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WPLYW RASY I OBROBKI TERMICZNEJ NA JAKOSC MIESNI
PIERSIOWYCH KUR Z CHOWU EKOLOGICZNEGO PO
PIERWSZYM ROKU UZYTKOWANIA NIESNEGO

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wptywu rasy i metod obrobki termicznej na jako$¢ migsni piersiowych kur
z chowu ekologicznego. Materiat do badan stanowity pojedyncze migsnie piersiowe kur rasy Zielononoz-
ka kuropatwiana (n = 20) oraz mieszancow Rosa 1 (n = 20). Oceniono jakos¢ surowych migsni piersio-
wych oraz mig$ni poddanych obrobce termicznej metodami gotowania i pieczenia. W ocenie jakosSci
mig$ni surowych uwzgledniono: kwasowos¢ (pHjs, pH,4), barwe, krucho$é, wodochtonnos¢, wyciek
swobodny oraz sktad chemiczny. W ocenie migsni po obrébce termicznej uwzgledniono: barwe, sitg cig-
cia, sktad chemiczny, ubytki termiczne oraz cechy sensoryczne. Uzyskane wyniki oceny surowych, goto-
wanych 1 pieczonych migéni piersiowych kur z chowu ekologicznego po okresie niesnosci wskazuja na
wigksza przydatnos¢ kulinarng migsa kur rodzimej rasy Zielonondzka kuropatwiana niz migsa mieszan-
coéw Rosa 1. Migénie piersiowe kur rasy Zielonondzka kuropatwiana w pordwnaniu z surowymi mi¢sniami
kur Rosa 1 charakteryzowaly si¢ ciemniejsza barwa, mniejsza zawartoscig thuszczu oraz mniejszym wy-
ciekiem swobodnym; po obrobce termicznej — mniejszymi ubytkami oraz wigksza zawartoscia biatka
i mniejsza zawartoscia thuszczu, wigksza kruchoscia, a takze korzystniejszymi walorami smakowymi.
Gotowanie w porownaniu z pieczeniem okazalto si¢ korzystniejsze w celu uzyskania wigkszej kruchosci
i pozadalnosci smaku migsa kur po zakonczonym okresie niesnosci, co moze mie¢ znaczenie praktyczne
dla konsumenta.

Stowa kluczowe: rasa kur, chow ekologiczny, jako$¢ migsa, obrobka termiczna

Wprowadzenie

Podstawa produkcji migsa drobiowego w Polsce jest intensywny chow miodych
ptakow rzeznych (kurczat brojlerow i indykdéw), natomiast podstawa produkcji jaj spo-
zywezych jest intensywny chow kur niesnych. Migso pozyskane z kur po zakonczo-
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nym okresie niesno$ci w warunkach chowu intensywnego nie moze wigc konkurowac
z migsem pozyskiwanym z kurczat rzeznych, gdyz jest to migso pochodzace z kur sta-
rych, ubijanych w wieku kilkudziesigciu tygodni i stanowi produkt uboczny w produk-
cji jaj spozywczych. Migso to nie ma tez wigkszego znaczenia dla przetwodrni, ktdre
oferuja za nie niska ceng [8, 13, 20, 21, 26].

W ostatnich latach w Polsce obserwuje si¢ tendencj¢ wzrostu ekologicznej pro-
dukcji jaj, do ktorej najczesciej wykorzystuje sie kury polskiej rasy rodzimej Zielono-
nozka kuropatwiana, jak rowniez mieszance przeznaczone do chowu wybiegowego,
w tym kury Rosa 1 [13, 20 26]. W chowie ekologicznym kury niesne po okresie uzyt-
kowania sg ubijane w gospodarstwie ze wzgledu na mata skale produkcji, a ich tuszki
sa wykorzystywane dla potrzeb wlasnych lub trafiaja do konsumentow w sprzedazy
bezposredniej [22]. Popyt na tuszki kur niesnych z chowu ekologicznego w przeci-
wienstwie do popytu na mig¢so kur nie$nych z chowu intensywnego jest duzy, szcze-
g6lnie w gospodarstwach prowadzacych ushugi agroturystyczne [13, 19, 20]. W opinii
nabywcow produktéw ekologicznych, migso kur po zakonczonym okresie niesnosci
z chowu ekologicznego jest atrakcyjnym surowcem do przyrzadzania potraw tradycyj-
nych: gotowanych (przyrzadzania rosotow i potrawek) oraz pieczonych [13, 26, 27].

