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HALINA MAKAŁA   

WPŁYW ŻYWIENIA KURCZĄT BROJLERÓW PASZĄ Z DODATKIEM 
NASION LNU I BEZ ICH UDZIAŁU NA WYBRANE WYRÓŻNIKI JAKOŚCI 

MIĘSA I TŁUSZCZU  

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

 
Celem pracy była ocena wpływu żywienia kurcząt brojlerów paszą bez dodatku nasion lnu i z ich 

udziałem na wybrane wyróżniki jakości mięsa i tłuszczu drobiowego. Materiał doświadczalny stanowiły 
kurczęta brojlery Ross 308. Kurczęta zostały losowo podzielone na dwie grupy. Jedna była żywiona paszą 
bez dodatku ześrutowanych nasion lnu, a druga – z ich udziałem. Ocena surowca drobiowego obejmowa-
ła: uzyski masy ciała badanych kurcząt w grupie kontrolnej i doświadczalnej po zakończeniu odchowu, 
analizę rzeźną, wartości pH mięśni udowych i piersiowych, charakterystykę wyróżników barwy mięśni 
piersiowych i udowych kurcząt w systemie CIE L*a*b*, oznaczenie zawartości podstawowych składni-
ków chemicznych, takich jak: woda, białka, tłuszcze, związki mineralne w postaci popiołu i kolagen, 
ocenę wartości żywieniowej na podstawie profilu lipidowego mięśni piersiowych i udowych oraz skór, 
tłuszczu podskórnego i sadełkowego. W wyniku przeprowadzonych doświadczeń stwierdzono, że nasiona 
lnu stosowane w żywieniu kurcząt brojlerów nie miały wpływu w zwiększenie przyrostu masy ciała, masy 
mięśni piersiowych i udowych w tuszce. Zaobserwowano wpływ żywienia nasionami lnu na wzrost za-
wartości białka i zmniejszenie zawartości tłuszczu w mięśniach piersiowych i udowych. Stwierdzono 
korzystny wpływ zastosowania w żywieniu kurcząt brojlerów paszy zawierającej ześrutowane nasiona lnu 
na wartość żywieniową surowca i poprawę profilu lipidowego, szczególnie proporcje z dwukrotnie ko-
rzystniejszym wskaźnikiem PUFA n-6/PUFA n-3 oraz na większą zawartość KT z grupy PUFA n-3. 
Mięso z kurcząt wzbogacone w kwasy tłuszczowe z rodziny n-3 może być polecane jako źródło wzboga-
cające dietę ludzi w te kwasy, czyli jako żywność funkcjonalną. 

 
Słowa kluczowe: brojlery kurcząt, nasiona lnu, wzbogacanie paszy, wyróżniki jakości mięsa i tłuszczu 
 

Wprowadzenie 

Mięso drobiowe jest cenione przez konsumentów ze względu na pożądaną war-
tość odżywczą oraz walory sensoryczne. Jest ono przede wszystkim dobrym źródłem 
białka o dużej wartości odżywczej. W porównaniu z innymi gatunkami mięsa jest ła-
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twostrawne, zawiera więcej pełnowartościowego białka oraz dzięki mniejszej ilości 
tłuszczu charakteryzuje się mniejszą wartością energetyczną [5, 22, 24, 28, 39]. 

