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OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCI TUSZEK | MIESA
KURCZAT BROJLEROW Z CHOWU BEZ DOSTEPU ORAZ
Z DOSTEPEM DO WYBIEGU
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Streszczenie. Celem badan jest ocena jakos$ci tuszek oraz migsni piersiowych kurczat
brojleréw Ross 308 odchowywanych na $cidtce, bez dostgpu do wybiegu oraz z dostgpem
do zielonych wybiegow. W celu oceny jakos$ci tuszek dokonano: pomiaru barwy skory,
obliczono wydajnos$¢ rzezna i dysekcyjna. Ocena jakos$ci surowego migsa obejmowata:
pomiar kwasowosci czynnej (pH, s, pH,,), barwy, wodochtonnosci, wycieku termicznego
i oznaczanie sktadu chemicznego. W mig$niach piersiowych kurczat po obrobce termicznej
dokonano pomiaru barwy, sity cigcia oraz przeprowadzono oceng sensoryczng. Stwierdzo-
no, ze mniejsza zawartos¢ thuszczu sadetkowego oraz ciemniejsza barwe skory miaty tuszki
kurczat pochodzace z chowu z dostgpem do wybiegu. Mig$nie piersiowe kurczat bez doste-
pu do wybiegu cechowaly si¢ wigkszym wyciekiem termicznym, jasniejsza barwa migs$ni
i mniejsza sita cigcia (lepsza kruchoscia). W ocenie sensorycznej migsa poddanego obrdobcee
termicznej wykazano, ze wigksza odczuwalno$cia smaku i zapachu charakteryzowaly sig
migsnie piersiowe kurczat utrzymywanych z dostgpem do wybiegu.

Stowa kluczowe: kurczeta, system chowu, tuszka, migénie piersiowe, jako$¢

WSTEP

Podstawowym surowcem rzeznym w produkcji migsa drobiowego w Polsce sa kur-
czgta brojlery. Wiodacym systemem utrzymania kurczat brojlerow jest chow na $cidlce,
bez dostgpu do wybiegu. Prowadzony w pomieszczeniach zamknigtych system chowu
bez dostepu do wybiegu sprzyja powstawaniu stresu u kurczat, ktéry moze mie¢ wpltyw
na jako$¢ tuszek oraz jako$¢ pozyskiwanego migsa [Michalczuk i in. 2013]. Alternatyw-
nym wobec chowu intensywnego jest chow z dostgpem do wybiegu, bardziej przyjazny
dla ptakéw [Castellini 2008].
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Skala produkcji zywca drobiowego w Polsce prowadzona w alternatywnych dla in-
tensywnego systemach chowu jest niewielka. Znaczna czgs¢ konsumentéw uwaza jed-
nak, ze migso kurczat z chowu z dostgpem do wybiegu charakteryzuje si¢ lepszymi wta-
Sciwo$ciami sensorycznymi i jest smaczniejsze [Fanatico i in. 2005, Fanatico 1 in. 2007].
Wobec rosnacego zainteresowania konsumentow migsem kurczat z chowu z dostgpem do
wybiegu nasuwa si¢ pytanie, czy i w jakim stopniu jako$¢ migsa drobiowego zalezy od
systemu chowu.

Celem badan jest ocena wybranych cech jako$ci tuszek oraz migéni piersiowych
szybko rosnacych kurczat brojlerow odchowywanych na $cidlce bez dostgpu do wybiegu
oraz z dostgpem do zielonego wybiegu. W ocenie migsa kurczat brojlerow uwzgledniono
jako$¢ migsa $wiezego oraz poddanego obrdbcee termiczne;.

MATERIAL | METODY

Materiat do§wiadczalny stanowity tuszki i mig$nie piersiowe kurczat Ross 308 utrzy-
mywanych w warunkach chowu bez dostepu do wybiegu — grupa I, i chowu z dostgpem do
wybiegu — grupa II. Chéw kurczat z obydwu grup prowadzono na $cidtce, obsada wynosita
14 szt.-m2. Kurczeta z grupy I mialy dostep do zielonego wybiegu o powierzchni 5 m? na
1 ptaka. Ptaki zywiono do woli standardowa mieszanka dla kurczat brojlerow (Starter,
Grower i Finisher), zapewniajac im staly dostep do wody. Stosowane mieszanki pocho-
dzity z zakupu.