Prace badawcze dotyczace wplywu mieszanca oraz réznych metod obrobki ter-
micznej na jako$¢ migsa mtodych ptakow rzeznych (kurczat brojleréw, indykow) sa
liczne [1, 4, 5, 6, 11, 15, 16, 17, 18, 25, 29], natomiast prac dotyczacych wptywu rasy
i zastosowanych metod obrobki termicznej na jako$¢ migsa kur po zakonczonym okre-
sie nie$nos$ci jest niewiele [20, 21]. Podjeto wigc probe ustalenia, czy po okresie uzyt-
kowania niesnego w warunkach chowu ekologicznego lepszymi wlasciwosciami kuli-
narnymi charakteryzuje si¢ migso kur rasy rodzimej Zielonon6zka kuropatwiana czy
migso mieszancow towarowych Rosa 1 oraz ustalenie, ktora metoda termiczna (goto-
wanie, pieczenie) umozliwia uzyskanie mi¢sa lepszej jakosci.

Celem pracy byta ocena wptywu rasy i metod obrobki termicznej na jako$¢ mig-
$ni piersiowych kur z chowu ekologicznego.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowito 20 pojedynczych migsni piersiowych pozyskanych
z 10 kur rasy rodzimej Zielonondzka kuropatwiana (grupa Z) oraz z 10 kur Rosa 1
(grupa R) z chowu ekologicznego po pierwszym roku uzytkowania niesnego. W czasie
catego okresu uzytkowania ptaki byly utrzymywane zgodnie z zatozeniami produkcji
ekologicznej kur, okreslonymi w przepisach unijnych i krajowych [23, 24]. Uboju kur
dokonano w 56. tygodniu zycia ptakow. Tuszki poddawano procesowi schtadzania
w temp. 4 °C. Po 24 h od uboju dokonano uproszczonej dysekcji wedtug metody Zio-
teckiego i Doruchowskiego [30]. Podczas dysekcji wypreparowano migsnie piersiowe
(powierzchniowy i gleboki), ktore wykorzystano do oceny cech jakosciowych.
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W ocenie laboratoryjnej surowych migsni piersiowych uwzgledniono: pH, wodo-
chlonno$¢, wyciek swobodny, sktad chemiczny (zawarto$¢ bialka, thuszczu, zwigzkow
mineralnych) oraz barwe i kruchos¢ mig¢sni. Po uptywie 15 min i 24 h od uboju wyko-
nywano pomiar stezenia jonow wodorowych (pH;s i pH,4) za pomoca pehametru Han-
na (model HI99163, Niemcy). Elektrod¢ umieszczano pod katem 45° w polowie gru-
bosci mieg$ni piersiowych. Pomiary wykonywano w trzech powtdrzeniach.
Wodochtonnos¢ (WHC) badanych migsni okreslano metoda Graua i Hamma [10] na
podstawie ilo$ci wycis$nigtego soku, a wyciek swobodny na podstawie ubytku masy
migsa po 24 h chtodzenia w temp. 4 °C. Zawarto$¢ azotu oznaczano metoda Kjeldahla
(w zestawie Foss Tecator, Hoganas, Szwecja) i przeliczano na biatko, mnozac przez
wspotczynnik 6,25. Zawartos¢ thuszczu oznaczano metoda Soxhleta (w aparacie Biichi
Extraction System B-811, Flawil, Szwajcaria). Wysuszone w temp. 105 °C probki (5 £
0,001 g) poddawano ekstrakcji n-heksanem. Ilos¢ thuszczu oznaczano wagowo po usu-
nigciu rozpuszczalnika. Zawarto$¢ popiotu catkowitego oznaczano po mineralizacji 5 g
probki migsa w temp. 550 = 650 °C (w piecu muflowym Carbolite AAF1100, Hope
Valley, Wielka Brytania). Pomiary parametréow barwy powierzchni przekroju suro-
wych migéni (przecinanych réwnolegle do przebiegu widkienek mi¢sniowych) wyko-
nywano w systemie CIE L*a*b* przy uzyciu spektrofotometru Chroma Meter (Konica
Minolta Osaka, Japonia) z gtowicg CR 400, przy ustawieniach os$wietlenia zgodnego
z iluminatorem Dgs. Wykonano po trzy powtorzenia pomiarow barwy kazdej probki i
wyliczano wartosci $rednie poszczegoélnych parametrow barwy: L* (jasno$¢), a*
(udzial barwy czerwonej), b* (udziat barwy zottej). Krucho$¢ oceniano na schtodzo-
nych probkach (4 °C) o wymiarach [mm]: 10 x 10 x 50, wycinanych réwnolegle do
przebiegu wtokienek migsniowych. Do pomiaru sity cigcia (Fy.x) uzywano maszyny
wytrzymatosciowej Zwick/Roell BT1-FR1.0OTH.D14 (Zwick CmbH&Co0.KG., Ulm,
Niemcy) z ukladem tngcym jednonozowym Warnera-Bratzlera (jeden ptaski néz
o grubosci 1,2 mm z trojkatnym wceieciem o kacie 60°, ktorego krawedz wewnetrzna
jest jednoczesénie krawedzig robocza), przy predkosci gtowicy 100 mm-min™ i sile
wstepnej 0,2 N. Cigcie prowadzono prostopadle do przebiegu wtokienek migsniowych.
Wyniki pomiaru sily cigcia opracowywano z wykorzystaniem programu Test Xpert II.