Z uwagi na szeroką dostępność i powszechność spożycia mięsa drobiowego po-
szukuje się rozwiązań mających na celu uzyskanie surowca o wyższej wartości żywie-
niowej. Efekt ten może być osiągnięty poprzez stosowanie dobranych ras i linii hodow-
lanych, wykorzystywanie w żywieniu brojlerów pasz bez dodatku antybiotykowych 
stymulatorów wzrostu lub zawierających składniki istotne żywieniowo [11, 20, 28, 37]. 
Wśród tych składników znaczącą rolę przypisuje się kwasom tłuszczowym z rodziny 
n-3 [15, 21, 23]. Wpływ dodatku do paszy kurcząt brojlerów mieszanek wielonienasy-
conych kwasów tłuszczowych na jakość mięsa drobiowego był przedmiotem badań 
prowadzonych m.in. przez Osek i wsp. [34, 35, 36], Milczarek i wsp. [29, 30], Janochę 
i Milczarek [19]. Kwasy te mają istotne znaczenie dla prawidłowego wzrostu i rozwoju 
organizmu ludzkiego. Współczesna dieta jest deficytowa w kwasy tłuszczowe z grupy 
n-3 i charakteryzuje się bardzo szerokim stosunkiem kwasów n-6 do n-3, (od 15 : 1 do 
25 : 1), podczas gdy optymalny udział tych kwasów powinien wynosić 1 : 1 [25, 27, 
51]. 

Modyfikację składu kwasów tłuszczowych w paszy dla kurcząt brojlerów można 
uzyskać poprzez dodatek do niej olejów roślinnych (lub nasion surowców oleistych), 
szczególnie tych, które zawierają długołańcuchowe kwasy tłuszczowe [2, 3, 17, 19]. 
Do takich olejów należą lniany i sojowy, przy czym najzasobniejszy w pożądane wie-
lonienasycone kwasy tłuszczowe, a zwłaszcza w kwas α-linolenowy (C18:3, n-3), jest 
olej lniany. Kwas ten jest prekursorem kwasów eikozapentaenowego (EPA – C20:5) 
i dokozaheksaenowego (DHA – C20:6), które są niezbędne do prawidłowego przebie-
gu metabolizmu człowieka [6, 9, 10]. Proporcje kwasów n-6 do n-3 w oleju lnianym są 
korzystniejsze (1 : 0,5) niż w oleju sojowym (10 : 1), chociaż ten drugi jest najczęściej 
używany do natłuszczania mieszanek paszowych dla drobiu [18, 27, 30, 34]. Wzboga-
cenie diety kurcząt brojlerów w PUFA n-3 skutkuje zwiększeniem zawartości tych 
kwasów w ich mięsie i tłuszczu [24, 54, 55]. Uzyskana w ten sposób poprawa wartości 
żywieniowej surowca drobiowego zwiększa jednak podatność tłuszczów na utlenianie 
w trakcie przechowywania [12, 13, 18, 32] i powstawanie szkodliwych dla organizmu 
wolnych rodników [4, 31]. 

Celem pracy była ocena wpływu żywienia kurcząt brojlerów paszą bez dodatku 
ześrutowanych nasion lnu i z ich udziałem na wybrane wyróżniki jakości mięsa i tłusz-
czu. 

Materiał i metody badań 

Materiał doświadczalny stanowiły kurczęta brojlery Ross 308. Pochodziły one 
z doświadczeń hodowlanych, które prowadzono w hali odchowu kurnika. Kurczęta 
zostały losowo podzielone na dwie grupy po 40 szt.: kontrolną (K) i doświadczalną 
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(D). Ptaki były chowane w osobnych przedziałach. Każdą grupę podzielono losowo na 
4 podgrupy (po 10 szt. każda) stanowiące powtórzenia doświadczalne. Odchów trwał 
39 dni. Kurczęta w obu grupach żywiono mieszankami dla brojlerów kurzych: do 21. 
dnia życia starterem (21,99 % białka ogółem i 2990 kcal EM/kg), a następnie do 38. 
dnia życia finiszerem (18,51 % białka ogółem i 3217 kcal EM/kg). Mieszanki, którymi 
skarmiano brojlery w grupie doświadczalnej zawierały ześrutowane nasiona lnu 
w ilości 7 %. W 39. dniu życia kurczęta zostały pozbawione paszy, następnego dnia 
zostały zważone i ubite. Rozbiór tuszek i analizę rzeźną wykonywano po ok. 20 h 
chłodzenia [41]. 