W celu oceny jakoS$ci tuszek i migsa z kazdej grupy wybrano losowo po 10 kurczat
o wadze zblizonej do sredniej masy w grupie. Uboju dokonano w 42. dniu zycia ptakow.
Po uboju i patroszeniu tuszki wazono i poddano procesowi schtadzania w temperaturze
+4°C przez 24 h. Na podstawie masy przed ubojem i po uboju (bez podrobdéw) wyliczo-
no wydajnos¢ rzezna [%]. Po 15 min i 24 h od uboju dokonano pomiaru kwasowosci
czynnej (pH;s1 pH,4) migsni piersiowych przy uzyciu pehametru Hanna (typ HI99163).
Elektrode umieszczano pod katem 45° w potowie grubosci migsni. Pomiaru barwy skory
tuszek dokonano przy uzyciu kolorymetru odbiciowego CR-400 firmy Konica Minolta.
Wyznaczono parametry barwy dla o§wietlenia zgodnego z iluminatorem Dg;. Odczytu
wynikéw pomiarowych i przeliczania w czasie rzeczywistym dokonano w uktadzie ko-
lorymetrycznym CIE L*a*b*, gdzie L* oznacza jasno$¢, a* czerwien i b* zot¢. Kazdy
wynik byl $rednig z czterech pomiaréw na powierzchni skory, tj. na ¢wiartce przedniej,
po prawej i lewej stronie grzbietu, 2 cm od pasa barkowego oraz na ¢wiartce tylniej, po
lewej i po prawej stronie grzbietu, 2 cm od stawu biodrowego. Nastepnie tuszki pod-
dano uproszczonej analizie dysekcyjnej wedlug Zioteckiego i Doruchowskiego [1989].
Po oddzieleniu migéni piersiowych od kosci, na ich wewngtrznej powierzchni dokonano
pomiaru barwy migsa z wykorzystaniem kolorymetru CR-400 (Konica Minolta) w skali
La’b’ (standardowy obserwator 2°, zrodto wiatta D4s). W ocenie whasciwosci fizykoche-
micznych uwzgledniono: wodochtonno$¢ mig$ni wedtug metodyki podanej przez Grau’a
i Hamma [1953], wyciek termiczny [Tyburcy 2006] oraz sklad chemiczny: zawartos§¢
azotu metoda Kjeldahla (zestaw Kjell-Foss Automatic 16210), przeliczano na biatko,
mnozac przez wspotczynnik 6,25; thuszczu metoda Soxhleta (aparat Soxlet System HT
1043); popiotu metoda suszenia [Rak i Mokrzyk 2002].
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W celu obrobki termicznej probki migsa o wyrdwnanej gramaturze (100 g) zwazo-
no z doktadnoscia do 0,1 g. Probki gotowano w wodzie o temperaturze 90°C do osia-
gnigcia wewnatrz probki temperatury 82°C. Krucho$¢ migsa oceniono, wykorzystujac
wieloczynnosciowg maszyng wytrzymatosciowg firmy Zwick/Roell GmbH&Co.KG
(BT1-FR1.0TH.D14). Prébg cigcia wykonano na schtodzonych préobkach (+4°C), o wy-
miarach 10 x 10 x 50 mm, uktadem tnacym jednonozowym Warnera-Bratzlera, przy
predkosci glowicy 100 mm-min~ i sile wstgpnej 0,2 N. Wyniki pomiaru sity cigcia opra-
cowano z wykorzystaniem programu Test Xpert II. Oceng sensoryczna migsa poddanego
obrobce termicznej przeprowadzono w skali pigciopunktowej, przy czym 1 pkt oznaczat
najmniejsza pozadalno$¢ cechy, 5 pkt najwigksza pozadalnosé. Ocenianymi wyroéznikami
byly: ogdlna pozadalnos¢, zapach, smak, krucho$¢ i soczystos¢.