Mig$nie piersiowe o wyrdwnanej gramaturze wazono z doktadnoscig do 0,1 g
i poddawano obrobce termicznej metoda gotowania (G) w wodzie (stosunek migsa do
wody jak 1 : 2) oraz pieczenia (P) z uzyciem piekarnika elektrycznego w temp. 180 °C.
Do kazdego rodzaju obrobki termicznej przeznaczono po 10 migsni piersiowych
z grupy Z i R. Obrébke termiczng prowadzono do osiggni¢cia wewnatrz mi¢$nia temp.
80 = 2 °C. Temperatur¢ wewnatrz mig$ni mierzono termometrem cyfrowym z sondg
iglowa. Ubytki masy wyliczano na podstawie r6znicy masy przed obrobkg termiczng
i po niej. We wszystkich probkach poddanych obrébce termicznej oznaczano cechy
fizykochemiczne (barwe, krucho$¢ oraz zawartos$¢ biatka, thuszczu i popiotu), stosujac
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analogiczne metody badan jak w ocenie migs$ni surowych. Przeprowadzano réwniez
oceng sensoryczng. Wyrdznikami jakosci w ocenie sensorycznej byty: ogdlna pozadal-
no$¢, zapach, smak, kruchos¢ i soczystos¢. Ocene w skali S-punktowej przeprowadzit
7-osobowy zespot, przy czym 1 pkt oznaczat oceng najnizsza, 5 pkt — oceng najwyzszg.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie za pomocg programu Statistica 12.
Obliczano wartosci $rednie (X), odchylenia standardowe (SD) oraz standardowe bledy
pomiaru $redniej (SEM). Do analizy wplywu rasy na cechy jakosciowe surowych mig-
$ni piersiowych zastosowano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji, a istotno$¢ rdznic
migdzy warto$ciami $rednimi weryfikowano testem t-Studenta (p < 0,05). Wyniki oce-
ny jako$ci migéni piersiowych po obrdobcee termicznej poddano dwuczynnikowej anali-
zie wariancji (R — wptyw rasy kur, M — wptyw metody obrobki termicznej) oraz efekt
interakcji czynnikow (R x M), wykorzystujac analiz¢ wariancji ANOVA. Istotnos¢
roznic pomigdzy wartosciami S$rednimi w grupach szacowano testem Tukeya
(p <0,05).

Wiyniki i dyskusja

Cechy fizykochemiczne, tj. pH, wodochtonno$¢, wyciek termiczny oraz sktad
chemiczny mig¢sa okres$lajg zarowno wartos¢ odzywcza migsa, jak i jego przydatnosé
kulinarng [16, 25]. Wpltyw rasy na cechy fizykochemiczne surowych migsni piersio-
wych przedstawiono w tab. 1.

W przeprowadzonych badaniach wykazano wptyw rasy na wodochtonno$¢ migéni
piersiowych i1 wielkos¢ wycieku swobodnego po 24-godzinnym przechowywaniu
w temp. 4 °C. Istotnie nizsze (p < 0,05) wartosci wskaznika wodochtonnosci oraz wy-
cieku stwierdzono w przypadku migsni piersiowych kur rasy Zielonondzka kuropa-
twiana, co §wiadczy o lepszej wodochtonnosci migsa pochodzacego z tych ptakow oraz
jego wigkszej soczystosci. Wyniki wlasne sa zblizone do rezultatow badan prowadzo-
nych na migéniach piersiowych kur po zakonczonym okresie niesno$ci, uzyskanych
przez Krawczyk i Puchate [13] oraz Puchate 1 wsp. [20]. W badaniach wtasnych wyka-
zano, ze warto$¢ wycieku z miesni piersiowych byta niewielka i znacznie mniejsza niz
z migéni kurczat brojlerow, ktérg stwierdzili Bogosavljevi¢-Boskovi¢ 1 wsp. [5] oraz
Skomorucha i Sosnéwka-Czajka [25]. Roznice w wielko$ci wycieku z miesni kur po
zakonczonym okresie niesnosci i mi¢sa kurczat brojlerow wynikaja z tego, ze kurczeta
to mtode ptaki rzezne ubijane w wieku ok. 6 tygodni, za$ kury po zakonczonym okre-
sie niesnosci to ptaki po osiagnigciu dojrzatosci fizycznej i ptciowej, ubijane w wieku
kilkudziesieciu tygodni.