Ocena surowca drobiowego obejmowała: 
− uzyski masy ciała badanych kurcząt w grupie kontrolnej (K) i doświadczalnej (D) 

po zakończeniu odchowu (39 dni), 
− analizę rzeźną kurcząt kontrolnych i doświadczalnych obejmującą wartości masy 

ciała, masy ciała tuszki bez podrobów, procentowy udział podrobów, mięśni pier-
siowych i mięśni udowych, 

− ocenę wartości pH mięśni udowych i piersiowych mierzoną 24 h od uboju, 
− charakterystykę wyróżników barwy mięśni piersiowych (MP) i udowych (MU) 

kurcząt kontrolnych i doświadczalnych w systemie CIE L*a*b*, którą wykonywa-
no przy użyciu spektrofotometru Minolta (Konica Minolta Inc., Japonia), 

− oznaczenie zawartości podstawowych składników chemicznych: wody (W) – me-
todą wagową po suszeniu według PN-ISO 1442:2000 [42], białka ogółem (B) – 
metodą Kjeldahla przy użyciu aparatu Kjeltec Analyzer 1026 (FOSS Polska Sp. 
z o.o.) według PN-EN ISO 8968-1:2014-03 [45], 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 [43], składni-
ków mineralnych w postaci popiołu całkowitego – metodą wagową po spopieleniu 
według PN-ISO 936:2000 [44] oraz kolagenu – metodą spektrofotometryczną we-
dług PN-ISO 3496:2000 [46], 

− ocenę wartości żywieniowej na podstawie profilu kwasów tłuszczowych, które 
oznaczano metodą chromatografii gazowej według PN-EN ISO 12966-2:2017-05 
[47] 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 temperaturze (temperatura początkowa 130 ºC – 
1 min, przyrost temperatury 1,5 ºC na min, temperatura końcowa 210 ºC – 7 min, 
temperatura dozownika 220 ÷ 240 ºC). Całkowity czas analizy wynosił ok. 40 min. 
Wyniki analizy były automatycznie wyliczane według zasady wewnętrznej norma-
lizacji za pomocą oprogramowania ChemStation wersja A 03.34® 1989-1994. 
Oceniano profil lipidowy mięśni piersiowych i udowych oraz skór i tłuszczu sadeł-
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kowego. Na podstawie składu kwasów tłuszczowych wyliczano wskaźnik ryzyka 
miażdżycy IA [7, 52]. 
Uzyskane wyniki poddano ocenie statystycznej w programie Statistca 6.0 PL. 

W celu określenia zróżnicowania próbek zastosowano jednoczynnikową analizę wa-
riancji. Istotność różnic między wartościami średnimi oznaczonych parametrów wery-
fikowano testem Tukeya (p ≤ 0,05). 

Wyniki i dyskusja 

Kurczęta rzeźne wyróżnia zdolność do szybkiego tempa wzrostu i dobrego wyko-
rzystania paszy. Pełne wykorzystanie potencjału genetycznego kurcząt brojlerów wy-
maga stosowania w ich żywieniu mieszanek paszowych o dużej koncentracji energii, 
białka i pozostałych składników pokarmowych. Intensywny sposób żywienia zapewnia 
szybkie tempo wzrostu, dobre wykorzystanie paszy, zdrowotność, małe otłuszczenie 
oraz dobrą jakość i przydatność technologiczną pozyskiwanego mięsa [14, 34]. 

Analizę rzeźną kurcząt z uwzględnieniem takich czynników zmienności, jak: spo-
sób żywienia (kurczęta kontrolne, w których żywieniu stosowano paszę standardową 
i kurczęta doświadczalne, w których żywieniu stosowano paszę zawierającą ześruto-
wane nasiona lnu) oraz płeć kurcząt (kurki, kogutki) przedstawiono w tab. 1. Średnia 
masa ciała kurcząt, masa tuszek oraz masa mięśni piersiowych i udowych wariantu 
kontrolnego była wyższa niż wariantu doświadczalnego, w których żywieniu zastoso-
wano paszę z dodatkiem nasion lnu. Różnice te nie były statystycznie istotne. Wyższa 
masa ciała, wydajność rzeźna, masa mięśni piersiowych i udowych charakteryzowała 
osobniki męskie, niezależnie od sposobu żywienia. 

