraz statusu hormonalnego na zawarto$¢ thuszczu w badanym migsie.

Sirri i inni [2009] wykazali nizszy poziom otluszczenia migéni piersiowych kogu-
tow niz kaptonow. Duze znaczenie w ksztattowaniu ottuszczenia moze mie¢ roéwniez
wiek ptakow. Wraz z wiekiem ptaki bardziej si¢ otluszczaja i moze wzrastaé¢ udziat
thuszezu $rodmigsniowego. W przeprowadzonym do§wiadczeniu migénie piersiowe
9-tygodniowych kurczat charakteryzowaty sig¢ stosunkowo niskim ottuszczeniem. Inni
autorzy, ktorzy ubijali ptaki w pozniejszym wieku, odnotowywali znacznie wigkszy
udziat thuszczu w migéniach piersiowych [Katogianni i in. 2008, Eleroglu i in. 2013].
Status hormonalny, a takze wiek moga mie¢ istotny wptyw w ksztaltowaniu zawartosci
thuszczu w migsie — wigksza iloscia charakteryzuja si¢ mig¢$nie pozyskane od samic
i kastrowanych samcow oraz od ptakoéw w starszym wieku.

Wyniki oznaczen wlasciwosci fizyko-chemicznych migsni piersiowych kurczat
przedstawiono w tabeli 2. Stwierdzono wplyw plci na warto$¢ wszystkich badanych
parametrow. Migsnie piersiowe kur charakteryzowal wyzszy poziom pH, mniejsza
zdolno$¢ wiazania wody, nizszy wyciek podczas obrobki termicznej oraz mniejsza
twardo$¢. Po uboju na skutek wzrostu zawarto$ci kwasu mlekowego w mig$niach,
jego pH spada. Jest to bardzo wazny proces warunkujacy pozniejsza jako$¢ migsa.
Gwattowny spadek pH moze spowodowac blady kolor, niska zdolno$¢ zatrzymywa-
nia wody wlasnej, a takze zbyt migkka struktur¢ migsa (PSE) [Mehaffey i in. 2006].
Nalezy zauwazy¢, ze pomimo istotnych réznic pH w migéniach piersiowych kogutow
i kur parametr ksztattowat si¢ na odpowiednim poziomie i wykazywat wartosci zgod-
ne z tymi okreslonymi dla migsa niewadliwego [Lesiow i Kijowski 2003]. Kryterium
informujacym o jako$ci technologicznej migsa jest zdolnos$¢ utrzymywania wody wtas-
nej (WHC) okres$lana jako wyciek wymuszony soku migsnego. Przeprowadzone bada-
nia wykazaty, ze migénie piersiowe kogutow charakteryzowaty sig istotnie (P < 0,05)
wigksza zdolnoscia utrzymywania wody wlasnej, ale jednoczesnie wigkszym ubytkiem
termicznym w porownaniu z kurami. Ubytki termiczne sa niepozadane ze wzgledu na
straty rozpuszczalnych sktadnikow migsa, zmniejszenie jego soczystosci. Istnieje wie-
le czynnikow, ktore moga oddzialywac na wielko$¢ wycieku termicznego oraz zdol-
no$¢ wiagzania wody, m.in. mniejszy wyciek termiczny w migsniach piersiowych kur

Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych



Wphw plci na wybrane cechy jakosci miesni mieszancow (CCZk) 43

Tabela 2. Wybrane wyrdzniki jakos$ci migsni piersiowych kurczat w zaleznosci od ptei
Table 2. Selected quality characteristics of chicken breast muscles depending on the sex

. Whe Wyciek termiczny Twardos¢ — Hardness
Ple¢ - Sex Ph (Cm*G) Cooking Loss [N]
348 5,70* £0,04 7,82° +0,55 0,19° 40,01 11,75 £1,73
PP 5,80° +0,04 4,31* +0,69 0,17*£0,01 8,78"+0,99

b _ wartoéci $rednie oznaczone réznymi literami réznia sie statystycznie istotnie przy P < 0,05

*b _mean values denoted different letters differ statistically significantly at P < 0.05

moze by¢ skutkiem wyzszego pH. W zwiazku z tym trudno jest okresli¢ jednoznacznie
wplyw pflci na ksztaltowanie si¢ tych parametrow.