W opracowaniu statystycznym wynikow uwzgledniono $rednie arytmetyczne i odchy-
lenia standardowe. Istotnos$¢ roznic migdzy wartosciami $rednimi oznaczonych parame-
tréw weryfikowano testem t-Studenta, na poziomie istotno$ci p < 0,05 z wykorzystaniem
programu Statistica 12.5 PL.

WYNIKI | DYSKUSJA

W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze warunki chowu (dostep do wybiegu)
nie wplynety na koncowa masg ciata i wydajnos$¢ tuszek kurczat brojlerow (tab. 1). Po-
dobne wyniki uzyskali Michalczuk i inni [2013], oceniajac wyniki wydajnosci rzeznej
kurczat wolno rosnacych w zaleznosci od warunkéw chowu. Skomorucha i Sosnowka-
-Czajka [2015] rowniez nie wykazaly wptywu dostgpu do wybiegu na koncowa maseg
ciata 42-dniowych brojlerow Ross 308. Mikulski i inni [2011] podaja, ze kurczgta szyb-
ko rosnace bez wzgledu na dostep do wybiegdw mialy wicksza masg ciata i wydajno$é
rzezna w porownaniu do kurczat wolno rosnacych. W badaniach wtasnych nie wykazano
istotnego wplywu dostgpu do wybiegu na udzial migsni piersiowych oraz mig$ni nog
w tuszkach szybko rosnacych kurczat brojleréw (tab. 1), co jest zgodne z wynikami badan
Mikulskiego i innych [2011]. Castellini i inni [2002] wykazali w swoich badaniach, ze
tuszki kurczat utrzymywanych z dostgpem do wybiegu charakteryzowaly si¢ wigkszym
procentowym udziatem mig$ni piersiowych oraz podudzi, a takze mniejsza zawartoscia
thuszczu w jamie brzusznej. W badaniach wlasnych istotnie (p < 0,05) mniejsza zawartos¢
thuszezu sadetkowego i skory wraz z tluszczem podskornym stwierdzono w tuszkach
kurczat pochodzacych z chowu z dostgpem do wybiegu. Wykazano rowniez, ze tuszki
kurczat z chowu wybiegowego charakteryzowaly si¢ istotnie (p < 0,05) wigkszym udzia-
tem skrzydet ze skora oraz szkieletu z mig$niami grzbietu. Barwa skory tuszek kurczat
byta zréznicowana w zalezno$ci od systemu chowu (tab. 1). Skora tuszek kurczat pocho-
dzacych z chowu z dostgpem do wybiegu byla ciemniejsza, o czym $wiadczy istotnie
(p < 0,05) mniejsza warto§¢ parametru L* oraz istotnie (p < 0,05) wyzszy wskaznik wy-
sycenia barwy zoltej b*. Zréznicowane wyniki parametrow barwy skory tuszek kurczat
w badanych systemach mogty by¢ konsekwencja dostepu ptakéw do wybiegu i mozliwo-
$ci korzystania z pasz zielonych. Pottowicz [2006], Fanatico i inni [2005] oraz Fanatico
i inni [2008] podaja, ze pigmentacj¢ skory kurczat brojlerow zwigksza wolno wybiegowy
system chowu, a réznice migdzy barwa skory tuszki kurczat korzystajacych w ciagu dnia
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z zielonego wybiegu i odchowywanych w budynku dotycza przede wszystkim jasnosci
(L*) 1 wysycenia barwy w kierunku zétci (b*). Z kolei w badaniach Pottowicz i Doktor
[2011] wykazano, ze dostgp kurczat do wolnego wybiegu nie miat wptywu na barwg
skory tuszek kurczat brojlerow.