Wydajność rzeźna kurcząt brojlerów wariantu kontrolnego (z większą masą ciała) 
była statystycznie istotnie wyższa niż wariantu doświadczalnego (z mniejszą masą 
ciała). Podobne wyniki przedstawiły Michalczuk i Siennicka [28]. Wynika z nich, że 
kurczęta o większej masie ciała przed ubojem charakteryzowały się również większą 
wydajnością rzeźną [28]. Żywienie kurcząt ześrutowanymi nasionami lnu miało staty-
stycznie istotny wpływ na zmniejszenie wydajności rzeźnej oraz wzrost udziału mięśni 
piersiowych w tuszce. Zastosowanie ześrutowanego siemienia lnianego w żywieniu nie 
wpłynęło na zwiększenie masy ciała oraz masę mięśni piersiowych i udowych w tusz-
ce. 

Wartości pH mięśni piersiowych i udowych mierzone 24 h od uboju zestawiono 
w tab. 2. Niezależnie od paszy stosowanej w żywieniu kurcząt średnie wartości pH 
mięśni piersiowych, zarówno w grupie doświadczalnej, jak i kontrolnej wynosiły 5,8, 
zaś pH mięśni udowych, także niezależnie od stosowanej paszy, w obu grupach osią-
gnęło wartość 6,2. Płeć badanych brojlerów również nie miała statystycznie istotnego 
wpływu na wartości pH zarówno mięśni piersiowych, jak i udowych. Wyższe wartości 
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pH mięśni udowych niż piersiowych wykazane również m.in. w pracach Pietrzak 
i wsp. [37], Osek i wsp. [36], Kirschek i wsp. [24], Milczarek i wsp. [30] stwarzają 
korzystne warunki rozwoju bakterii, co wpływa na skrócenie dopuszczalnego czasu 
przechowywania [14]. 

 
Tabela 2.  Charakterystyka wartości pH mięśni piersiowych (MP) i udowych (MU) kurcząt brojlerów 

mierzonych 24 h od uboju 
Table 2.  Characteristic of pH values of breast (BM) and femoral (FM) muscles of broiler chickens 

measured 24 hours after slaughter 
 

Czynnik zmienności 
Factor of variation 

Wariant 
Variant 

pH mięśni piersiowych 
pH of breast muscles 

pH mięśni udowych 
pH of femoral muscles 

Rodzaj paszy 
Type of fodder 

K 5,8a 6,2a 

D 5,8a 6,2a 

NIR - 0,01 0,01 

Płeć brojlerów 
Sex of broilers 

M 5,8a 6,2a 

Ż 5,9a 6,2a 

NIR - 0,04 0,08 

Objaśnienia jak pod tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1. 
 
Do wyróżników jakości mięsa mających istotny wpływ na jego zakup przez kon-

sumenta należy barwa. Na jej podstawie dokonywana jest ocena świeżości i jakości 
surowca mięsnego, w tym sposób żywienia zwierząt czy system utrzymania [1, 18, 55]. 
Zdanowska-Sąsiadek i wsp. [53] podają, że polscy konsumenci preferują tuszki 
o naturalnie żółtym kolorze skóry, który utożsamiają z ekstensywnym systemem cho-
wu i „naturalnym” żywieniem. Wśród czynników kształtujących barwę mięsa wymie-
nia się płeć, wiek, genotyp, procesy przetwarzania, oświetlenie czy mrożenie. Mają one 
wpływ na zawartość mioglobiny i produktów jej przemian, co z kolei jest determinantą 
barwy mięsa [54]. Charakterystykę składowych barwy mięśni piersiowych (MP) 
i udowych (MU): L*, a* i b* badanych kurcząt brojlerów przedstawiono w tab. 3. 