Barwa jest istotnym parametrem okreslajacym przydatnos¢ technologiczng migsa
jako surowca [15, 16, 17]. Zawarto$¢ barwnikéw hemowych decydujacych o barwie
migsa zalezy od genotypu ptakow, wieku, plci, Zywienia, rodzaju i aktywno$ci migsni
[2]. W badaniach wiasnych wykazano wptyw rasy na barwe surowych migsni piersio-
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wych, co jest zgodne z wynikami Krawczyk i Puchaty [13], Puchaty i wsp. [20], Pu-
chaly i wsp. [21] oraz Rizziego i wsp. [22]. W przeprowadzonych badaniach wtasnych
stwierdzono, ze ciemnicjsza barwa, czyli istotnie (p < 0,05) nizszg warto$cig parametru
jasnosci (L*) oraz wigkszym wysyceniem barwy czerwonej (a*) charakteryzowatly si¢
migsnie piersiowe kur rasy Zielonozka kuropatwiana w poréwnaniu z mieszancami
Rosa 1. Ciemniejsza barwa mig$ni jest cechg charakterystyczng kur rasy Zielononozka
kuropatwiana. Wyniki dotyczace wysycenia barwy czerwonej (a*) surowych migsni
piersiowych kur rasy Zielondzka kuropatwiana sg zbiezne z wynikami badan Kraw-
czyk i1 Puchaty [13]. Kokoszynski i wsp. [12] oraz Chuaynukool i wsp. [8] wykazali
istotne roznice pod wzgledem warto$ci parametrow barwy migsa (L*, a*, b*) kur po
zakonczonym okresie nie$nosci w poroOwnaniu z migsem kurczat brojlerow. Poltowicz
1 Doktor [19] podaja, ze swobodny dostep kur do zielonych wybiegow sprzyja pobie-
raniu przez nioski wigkszych ilo$ci karotenoidow z zielonych pasz i zwigkszeniu inten-
sywnosci wysycenia barwy zottej, co potwierdzajg rowniez wyniki badan innych auto-
row [20, 21] dotyczacych jakosci migsa kur po zakonczonym okresie niesnosci.
W niniejszych badaniach kury obydwu badanych ras korzystaty z tego samego wybie-
gu, zatem wplyw spozywanych przez nie ro$lin zawierajacych karotenoidy na wysyce-
nie barwy zo6ttej migéni obydwu ras byt podobny.

Tabela 1. Cechy fizykochemiczne surowych migsni piersiowych determinowane rasa kur
Table 1.  Physical and chemical characteristics of raw breast muscles as determined by breed of hens

Badane cechy Grupa Z Grupa R SEM
Characteristics analyzed Z Group R Group
pH 15 6,28 0,11 6,19+0,10 0,10
pH 5 572 0,08 5.68 + 0,09 0,12
Wodochtonnos¢ a
Water holding capacity [%] 16,16"+1,18 18,12°+ 1,20 0.21
Wyciek swobodny / Drip loss [%] 0,34+ 0,02 0,48°+ 0,03 0,05
Barwa / Colour:
L* - jasno$¢ / brightness 57,5°+2,51 60,80°+ 2,48 0,55
a* - czerwona / redness 10,09 £ 0,58 8,91° + 0,64 0,24
b* - z6lta / yellowness 6,38 £ 0,63 6,80 £ 0,72 0,13
Sita cigcia / Shear force [N] 27,56+ 3,34 28,14+ 2,98 0,78
Zawarto$¢ biatka / Crude protein content [%] 25,68 £0,84 25,10+ 0,91 0,13
Zawarto$¢ thuszczu / Fat content [%] 1,14*+0,11 1,46° + 0,09 0,05
Zawarto$¢ popiotu / Ash content [%] 0,85 +0,05 0,91 £0,06 0,01

Objasnienia / Explanatory notes:

Grupa Z — Zielononézka kuropatwiana / Z Group — Green-legged partridge hens; Grupa R — Rosa 1 / R
Group — Rosa 1. W tabeli przedstawiono wartosci Srednie + odchylenia standardowe / Table shows mean
values + standard deviations; n = 20; a, b — wartosci §rednie oznaczone réznymi literami réznia si¢ stat-
ystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values denoted by different letters differ statistically significantly (p <
0.05).