Badania przeprowadzone przez Skomoruchg i Sosnéwke-Czajke [2015] wykazaly
wplyw systemu utrzymania na poziom zakwaszenia (pH,,) migsni piersiowych kurczat
Ross 308, czego nie potwierdzono w badaniach wiasnych (tab. 2). Parametrem stuza-
cym ocenie przydatnosci przetwodrczej migsa jest ilo§¢ wycieku po obrobce termiczne;.
W badaniach wlasnych wykazano, ze ilo§¢ wycieku termicznego z migsni piersiowych
kurczat z chowu bez dostgpu do wybiegu byta istotnie wigksza (p < 0,05) w poréwnaniu
do wycieku z migéni piersiowych kurczat majacych dostep do wybiegu (tab. 2). Uzy-
skane wyniki sa zblizone z wynikami badan uzyskanymi przez Michalczuk i innych
[2014]. Zdaniem Pietrzak i innych [2013] ubytki termiczne sg niepozadane ze wzgledu
na straty rozpuszczalnych sktadnikéw migsa, zmniejszenie jego soczystosci oraz straty
ekonomiczne.

Barwa jest istotnym wskaznikiem okres§lajacym $wiezo$¢ oraz przydatnos$c techno-
logiczna migsa jako surowca [Milan i in. 2011]. Na podstawie uzyskanych wynikow
pomiaru barwy (tab. 2) mozna stwierdzi¢, ze migsnie piersiowe kurczat utrzymanych
z dostgpem do wybiegu charakteryzowaly si¢ ciemniejsza barwa niz migsnie piersio-
we kurczat pochodzacych z chowu intensywnego, o czym $wiadcza istotnie mniejsze
(» < 0,05) wartosci sktadowej barwy L*. Skomorucha i Sosnowka-Czajka [2015] wyka-
zaly, ze migénie piersiowe kurczat Ross 308 majacych dostep do wybiegu odznaczaly si¢
intensywniejsza barwa czerwong w stosunku do migsni kurczat z systemu bezwybiego-
wego (przy p < 0,05). Z kolei Michalczuk i inni [2014] nie stwierdzili r6znic w barwie
migsa kurczat odchowywanych z dostgpem do wybiegdw i bez dostgpu do wybiegu. Po-
ttowicz i Doktor [2011] podaja z kolei, ze w wybiegowym systemie utrzymania dostgp

Tabela 1. Wydajno$¢ rzezna, dysekcyjna i warto$ci sktadowych barwy skory kurczat brojlerow

Table 1. Slaughter, dressing performance and components of skin colour of broiler chickens

Wyszczegolnienie — Specification Grupa I - GroupI  Grupa II — Group II
Masa ciata przed ubojem — Body weight before slaughter [g] 2142,63 £121,32 2221,61 £61.00
Wydajnos¢ rzezna — Dressing percentage [%] 71,84 +£1,08 70,54 +1,21
Szyja bez skory — Neck skin free [%] 3,11 £0,83 3,89 +0,92
Skora wraz z thuszczem podskornym — Skin with external fat [%] 12,01 £1,05a 8,65 £1,21b
Migsnie piersiowe — Breast muscles [%] 28,16 +1,87 25,95+1,63
e g (e v i -Log musds (B8 a1sganes ety
Skrzydta ze skora — Wings with skin [%] 8,98 £084a 10,98 £0,62b
Szkielet z migsniami grzbietu — Skeleton and muscle back [%] 23,56 £2,56a 26,54 +2,14b
Ttuszcez sadetkowy — Abdominal fat [%)] 2,32 +0,74a 0,98 +0,62b
Parametry barwy — Colour parameters L* 75,45 £2,65a 60,88 +3,52b
a* 2,69 £1,61 4,48 £1,88
b* 3,86 +£0,76a 7,65 +1,27b

a, b — $rednie oznaczone roznymi literami w wierszach réznia si¢ istotnie (p < 0,05) — means with different
letters in lines differ significantly (p < 0.05).
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do zielonych wybiegow sprzyja dostarczaniu wigkszych ilosci karotenoidow, przez co
parametr barwy b* jest intensywniejszy. Tong i inni [2015] podaja, ze okres przebywania
ptakéw na wybiegu nie wptywa istotnie na barwe migsa.

Nie odnotowano statystycznie istotnych roznic w sktadzie chemicznym mig$ni pier-
siowych kurczat brojleréow w badanych systemach utrzymania (tab. 2). Uzyskane wyniki
sa zbiezne z badaniami uzyskanymi przez Pietrzak i innych [2013], dotyczacymi kurczat
szybko rosnacych. W badaniach Skomorucha i Sosnéwka-Czajka [2015] oraz Wang i inni
[2009] nie stwierdzono wplywu dostepu do wybiegéw na sktad chemiczny migsa.