Na podstawie uzyskanych wyników stwierdzono, że wartości składowych barwy 
a* oraz b* mięśni udowych były statystycznie istotnie wyższe niż mięśni piersiowych, 
niezależnie od rodzaju stosowanej paszy jak i płci brojlerów, zaś jasność mięśni pier-
siowych L* była statystycznie istotnie wyższa niż mięśni udowych, bez względu na 
rodzaj stosowanej paszy i płeć brojlerów. Wartości parametrów barwy L*, a* oraz b* 
w doświadczalnych mięśniach udowych były wyższe niż w mięśniach udowych kur-
cząt kontrolnych, choć obserwowane różnice nie były statystycznie istotnie. Wyższe 
wartości składowych parametrów barwy mięśni piersiowych stwierdzono w przypadku 
kogutków, choć obserwowane różnice nie były statystycznie istotnie. 
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Tabela 3.  Charakterystyka składowych barwy mięsni piersiowych (MP) i udowych (MU) kurcząt brojle-
rów 

Table 3.  Characteristic of colour components of breast (BM) and femoral (FM) muscles of broiler 
chickens 

 

Czynnik zmienności 
Factor of variation 

Wariant 
Variant 

Mięśnie piersiowe (MP) 
Breast muscles (BM) 

Mięśnie udowe (MU) 
Femoral muscles (FM) 

L* a* b* L* a* b* 

Rodzaj paszy 
Type of fodder 

K 48,7aB 0,74aA 4,53aA 47,3aA 6,16aB 6,56aB 

D 49,3aB 0,46aA 3,83aA 48,2aA 6,69aB 7,14aB 

NIR - 0,55 0,28 0,71 0,83 0,53 0,58 

Płeć brojlerów 
Sex of broilers 

M 49,8aB 0,69aA 4,30aA 48,7aA 6,25aB 6,73aB 

Ż 48,4aB 0,53aA 4,09aA 47,0aA 6,56aB 6,95aB 

NIR - 1,37 0,16 0,21 1,70 0,30 0,22 

Objaśnienia jak pod tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1. 
 
Z uwagi na niedobory spożycia kwasów tłuszczowych z rodziny n-3 w diecie i ich 

rolę w prawidłowym metabolizmie organizmu ludzkiego istotne jest zwiększenie ich 
udziału w surowcach i przetworach mięsnych, w tym drobiowych, z uwagi na po-
wszechną ich konsumpcję. Producenci mięsa zwierząt rzeźnych i drobiu oferują do 
sprzedaży surowce o wysokich walorach odżywczych i dietetycznych, których jakość 
uzależniona jest głównie od ilości i jakości tłuszczu [16, 20, 50, 53]. Wyniki podsta-
wowego składu mięśni piersiowych oraz mięśni udowych badanych kurcząt przedsta-
wiono w tab. 4 i 5. 
 
Tabela 4.  Wyniki podstawowego składu chemicznego mięśni piersiowych (MP) kurcząt brojlerów 
Table 4.  Results of basic chemical composition of breast muscles (BM) of broiler chickens 
 

Czynnik  
zmienności 
Factor of  
variation 

Wariant 
Variant 

Zawartość 
wody 
Water 

content 

Zawartość 
białka 
Protein 
content 

Zawartość 
tłuszczu 

Fat  
content 

Zawartość zw. miner. 
jako popiół / Content of 
mineral compounds in 

the form of ash 

Zawartość 
kolagenu 
Collagen 
content 

[%] [%] [%] [%] [%] 

