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Celem badan bylo okres$lenie wplywu zywienia kurczat brojler6w mieszankami o r6znym po-
ziomie metioniny na jako$¢ miesni piersiowych przechowywanych prézniowo w warunkach
chlodniczych. Material badawczy stanowily 72 mie$nie piersiowe pochodzace od 35-dnio-
wych kurczat brojleréw zywionych mieszankami o zréznicowanej zawartosci DL-metioniny.
Grupa kontrolna otrzymywala diet¢ bazowa bez dodatkowego udzialu DL-metioniny, nato-
miast grupy do§wiadczalne Zywiono mieszankami uzupelnionymi odpowiednio 0,08% oraz
0,24% dodatkiem DL-metioniny. W 35. dniu zycia ptakéw z kazdej grupy wybrano losowo
24 ptaki i przeprowadzono ubéj doswiadczalny. Po wykonaniu podzialu technologicznego
tuszek, z kazdej grupy zZywieniowej wybrano po 8 prawych mie$ni piersiowych, ktére podda-
no analizom bezposrednio po wychlodzeniu. Pozostale mi¢snie zapakowano proézniowo i po 7
oraz 14 dniach przechowywania wykonano analize fizykochemiczng i sensoryczna, aby oce-
ni¢ wplyw czasu przechowywania na zmiany ich jakosci. Nie stwierdzono wplywu poziomu
metioniny na cechy sensoryczne migsni piersiowych kurczat brojleréw, jednak mieso ptakéw
otrzymujacych zwiekszona zawarto$¢ tego aminokwasu cechowalo si¢ lepsza wartoscia sily
ci¢cia oraz wodochlonnoscia, w poréwnaniu do grupy kontrolnej. Wyniki analiz mi¢$ni skla-
dowanych w proézni w warunkach chlodniczych juz po 7 dniach wykazaly negatywny wplyw
czasu przechowywania na zdolno$¢ wiazania wody przez tkanke mi¢sniowa i zmiany udzialu
barwy czerwonej w migsniach. Warto jednak podkresli¢, ze jako$¢ sensoryczna badanych
mies$ni ulegla pogorszeniu dopiero po 14 dniach przechowywania.

SEOWA KLUCZOWE: kurczeta brojlery / metionina / jako$¢ migsa / pakowanie prézniowe /
czas przechowywania.

Metionina jest pierwszym aminokwasem limitujacym w zywieniu kurczat rzeznych,
od jej poziomu w mieszance zalezy stopien wykorzystania wszystkich pozostatych ami-
nokwasow. Wedtug Drazbo i wsp. [8], odpowiedni poziom metioniny w diecie wplywa
na wyzsza przyswajalnos¢ biatka, dzigki czemu uzyskuje si¢ lepsze wyniki odchowu. Za-
réwno nadmiar, jak i niedostatek metioniny powoduje obnizenie produkcyjnosci ptakow.
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Ilo$¢ metioniny i cystyny okazuje si¢ czgsto zbyt niska w paszach, aby zapewnic¢ najko-
rzystniejsze jej wykorzystanie i optymalng jako$¢ tuszki brojlerow. W zwiazku z tym po-
wszechnie stosowana jest metionina syntetyczna, ktora w paszach wystepuje jako DL-me-
tionina [29]. Aminokwasy moga wystepowac jako D- lub L-izomery, lub jako mieszanina
tych dwoch produktow. D-izomery sa biologicznie nieaktywne, podczas gdy forma L jest
ogoblnodostepna w wigkszosci tkanek [20]. Wykazano jednak, Ze kurczeta majg zdolnosé
efektywnego przeksztatcania D-metioniny w L-metioning w watrobie [2, 7, 35], a nastep-
nie wykorzystywania jej do syntezy biatka oraz jako element innych szlakow metabolicz-
nych. Ahmed i Abbas [1] oraz Wallis [36] stwierdzili, ze zwigkszenie poziomu metioniny
w diecie skutkuje zwiekszeniem zawartosci thuszczu w tuszkach kurczat brojlerow. We-
dhug Hicklinga i wsp. [14] rosnacy poziom metioniny i lizyny w diecie poprawia wydaj-
no$¢ migéni piersiowych ptakdw, co moze przynies¢ korzysci ekonomiczne zalezne od
kosztu suplementacji aminokwasow i ceny migsa drobiowego. Podobne rezultaty uzyskali
w swoich badaniach Drazbo i wsp. [8], ktorzy oprocz lepszej wydajnosci migsni piersio-
wych odnotowali takze poprawe niektdrych cech jakosci migsa. W do$wiadczeniu Gar-
dzielewskiej i wsp. [13] stwierdzono, ze zastosowanie metioniny wptywa na uzyskanie
nizszego pH i ciemniejszej barwy migsa oraz zwigksza zdolno$¢ wigzania wody w migsie
Swiezym i przechowywanym zamrazalniczo przez okres 4 miesigcy.

W ostatnich latach mozna zaobserwowac coraz wicksze zainteresowanie konsumenta
Swieza zywnoscia, jak najmniej przetworzong, z jak najdluzszym terminem waznosci [33].
Pakowanie prozniowe, ktorego istota jest ewakuacja powietrza z opakowania, zapewnia sku-
teczng ochrone migsa przed dziataniem powietrza i mikroorganizmow, przyczyniajac si¢ do
wydhuzenia jego trwatosci [34]. Usunigcie tlenu chroni produkt przed jego niekorzystnym
dzialaniem na cechy organoleptyczne, takie jak: barwa, smak i zapach. Pakowanie prozniowe
migsa $wiezego w istotnym stopniu ogranicza tez proces wysychania miesa [11, 12, 21].