Bardzo wazna cecha jakosci jest twardo$¢ migsa. Migso jest uwazane za wystarcza-
jaco migkkie, gdy sita cigcia nie przekracza 30 N [Corzo i in. 2009]. Migsnie piersiowe
kogutow i kur osiagnety znacznie nizsza twardo$é niz okreslona jako zbyt twarda. Stwier-
dzono, ze migso kur jest bardziej migkkie, co takze potwierdzaja badania Musa i innych
[2006]. Pottowicz i Doktor [2012] zwracaja natomiast szczegdlna uwage na wptyw wie-
ku na ksztattowanie si¢ twardo$ci migsa. Autorki wykazaty istotne réznice w sile cigcia
migsni piersiowych kurczat ubijanych w 56., 70. oraz 84. dniu. Wraz z wiekiem ptakow
twardo$¢ migsa wzrasta, co potwierdzaja takze inni autorzy [Northcutt i in. 2001, Horsted
iin. 2005].

Na podstawie uzyskanych wynikéw z pomiaru barwy mozna stwierdzi¢, ze migénie
piersiowe kur charakteryzowatly si¢ ciemniejsza barwa niz kogutow, o czym $wiadcza
istotnie nizsze (P < 0,05) wartosci sktadowej barwy L* i wyzsze sktadowej b* (tab. 3).
Migénie piersiowe kogutéw charakteryzowaly si¢ natomiast wigkszym nasyceniem bar-
wa czerwong. Gtownym czynnikiem warunkujacym wysycenie ta barwa jest udzial mio-
globiny w mig$niach [Varnam i Sutherland 1995]. Kirmizibayrak i inni [2011] stwierdzili,
ze migsnie gesiordw charakteryzuja si¢ wigckszym udziatem mioglobiny, a co za tym idzie
— roéwniez wigkszym nasyceniem barwg czerwona.

Tabela 3. Srednie wartosci sktadowych barwy surowych oraz gotowanych miesni piersiowych
w zaleznosci od pici
Table 3. Mean of colour components of raw and cooked chicken breast meat depending on the sex

Pleé — Sex 33 QP

L* 57,22°+1,26 54,80*+0,96
a* 3,85 40,95 3,37 +0,87

b* 2,97+0,60 3,74°+1,17

L* . 84,20 £2,59 84,14 1,03
a* 3,44 +125 3,58 £0,39

b* 10,37 +£0,68 10,41 +0,59

got.

»b _ wartosci $rednie oznaczone réznymi literami réznig sie statystycznie istotnie przy P < 0,05

»* _mean values denoted different letters differ statistically significantly at P < 0.05
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Obliczona bezwzgledna réznica barwy wynosila AE = 2,58. Warto$¢ wskazuje, ze
réznica moze by¢ zauwazona przez niedoswiadczonego obserwatora. W opracowaniu
wynikow postuzono sig kryterium przyjetym przez Migdzynarodowa Komisjg Oswie-
tleniowa. Wedtug tego kryterium sklasyfikowane sa bezwzgledne réznice barw AE,
adekwatne do postrzegania barw przez cztowieka. Przyjgto, ze bezwzglgdne réznice
barw pomigdzy 01 1 sa nierozpoznawalne, od 1 do 2 zauwazalne jedynie przez do-
$wiadczonego obserwatora, od 2 do 3,5 rozpoznawalne przez niedo§wiadczonego ob-
serwatora, a powyzej 3,5 obserwuje si¢ wyrazne odchylenie barwy. Na podstawie wy-
tycznych okreslonych przez Petracci i innych [2004] mozna zakwalifikowaé migénie
piersiowe kogutdw jako zbyt jasne (jasno$¢ L* > 56), a migsnie kur jako normalne
(50 <L* <56).