156 Anna Augustynska-Prejsnar, Zofia Sokotowicz

W przeprowadzonych badaniach wlasnych nie wykazano statystycznie istotnych
réznic migdzy badanymi rasami kur w zakresie warto$ci sity cigcia surowych migsni
piersiowych, co wskazuje, ze wybdr rasy nie mial wptywu na t¢ ceche. Sita cigcia
swiadczgca o kruchos$ci migsa jest cechg skorelowang bezposrednio z wiekiem ptakow,
co ttumaczy uzyskane wyzsze wartosci tego parametru migsni kur po okresie uzytko-
wania niesnego niz w badaniach prowadzonych przez Marcinkowska-Lesiak 1 wsp.
[15] na mig$niach mtodych kurczat rzeznych. Réwniez Chuaynukool i wsp. [8] oraz
Wattanachant i wsp. [28] stwierdzili wyzsza site cigcia surowych migéni piersiowych
kur po zakonczonym okresie niesnosci w porownaniu z migéniami kurczat brojlerow.

Na podstawie wynikoéw sktadu chemicznego surowych migsni piersiowych wyka-
zano wplyw rasy na zawartos¢ tluszczu. Istotnie wigksza (p < 0,05) zawartoscia thusz-
czu charakteryzowaly si¢ mig$nie piersiowe kur Rosa 1 w poréwnaniu z mig$niami
piersiowymi kur Zielondzka kuropatwiana. Istotnic mniejszg zawarto$¢ thuszczu
w migsie tej rasy rodzimej w porownaniu z migsem kur innych ras po zakonczonym
okresie nie$nosci wykazali rdwniez Puchata i wsp. [20] oraz Krawczyk i Puchata [13].
Wattanachant i wsp. [28] stwierdzili mniejszg zawarto$¢ thuszczu i wigkszg zawartosé
biatka w mig$niach piersiowych kur rasy rodzimej w porownaniu z mi¢$niami kurczat
brojlerow. W badaniach wtasnych nie wykazano wplywu rasy na zawarto$¢ biatka
w miesniach piersiowych kur po okresie niesnosci. Zawartos¢ biatka w surowych mie-
$niach piersiowych kur Zielononozka kuropatwiana i Rosa 1 po okresie nie$nosci byta
podobna (ok. 25 %), wigksza o 3 + 4 % w poréwnaniu z zawarto$cig biatka w mig-
$niach mtodych kurczat rzeznych [16, 25, 29], ale pordéwnywalna z zawartoscig biatka
w miesniach kur ras rodzimych po okresie niesnosci [14, 21]. Duzg zawartos¢ biatka
w mig¢sniach piersiowych kur rasy Zielonondzka kuropatwiana wykazali rowniez
Krawczyk i Puchata [13] oraz Puchata i wsp. [20].

W trakcie obrébki termicznej zmianie ulega barwa migsa [2, 9, 17, 18]. Po przea-
nalizowaniu wynikéw pomiaru instrumentalnego barwy migsni piersiowych podda-
nych obrdbce termicznej wykazano istotny wptyw rasy i metody termicznej (p < 0,05)
na wysycenie barwy zoéttej (b*). Wiekszym wysyceniem barwy zottej (b*) charaktery-
zowaly si¢ migsnie piersiowe kur Zielonondzka kuropatwiana w pordwnaniu z mic-
$niami Rosa 1 oraz mi¢$nie poddane procesowi gotowania w poréwnaniu z mi¢$niami
poddanymi procesowi pieczenia (tab. 2). Uzyskane wyniki badan korespondujg z wy-
nikami Ormian i wsp. [18]. Wigkszym wysyceniem barwy zo6ttej (b*) charakteryzowa-
ty si¢ rowniez migsénie piersiowe kur po okresie niesnosci, ktore analizowali Chuaynu-
kool i wsp. [8]. W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze w obu metodach
termicznych migénie piersiowe kur rasy Zielonondzka kuropatwiana w poroéwnaniu
z mi¢g$niami piersiowymi kur Rosa 1 cechowaly si¢ wigckszym wysyceniem barwy
czerwonej (a*). Jak podaja Krawczyk i Puchata [13], migso kur Zielononézka kuropa-
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twiana ze wzgledu na swojg charakterystyczng ciemng barwe¢ moze by¢ przyrzadzane
jak migso ptactwa dzikiego.