Rodzaj paszy 
Type of fodder 

K 74,5a 22,8a 1,3a 1,2a 0,46b 

D 75,5a 23,3a 1,0a 1,2a 0,37a 

NIR - 1,15 1,41 0,50 0,09 0,06 

Płeć brojlerów 
Sex of broilers 

M 74,8a 22,4a 1,3a 1,2a 0,43a 

Ż 74,3a 23,3a 1,0a 1,2a 0,41a 

NIR - 1,20 1,47 0,54 0,10 0,08 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
K – wariant kontrolny / control variant; D – wariant doświadczalny / experimental variant; n = 8; a, b – 
wartości średnie w kolumnach oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05 / 
mean values in columns and denoted by different letters differ statistically significantly p ≤ 0.05. 
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Tabela 5.  Wyniki podstawowego składu chemicznego mięśni udowych (MU) kurcząt brojlerów 
Table 5.  Results of the basic chemical composition of femoral muscles (FM) of broiler chickens 
 

Czynnik 
zmienności 

Factor of varia-
tion 

Wariant 
Variant 

Zawartość 
wody 
Water 

content 

Zawartość 
białka 
Protein 
content 

Zawartość 
tłuszczu 

Fat content

Zawartość zw. miner. 
jako popiół / Content of 
mineral compounds in 

the form of ash 

Zawartość 
kolagenu 
Collagen 
content 

[%] [%] [%] [%] [%] 

Rodzaj paszy 
Type of fodder 

K 71,9a 19,1a 7,1a 1,0a 0,78a 

D 72,0a 19,2a 7,0a 1,0a 0,78a 

NIR - 1,88 1,87 1,94 0,06 0,14 

Płeć brojlerów 
Sex of broilers 

M 71,5a 18,1a 8,3b 1,0a 0,82a 

Ż 72,2a 19,7a 6,4a 1,1a 0,74a 

NIR - 1,97 1,86 1,87 0,06 0,14 

Objaśnienia jak pod tab. 4. / Explanatory notes as in Tab. 4. 
 
Mięśnie piersiowe i mięśnie udowe brojlerów charakteryzowały się zmiennością 

wynikającą ze sposobu żywienia oraz płci. Rodzaj podawanej paszy, jak i płeć brojle-
rów nie miały statystycznie istotnego wpływu na podstawowy skład chemiczny surow-
ca drobiowego, czyli na: zawartość wody, białka, tłuszczu i składników mineralnych 
w postaci popiołu, zarówno w grupie mięśni piersiowych, jak i udowych. Orkusz [33] 
podaje, że mięśnie piersiowe i udowe kurcząt brojlerów są surowcem o odmiennej 
charakterystyce składu podstawowego. Mięśnie piersiowe odznaczają się mniejszą 
zawartością tłuszczu i kolagenu, zaś większą – białka w porównaniu z mięśniami udo-
wymi, co wskazuje na ich wysoką wartość dietetyczną [22, 33]. 

Zastosowanie w żywieniu kurcząt brojlerów paszy zawierającej ześrutowane na-
siona lnu wpłynęło na wzrost zawartości białka i zmniejszenie zawartości tłuszczu 
zarówno w mięśniach piersiowych, jak i udowych, choć zależności te nie były staty-
stycznie istotne. Uzyskane wyniki są porównywalne z wynikami badań przedstawio-
nymi w pracach innych badaczy, w których średnia zawartość białka w mięśniach pier-
siowych wynosiła 22,9 ÷ 24,0 %, a w mięśniach udowych 19,2 ÷ 20,10 %, natomiast 
zawartość tłuszczu surowego w mięśniach piersiowych wynosiła 1,05 ÷ 1,75 %,  
a w mięśniach udowych – 4,83 ÷ 5,46 % [28, 31, 32, 41]. 