Krucho$¢ migsa drobiowego nalezy do najbardziej pozadanych cech jakosciowych
migsa po obrobce termicznej. Uzyskanie migsa o prawidtowej krucho$ci uwarunkowane
jest wieloma czynnikami, w tym szczegdlnie wiekiem ptakow, sposobem ich zywienia,
warunkami odchowu, stopniem umigs$nienia i otluszczenia, aktywno$cia migéni, skta-
dem tkankowym oraz zmianami poubojowymi [Pottowicz i Doktor 2011, Naveena i in.
2013, Tougan i in. 2013]. W przeprowadzonych badaniach wlasnych wykazano istotny
wplyw systemu utrzymania na krucho$¢ migsa, mierzona sita cigcia. Istotnie (p < 0,05)
wigksza sita cigcia (gorsza kruchoscia) charakteryzowaly si¢ mig$nie piersiowe kurczat,
ktore miaty dostep do wybiegu. Wigksza silg cigcia migéni kurczat z chowu z dostgpem
do wybiegu w poréwnaniu do kurczat utrzymywanych bez dostgpu do wybiegu wykazali
Michalczuk i inni [2014]. Wang i inni [2009] nie stwierdzili natomiast roznic w sile cigcia
kurczat odchowywanych bezwybiegowo i utrzymywanych z dostgpem do wybiegu.

Istotnymi parametrami jakos$ci migsa drobiowego w ocenie konsumenckiej sa: sma-
kowito$¢, soczystos¢ i kruchos¢ [Kwiecien 1 in. 2014]. Jak podaje Kotczak [2007], w do-
ustnej ocenie smakowitosci produktow migsnych okresla si¢ oddzielnie takie wyrdzniki
sensoryczne, jak natgzenie oraz pozadalnos¢ smaku i zapachu. Przeprowadzona ocena
sensoryczna wykazala, ze migsnie piersiowe poddane obrobce termicznej pochodzace od
kurczat utrzymywanych z dostgpem do wybiegu charakteryzowaty si¢ wigksza odczu-
walnos$cia smaku i zapachu (p < 0,05) w pordwnaniu z mig$niami kurczat pochodzacymi

Tabela 2. Fizyczne i chemiczne wyrdzniki jakos$ci migsni piersiowych kurczat brojlerow

Table 2. Physical and chemical quality factors of broiler chickens breast muscles

Wyszczegdlnienie — Specification Grupa I - Groupl  Grupa II — Group II
pH,5 5,84 0,04 5,94 +0,06
pH,, 5,76 £0,05 5,86 +0,09
Wodochtonno$¢ — Water holding capacity [%] 18,68 +1,35 19,26 1,26
Wyciek po obrébee termicznej — Termal leakage [%] 10,87 £1,02a 8,56 +0,98b
Parametry barwy — Colour parameters L* 60,68 +£3,65a 56,59 +4,52b
a* 2,74 £0,52 3,87 +£0,98
b* 5,42 £1,56 5,86 +0,64
Biatko ogodlne — Crude protein [%] 24,06 +0,59 23,19 +0,82
Ttuszez — Fat [%)] 1,21 +£0,11 1,16 £0,17
Popiodt — Ash [%] 1,15 +0,07 1,26 £0,09
Sita cigcia — Shear force [N] 19,20 +4,34a 26,58 +3,02b

a, b — $rednie oznaczone r6znymi literami w wierszach réznia si¢ istotnie (p < 0,05) — means with different
letters in lines differ significantly (p < 0.05).
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z chowu bez dostepu do wybiegu (tab. 3). Zdaniem Horsted i innych [2012] migso pocho-
dzace od kurczat z dostgpem do zielonych wybiegéw ma bardziej pozadane przez konsu-
mentéw smak i zapach.

Tabela 3. Wyniki oceny sensorycznej migsni piersiowych kurczat po obrébce termicznej (pkt.)