Najbardziej istotnym efektem obrobki termicznej jest ksztaltowanie kruchos$ci
migsa, ktora jest jednym z najwazniejszych wyrdznikow tekstury [2, 17]. Wykazano
istotny wptyw (p < 0,05) rasy oraz metod obrobki termicznej na wartos$¢ sity cigcia
(tab. 2). Po obrobce termicznej mniejsza sitg cigcia, czyli wicksza kruchoscia charakte-
ryzowaly si¢ mies$nie piersiowe kur rasy Zielonondzka kuropatwiana poddane gotowa-
niu. Wyniki te korespondujg z wynikami Ormian i wsp. [18] uzyskanymi w badaniach
miesni kur po okresie niesnosci. Krawczyk i Puchata [13] oraz Puchata i wsp. [21] nie
wykazali wptywu rasy na warto$¢ sity cigcia gotowanych migsni piersiowych kur po
okresie niesnosci. Chuaynukool i wsp. [8] oraz Wattanachant i wsp. [28] stwierdzili, ze
gotowane migsnie piersiowe kur ras rodzimych po okresie niesnosci charakteryzowaly
si¢ wigkszg sitg cigcia w pordwnaniu z gotowanymi mig¢sniami kurczat brojlerow.
Mniejszg krucho$¢ migsa kur po okresie nie$nosci w poréwnaniu z migsem mtodych
ptakow mozna thumaczyé zwigkszeniem zawartosci kolagenu oraz grubosci widkien
mig¢$niowych wraz z wiekiem ptakoéw [13].

W badaniach dalszych wykazano wplyw rasy i zastosowanych metod obrdobki
termicznej na zawarto$¢ biatka w migsniach piersiowych (tab. 2). Istotnie wicksza
(p < 0,05) zawartoscig biatka charakteryzowaty si¢ pieczone mig¢$nie piersiowe kur
rasy Zielononozka kuropatwiana w poréwnaniu z pieczonymi mi¢$niami kur Rosa 1.
Zarowno w grupie kur Zielonon6zka kuropatwiana, jak i Rosa 1, w gotowanych mig-
$niach piersiowych zawarto$¢ biatka byta mniejsza niz w migs$niach pieczonych
(p < 0,05). Wyniki badan wtasnych sg zblizone do rezultatow badan Augustynskie;j-
Prejsnar 1 wsp. [3] prowadzonych na mi¢éniach kur rasy Zielononozka kuropatwiana
oraz Ormian i wsp. [17] — na migéniach piersiowych kurczat brojlerow. Rowniez Bar-
banti 1 Pasquini [4], Choi i wsp. [7] oraz Winiarska-Mieczan i wsp. [29] odnotowali
wplyw metody termicznej na zawartos¢ biatka w migsniach piersiowych kurczat broj-
lerow. Wykazano takze istotny wptyw (p < 0,05) rasy na zawarto$¢ thuszczu w mie-
$niach piersiowych poddanych obrébce termicznej (tab. 2). Bez wzgledu na przyjeta
metode termiczng istotnie mniejsza (p < 0,05) zawartoscig thuszczu charakteryzowaty
si¢ miesnie piersiowe kur rasy Zielonondzka kuropatwiana w poréwnaniu z mi¢$niami
kur Rosa 1, co mogto wynikaé z mniejszej zawartosci thuszczu w migsniach surowych.

Ubytki termiczne sg niepozadane ze wzgledu na straty rozpuszczalnych sktadni-
kéw migsa oraz zmniejszenie jego soczystosci [6, 18]. Wykazano wptyw rasy na wiel-
ko$¢ ubytkoéw termicznych. Istotnie mniejsze (p < 0,05) ubytki termiczne stwierdzono
w migsniach kur rasy Zielonono6zka kuropatwiana w poréwnaniu z migsniami mieszan-
cow Rosa 1 (tab. 2). Wielkos¢ strat podczas ogrzewania mig¢sa zalezy od temperatury
oraz czasu obrobki [1, 7, 9, 18], ale takze wyjsciowej zawartosci wody
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Tabela 2. Cechy fizykochemiczne migéni piersiowych determinowane rasa kur i metoda ich termicznej
obrobki

Table 2.  Physical and chemical characteristics of breast muscles as determined by breed of hens and
method of their thermal treatment

Badane cechy Grupa Z Grupa R Wplyw
Characteristics ana- Z Group R Group SEM Impact
lyzed G | P G | P R|[M[RxM
Barwa / Colour:
L* - jasnosc 78,12 + 1,85 | 77,87 2,02 |78,02 + 3,88(79,42 +5,06| 0,22 | ns | ns | ns
brightness
* _
an - CzeWOna 3 044.0,65 | 3,31+£0,44 [2,61+£036 (2,860,881 0,08 | * | ns | ns
redness
b - 26lta 14,87+ 1,26 | 13,12 1,13 [13,79+0,35[12,98 +1,35] 0,00 | * | * | ns
yellowness