Konsumenci mając do dyspozycji szeroką ofertę mięsa drobiowego w coraz 
większym stopniu zwracają uwagę na jego jakość. Wzrasta zainteresowanie mięsem 
kurcząt z wolnego wybiegu, jak również wzbogaconym w pożądane kwasy tłuszczowe, 
zwłaszcza kwas oleinowy i linolenowy, które mają wpływ m.in. na obniżenie poziomu 
cholesterolu w osoczu krwi ludzi [28]. Simopoulos [49] wskazuje na zalety spożycia 
kwasów tłuszczowych w diecie człowieka, tj. zapobieganie i wspomaganie leczenia 
schorzeń układu krążenia, w tym głównie choroby wieńcowej, udaru mózgu, nadci-
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śnienia tętniczego oraz arytmii serca. Podobne obserwacje opisują inni badacze [21, 
32, 48, 52]. 

Skład kwasów tłuszczowych zależy głównie od gatunku ptaków i może ulec 
zmianie w zależności od składu paszy. Drób może syntetyzować nasycone i monoeno-
we kwasy tłuszczowe z pasz nietłuszczowych. Są to głównie kwasy: palmitynowy 
i stearynowy oraz palmitooleinowy i oleinowy. Natomiast kwasy polienowe, jak lino-
lowy (n-6) oraz linolenowy (n-3) nie są syntetyzowane przez drób i muszą być dostar-
czone ptakom w paszy [28, 35]. W lipidach kurcząt oraz indyków udział kwasów 
tłuszczowych z rodziny n-6 oraz n-3 są zbliżone do wartości obecnie zalecanych 
w żywieniu ludzi [23, 38, 40]. 

Profil lipidowy mięśni piersiowych i udowych badanego surowca drobiowego 
przedstawiono w tab. 6 i 7. W doświadczalnych mięśniach piersiowych stwierdzono 
większą zawartość KT z rodziny PUFA n-3 oraz dwukrotnie korzystniejsze proporcje 
PUFA n-6/PUFA n-3 niż w mięśniach kontrolnych. Podobne zależności wykazano 
w mięśniach udowych. Mięśnie piersiowe i udowe osobników męskich charakteryzo-
wały się statystycznie istotnie większą zawartością KT MUFA w porównaniu z osob-
nikami żeńskimi. 

Profil lipidowy skór i tłuszczu kurcząt kontrolnych i doświadczalnych przedsta-
wiono w tab. 8. Korzystniejszy profil lipidowy stwierdzono w próbach doświadczal-
nych, charakteryzujących się dwukrotnie wyższym wskaźnikiem PUFA n-6/PUFA n-3 
oraz większą zawartością KT z grupy PUFA n-3. Mieszanki, którymi skarmiano broj-
lery w grupie doświadczalnej, zawierające ześrutowane nasiona lnu, miały istotny 
wpływ na poprawę profilu lipidowego surowca drobiowego – mięśni piersiowych, 
udowych oraz skór i tłuszczu sadełkowego. 

Kostecka i Łobacz [23] podają, że wprowadzenie do paszy dla drobiu nasion lub 
mączek z roślin oleistych albo odpowiednio dobranych olejów roślinnych skutkuje 
w znacznym stopniu zwiększeniem udziału kwasów polienowych w surowcu mięsnym, 
w szczególności kwasów z rodziny n-3 [2, 3, 23]. Skład oraz profil istotnych żywie-
niowo kwasów tłuszczowych tuszek kurcząt może być zatem zmodyfikowany poprzez 
odpowiednio dobrane tłuszcze podawane w mieszankach paszowych. Uzyskane w ten 
sposób mięso brojlerów zostaje naturalnie wzbogacone w kwasy tłuszczowe z rodziny 
n-3 i zyskuje cechy żywności funkcjonalnej [8, 49, 51]. 