Table 3. Results of sensory evaluation of chicken breast muscles after thermal treatment (points)

Wyszczegolnienie — Specification Grupa I — Group 1 Grupa II — Group II
Natezenie zapachu — Intensity odour 3,78 +0,40a 4,84+0,49b
Natezenie smaku — Intensity flavour 3,68+0,32a 4,89+0,24b
Pozadalno$¢ zapachu — Desirability odour 3,31 +£0,34 4,27+0,36
Pozadalno$¢ smaku — Desirability flavour 3,85+0,34 4,25+0,27
Soczystos¢ — Juiciness 4,44 +0,51 3,64,+£0,74
Kruchos$¢ — Tenderness 3,80 +0,57 3,54+0,63

a, b — $rednie oznaczone r6znymi literami w wierszach réznia si¢ istotnie (p < 0,05) — means with different
letters in lines differ significantly (p < 0.05).

WNIOSKI

1. Mniejsza zawarto$cia thuszczu sadetkowego, skory z thuszczem podskérnym oraz
ciemniejsza barwa skory charakteryzowaty sig tuszki kurczat z chowu z dostgpem do
wybiegu.

2. Migénie piersiowe kurczat z chowu z dostgpem do wybiegu charakteryzowaty sig
istotnie mniejszym wyciekiem termicznym i ciemniejsza barwa, lepsza kruchoscia, mie-
rzong sifg cigcia, cechowaly si¢ natomiast mig$nie piersiowe kurczat utrzymywanych bez
dostepu do wybiegu.

3. W ocenie sensorycznej migsa poddanego obrdbee termicznej wykazano, ze ko-
rzystniejszymi walorami smakowymi i zapachowymi charakteryzowaly si¢ mig$nie pier-
siowe kurczat utrzymywanych z dostgpem do wybiegu.

4. Przeprowadzone badania wskazuja na konieczno$¢ kontynuowania badan nad
wptywem warunkéw chowu kurczat brojlerow na jako$¢ kulinarng oraz przydatnosé
technologiczno-przetworcza od niego pozyskanego.
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ASSESSMENT OF SELECTED QUALITY FEATURES OF THE CARCASS
AND MEAT FROM BROILER CHICKENS REARED WITH OR WITHOUT
ACCESS TO FREE RANGE

Summary. Growing consumer interests in meat from extensive farming systems has neces-
sitated the need for studies to determine the impact of farming systems on the quality of
slaughter chicken meat and carcass. The objective of the research study was to assess the
quality of carcass and breast meat of fast-growing broiler chickens reared on litter without
access to outside runs as well as in systems with access to free range. The study material
was made up of carcasses and breast meat of Ross chickens. Skin coloration measure-
ments (CIE L*a*b* — Konica Minolta), slaughter and dissection efficiency calculations
were carried out in order to assess the carcass quality. Measurements to assess the raw
meat quality included pH,s, pH,,, colour using the CIE L*a*b* (Konica Minolta), water
absorption (WHC — Water Holding Capacity), thermal leakage, chemical composition (to-
tal protein content by Kjeldahl method, fat by Soxhlet method, ash and water by drying
method) and sensory evaluations. It was observed that significantly (p < 0.05) lower degree
of fattiness, significantly lower content (p < 0.05) of abdominal and skin subcutaneous fat
as well as a darker skin colour were typical features of the carcass chicken reared without
access to paddocks. No statistically significant differences in the chemical composition of
breast meat were noted amongst the broiler chickens held in the systems understudied. The
breast meat from chickens held without access to paddocks (p < 0.05) were characterized
by significantly higher (p < 0.05) thermal leakages and lighter meat colour, a fact which
is corroborated by the significantly higher (p < 0.05) content of the L* pigment. Colour is
an important indicator of freshness and technological suitability of meat as a raw material.
The sensory analysis of post thermally treated meat has indicated that significantly higher
(p £ 0.05) intensity of taste and smell were typical of breast meat from chicken held with
access to paddocks. The tenderness of poultry meat is one of the most sought after qual-
ity features of post thermally treated meat. The current studies have confirmed the im-
pact of breeding systems on the intensity of cutting force of breast meat. The breast meat
from chickens held without access to free range was characterized by significantly lower
(p £0.05) cutting force, which translates to better tenderness.
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