Wyniki oceny semi-konsumenckiej przedstawiono w tabeli 4. Stwierdzono istot-
ny wpltyw pilci na kruchos¢, soczystos¢ oraz jakos¢ ogodlna badanego migsa. Migsénie
piersiowe kur charakteryzowata wyzsza ocena wszystkich wspomnianych wyr6znikow.
Wielu autoréw za gtowny czynnik ksztaltujacy smakowito$¢ migsa uwaza zawarto$é
thuszezu $rodmigsniowego [Daszkiewicz i in. 2005, Chartrin i in. 2006]. Migénie pier-
siowe kur zawieraly istotnie wigcej ttuszczu w poréwnaniu z mig$niami piersiowymi
kogutdéw, co mogto mie¢ wplyw na ich wyzsza oceng sensoryczna.

Tabela 4. Semi-konsumencka ocena gotowanych migsni piersiowych
Table 4. The semi-consumer scaling method of cooked breast meat

Ple¢ — Sex
338 2%
Krucho$¢ — Tenderness 5,53*+0,67 7,03% £0,75
Wi1dknistos¢ — Graininess 5,18 £1,87 6,52 £2,04
Soczystos¢ — Juiciness 5,22* +0,63 6,95 £0,90
Intensywno$¢ smaku — Taste intensity 5,36 £2,19 4,58 £1,63
Intensywno$¢ zapachu — Flavor intensity 4,18 £3,12 4,43 £3,71
Barwa — Colour 7,33 £0,83 8,03 1,05
Jakos¢ ogolna — Overall quality 5,91 +0,90 7,73° +0,86

b _ wartoéci $rednie oznaczone réznymi literami réznig sie statystycznie istotnie przy P < 0,05

“® _mean values denoted different letters differ statistically significantly at P < 0.05

Na podstawie przeprowadzonej analizy wykazano ponadto korelacj¢ pomigdzy
wartosciami uzyskanymi w ocenie semi-konsumenckiej a wybranymi warto$ciami
z pomiardw instrumentalnych (tab. 5). W ksztattowaniu wigkszoS$ci cech jakos$ci migsa
bardzo duza rolg odgrywa pH, twardo$¢ oraz wyciek termiczny.
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WNIOSKI

1. Pte¢ kurczat $rednio rosnacych wplywa na wiasciwosci fizyko-chemiczne oraz
walory smakowe migsa drobiowego.

2. Migso pochodzace od kur charakteryzuje si¢ wigksza zawartoScia thuszczu $rod-
migéniowego, a takze nizsza twardos$cia, co moze mie¢ decydujacy wpltyw na wyzsza
ocen¢ semi-konsumencka.
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EFFECT OF SEX ON MEAT QUALITY OF HYBRIDS BREAST MUSCLES
(CCGP)

Summary. The aim of this study was to determine the effect of sex on selected texture pa-
rameters and sensory characteristics of pectoral muscles. Medium growth chickens (CCGP)
were maintained up to 63rd day of life. The pH, WHC, cooking loss and muscle colour was
determined. The evaluation of selected textural properties of the pectoral muscles was based
on instrumental and semi-consumer evaluation methods. The results were processed using
one-way analysis of variance based on sex. Results indicate that differences in consumer
evaluation of poultry quality resulting from sexual dimorphism were minor, which was
confirmed by the statistics. However pectoral muscles of female chicken were characterized
better overall quality (p < 0.05). Correlation has been found between the values obtained in
the semi-consumer evaluation and selected values of instrumental measurements. The con-
ducted semi-consumer analysis classified examined material as meat with good taste and
culinary quality, however sex can also have here an impact on consumer perception.

Key words: quality, pectoral muscles, sex, medium growth chicken
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