Sita cigcia

Shear force [N]
Ubytki termiczne
Cooking loss [%]
Zawartos¢ biatka
Crude protein con- 35,06 1,45 | 36,88 £ 1,62 |33,07 +£1,12(34,67 +1,80| 0,62 | * * ns
tent [%]
Zawartos¢ thuszezu | ¢\ 15 | 1442014 | 1.48+0.08 | 156 40,15 | 0,08 | *
Fat content [%]

Zawarto$¢ popiotu
Ash content [%]
Objasnienia / Explanatory notes:

G — gotowanie / cooking; P — pieczenie / roasting; R — wptyw rasy / breed impact. M — wptyw metody
termicznej / impact of thermal method; R x M — wptyw rasy i metody termicznej / impact of breed and
thermal treatment method; * — réznice statystycznie istotne (p < 0,05) / statistically significant differences
(p < 0.05); ns — réznice statystycznie nieistotne / statistically insignificant differences. Pozostale objasnie-
nia jak pod tab. 1./ Other explanatory notes as in Tab. 1.

31,90 £2,89 | 34,52 £2,08 |33,47+2,79(35,52+2,98 0,81 | * | * | ns

31,73 42,52 | 32,35+2,32 |33,13+2,58(33,68 2,42 0,62 | * | ns | ns

ns ns

0,92+0,11 | 1,12+0,08 | 0,89 0,08 | 0,98 0,07 | 0,01 | ns | ns | ns

1 thuszczu w migsie [25]. Wptyw genotypu na wielko$¢ strat termicznych migsni kur po
zakonczonym okresie niesnosci odnotowali roéwniez Krawczyk i Puchata [13], Puchata
1 wsp. [20] oraz Rizzi i wsp. [22]. Chuaynukool i wsp. [8] stwierdzili istotnie wigksze
straty termiczne mig¢sa kur po zakonczonym okresie nie$nosci w pordwnaniu z migsem
kurczat brojlerow. Podobng tendencje¢ w przypadku kur rasy rodzimej wykazal Wat-
tanchant i wsp. [28]. W badaniach wlasnych ubytki termiczne w trakcie stosowanych
metod obrobki cieplnej byly niewielkie i nie zostaty potwierdzone statystycznie. Bar-
banti i Pasquini [4] oraz Ghita i wsp. [9] wykazali, ze krotki czas obrobki termicznej
1 nizsza temperatura powodujg mniejsze straty w czasie obrobki termiczne;.
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Tabela 3. Cechy sensoryczne migsni piersiowych determinowane rasg kur i metoda ich termicznej ob-
robki [pkt]

Table 3.  Sensory features of breast muscle meat as determined by breed of hens and methods of their
thermal treatment [pt]

Bad b Grupa Z Grupa R Wplyw
adane cechy Z Group R Group SEM Impact
Feuatures analyzed
G P G P A | B |AxB

Natgzenie zapachu

. 4,00+0,41 | 4,68 +0,39 (3,80 +0,26(4,62+0,31]| 0,08 | ns | * ns
Intensity of aroma

Natgzenie smaku

. 4,67+0,38 | 4,64 +0,42 [3,80+0,38(4,10£0,29| 0,07 [ * | ns ns
Intensity of taste

Pozadalnos¢ zapachu

S 4,78 £ 0,28 | 4,92+0,43 4,80+ 0,37 (4,68 0,32 0,12 | ns | ns ns
Desirability of aroma

Pozadalno$¢ smaku 482031 | 4,15+0.34 [450+040[3.90+037] 0,11 | * * ns

Desirability of taste

Soczystose 4024042 | 3,92+0,34 [4,10+0,36[4,08+041] 0,09 | ns | ns | ns
Juiciness