Zastosowanie w żywieniu kurcząt brojlerów paszy zawierającej ześrutowane na-
siona lnu wpłynęło na zwiększenie wartości żywieniowej surowca w zakresie wzrostu 
zawartości białka, zmniejszenia zawartości tłuszczu oraz poprawy profilu lipidowego 
mięśni piersiowych i udowych w porównaniu z próbą kontrolną. Równocześnie wystą-
piły korzystne zmiany wskaźnika ryzyka miażdżycy w mięśniach piersiowych kurcząt 
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brojlerów, zwiększając prozdrowotne właściwości mięsa. Wysoka wartość dietetyczna, 
szczególnie mięśni piersiowych oraz zalety wynikające ze spożycia pożądanych kwa-
sów tłuszczowych z rodziny n-3 przesądzają o tym, że mięso kurcząt brojlerów tak 
karmionych może być polecane jako żywność funkcjonalna. 

Wnioski 

1. Nasiona lnu stosowane w żywieniu kurcząt brojlerów nie miały wpływu na zwięk-
szenie przyrostu masy ciała, masy mięśni piersiowych i udowych w tuszce. 

2. W wyniku zastosowania w żywieniu brojlerów paszy zawierającej ześrutowane 
nasiona lnu zaobserwowano tendencję wzrostu zawartości białka i zmniejszenia 
zawartości tłuszczu w mięśniach piersiowych i udowych. 

3. Stwierdzono korzystny wpływ zastosowania w żywieniu kurcząt brojlerów paszy 
zawierającej ześrutowane nasiona lnu na wartość żywieniową surowca i poprawę 
profilu lipidowego, szczególnie proporcje z dwukrotnie korzystniejszym wskaźni-
kiem PUFA n-6/PUFA n-3 oraz większą zawartością KT z grupy PUFA n-3. 

4. Nasiona lnu zastosowane w żywieniu drobiu powodują korzystne zmiany wskaźni-
ka ryzyka miażdżycy w mięśniach piersiowych kurcząt brojlerów zwiększjące 
prozdrowotne właściwości mięsa. 

5. Mięso z kurcząt brojlerów wzbogacone w kwasy tłuszczowe z rodziny n-3 może 
być polecane jako żywność funkcjonalna. 
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EFFECT OF FEEDING BOILER CHICKENS WITH FODDER WITH AND WITHOUT FLAX 

SEEDS ADDED ON SELECTED QUALITY CHARACTERISTICS OF MEAT AND FAT 
 

S u m m a r y 
 
The objective of the research study was to assess the effect of feeding broiler chickens with fodder 

with and without flax seeds added on the selected quality factors of poultry meat and fat. The experimental 
material consisted of Ross 308 broiler chickens. The chickens were randomly divided into two groups. 
The one group was fed with the fodder without shot flax seeds added and the other group with the fodder 
without this additive. The assessment of poultry raw material included: body weight gains of the chickens 
in the control and experimental groups after the completed rearing; slaughter analysis; pH value of the 
femoral and pectoral muscles; profile of discoloration parameters of the pectoral muscle and thigh of 
chickens using a CIE L * a * b * system; determination of the basic chemical ingredients, such as: water, 
proteins, fats, minerals in the form of ash and collagen, assessment of the nutritional value based on the 
lipid profile of breast and thigh muscles and of skins, and subcutaneous and abdominal fat. Based on the 
results of the experiments performed, it was found that the flax seeds used to feed broiler chickens affected 
neither the increase in the weight gain nor the increase in the breast and thigh muscle weight of carcass. It 
was found that feeding with flax seeds affected the increase in the protein content and the reduction in the 
fat content in the breast and femoral muscles. It was reported that the application of fodder with crushed 
flax seeds to feed broiler chickens had a beneficial effect on the nutritional value of raw material and on 
the lipid profile improvement, especially on the higher KT content from the n-3 PUFA group and the 
PUFA n-6/PUFA n-3 ratio was twice more beneficial. The chicken meat enriched with the n-3 fatty acids 
can be recommended as a source that enriches the diet of people with those acids, i.e. as a functional food. 

 
Key words: broiler chickens, flax seeds, feed enrichment, quality factors of meat and fat  
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