Kruchos¢ 420+042 | 3,46+0,38 [3,68+0,40(3,12+0,38] 0,08 | * | * | ns
Tenderness

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Obrobka termiczna jest zasadniczym czynnikiem wplywajacym na wyksztatcenie
specyficznego profilu smakowo-zapachowego migsa [1, 2]. Cechy sensoryczne migsa
zalezg gtdwnie od wieku ubijanych ptakéw, czynnikow Srodowiskowych, a w przy-
padku kur nie$nych — od mozliwosci korzystania ptakéw z zielonych wybiegow [11,
14, 16, 26] oraz metody obrobki termicznej [1, 2, 17]. Stwierdzono wplyw rasy na
natezenie 1 pozadalnos¢ smaku oraz kruchos¢ migsa (tab. 3). Istotnie wyzsza (p < 0,05)
pozadalnoscig tych cech charakteryzowaty si¢ migsnie piersiowe kur rasy rodzimej
Zielononozka kuropatwiana w porownaniu z mi¢$niami piersiowymi kur Rosa 1. Wy-
niki wilasne sg zblizone do wynikéw badan Rizziego i wsp. [22], w ktorych wykazano
wplyw genotypu kur po zakonczonym okresie nie$nosci na smak i krucho$¢ migsa.
Roéwniez Puchata i wsp. [21] odnotowali zroznicowane pod wzgledem smaku, zapachu
1 wygladu mig¢so kur r6znych ras. Lin i wsp. [14] wykazali wicksza akceptacje smaku
migsa kur ras rodzimych z wolnego wybiegu. Zdaniem Horsted 1 wsp. [11] migso po-
chodzace z ptakéw z chowu ekologicznego charakteryzuje si¢ smakiem i zapachem
bardziej pozadanym przez konsumentow. Krawczyk i Puchata [13] wskazujg na wyso-
ka jakos¢ sensoryczng, gldwnie smak i zapach gotowanych migéni piersiowych kur po
zakonczonym okresie uzytkowania nie$nego. Wykazano istotny wyplyw (p < 0,05)
zastosowanych metod obrobki termicznej na nat¢zenie zapachu, pozadalno$¢ smaku
oraz kruchos¢ (tab. 3). Wigkszg pozadalnoscig smaku i kruchos$cig charakteryzowaty
si¢ mig¢snie piersiowe gotowane, natomiast wyzszym nat¢zeniem zapachu — migsnie
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piersiowe poddane procesowi pieczenia. Rowniez Ormian i wsp. [18] wykazali, ze w
ocenie sensorycznej wigksza kruchoscig i soczystoscig charakteryzowaly si¢ gotowane
migsénie piersiowe kur po okresie niesno$ci w porownaniu z pieczonymi.

Whioski

1. Uzyskane wyniki oceny surowych, gotowanych i pieczonych mig¢sni piersiowych
kur z chowu ekologicznego po okresie niesnosci wskazuja na wigkszg przydatnosé
kulinarng migsa kur rodzimej rasy Zielonon6zka kuropatwiana niz mig¢sa kur mie-
szancow Rosa 1.

2. Migsnie piersiowe kur rasy Zielonondzka kuropatwiana w poréwnaniu z surowymi
mig$niami kur Rosa 1 charakteryzowaty si¢ ciemniejszg barwg, mniejszg zawarto-
$cig thuszczu oraz mniejszym wyciekiem swobodnym; po obrobce termicznej —
mniejszymi ubytkami oraz wickszg zawarto$cig biatka i mniejsza zawartoScia
thuszczu, wigkszg kruchos$cig a takze korzystniejszymi walorami smakowymi.

3. Metoda gotowania w poroéwnaniu z metodg pieczenia okazala si¢ korzystniejsza
w celu uzyskania wigkszej krucho$ci 1 pozadalnos$ci smaku migsa kur po zakon-
czonym okresie niesnosci, co moze mie¢ znaczenie praktyczne dla konsumenta.
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EFFECT OF BREED AND THERMAL TREATMENT ON BREAST MUSCLES QUALITY OF
ORGANICALLY REARED HENS AFTER THEIR FIRST YEAR AS LAYERS

Summary

The objective of the study was to evaluate the effect of breed and thermal treatment methods on
the meat quality of organically reared hens. The study material consisted of single breast muscles of the
Green-legged partridge hens (n = 20) and Rosa 1 hybrids (n = 20). Evaluated were the quality of raw
breast muscles and the quality of those that were thermally treated, i.e. cooked and roasted. The quality
evaluation of raw breast meat included the following: acidity (pH;s, pHas), colour, shear force, water
holding capacity, dip loss, and chemical composition. The evaluation of the thermally treated breast meat
included: colour, shear force, chemical composition, thermal losses, and sensory characteristics. The eval-
uation results of the raw, cooked, and roasted breast muscle meat derived from the organically reared hens
after the period of using them as layers indicate that the meat derived from the Green-legged partridge
hens has a better culinary suitability in comparison to the meat of the Rosa 1 hybrids. Compared to the raw
breast meat of Rosa 1 hybrids, the breast muscle meat of the Green-legged partridge breed of hens was
characterized by a darker colour, lower fat content, and lower dip loss; after the thermal treatment, it was
characterized by a lower cooking loss, higher protein content, lower fat content, and better brittleness;
also, its taste was better. Compared to roasting, cooking turned out to be more beneficial in terms of get-
ting better tenderness and taste desirability of meat derived from hens after the accomplished period of
using them as layers; this fact could be of practical importance for consumers.

Key words: hen breed, organic rearing, meat quality, thermal treatment
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