Majac na uwadze, ze w dostepne;j literaturze niewiele jest badan dotyczacych wptywu
metioniny na cechy jako$ci migsa drobiowego, celem badan byto okreslenie wptywu zy-
wienia kurczat brojlerow mieszankami o réznym poziomie tego aminokwasu na jakos¢
migéni piersiowych przechowywanych w prozni w warunkach chtodniczych.

Material i metody

Materiat badawczy stanowity 72 mig$nie piersiowe pochodzace od 35-dniowych kur-
czat brojler6w Ross 308. Ptaki (facznie 297 osobnikow), ktore podzielono na trzy grupy
doswiadczalne (11 powtdrzen po 9 kurczat w kazdym), utrzymywano w kojcach na Scidtce
1 zywiono mieszankami o zréznicowanej zawartosci DL-metioniny. Zawarto$¢ metioniny
w mieszance bazowej starter wynosita 0,3%, a w grower i finisher — 0,27%. Grupa kon-
trolna (C) otrzymywata diet¢ bazowa bez udziatu DL-metioniny, grupy dos§wiadczalne zy-
wiono mieszankami uzupetmionymi odpowiednio 0,08% (DLM, ) oraz 0,24% (DLM,,,)
dodatkiem DL-metioniny. Maksymalny poziom suplementacji okreslono tak, aby nie prze-
kroczy¢ nadmiernie zalecanej zawartosci strawnej metioniny i cysteiny, tj. odpowiednio
0,861 0,77%. Wartos¢ pokarmowa mieszanek doswiadczalnych, przedstawiona w tabeli 1.,
odpowiadata zapotrzebowaniu kurczat na sktadniki pokarmowe, okreslonemu w Normach
Zywienia Drobiu [31].
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Tabela 1 — Table 1
Sktad komponentowy oraz warto$¢ pokarmowa mieszanki bazowej

Composition and nutritional value of starter and grower/finisher basal diets

Wyszczegolnienie

Starter Grower/Finisher
Item
Sklad komponentowy (%)
Composition (%)
Kukurydza 36,25 31,58
Maize
Poekstrakcyjna sruta sojowa, 48% b.o.
Soybean meal, 48% CP 33,22 30,00
Pszenica
Wheat 23,18 28,15
Olej sojowy
Soybean oil 3,20 6,16
Fosforan dwuwapniowy
Dicalcium phosphate 1,70 1.82
CaCo, 1,21 1,17
Chlorek sodu
Sodium chloride 0,34 0,35
HCI-L-lizyna
L-lysine HCL 0,25 0,18
L-treonina
L-threonine 0,10 0,05
Pr'emllfs ml.neralno-wqammowy 0.55 0.55
Vitamin-mineral premix
Wartos$¢ pokarmowa (%)
Nutritional value (%)
Energia metaboliczna (MJ/kg) 126 134
Metabolizable energy (MJ/kg) ? ’
Biatko surowe
Crude protein 22,15 19,59
Metionina strawna
SID methionine 0,30 0,27
Metionina+cysteina strawna
SID methionine+cysteine 0.61 0,54
Lizyna strawna
SID lysine 1,20 1,04
Treonina strawna 0.78 0.68

SID threonine
SID — standardised ileal digestible

W 35. dniu zycia z kazdej grupy wybrano losowo 24 ptaki (3 x 24 = 72 osobniki)
i przeprowadzono uboj doswiadczalny [30]. Bezposrednio po uboju tuszki wypatro-
szono 1 wychtadzano w komorze wychtadzalniczej w temperaturze 4°C przez 24 h. Po
wychtodzeniu wykonano podziat technologiczny tuszek, a pozyskane migsnie pier-
siowe przekazano do dalszych analiz.
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Z kazdej grupy zywieniowej wybrano po 8 prawych migsni piersiowych, ktore poddano
analizom bezposrednio po wychtodzeniu. Aby oceni¢ wplyw czasu przechowywania na
zmiany jakosci, pozostale migsnie (3 x 16 = 48 szt.) umieszczono w opakowaniach termo-
kurczliwych typu laminat PET PVdC/CPP, firmy PABEX, wykonanych z folii poliestro-
wej 1 nieorientowanej polipropylenowej o wysokiej barierowosci dla gazow, a nastepnie
zapakowano prézniowo w maszynie jednokomorowej, model PP-15, firmy TEPRO S.A.,
z zastosowaniem zakresu prozni —98%. Oceng jakos$ci migsni piersiowych wykonano po
7 1 14 dniach przechowywania w dwuskrzydlowej szafie chlodniczej firmy FROST przy
temperaturze 4°C +1° i wilgotnosci ok. 80%. Analizowano takie cechy, jak: pH (odczyn
tkanki migsniowej w homogenacie wodnym migsa), sita cigcia (kruchos¢), barwa, wyciek
naturalny i termiczny oraz wodochtonnosé.

W celu okreslenia pH oraz wodochtonnosci migsa, proby mig$ni zostaly trzykrotnie
zmielone i dokladnie wymieszane. Kwasowos$¢ oznaczono na podstawie pH homogena-
tow wodnych migsa (stosunek migsa do wody destylowanej 1:1) przy uzyciu elektro-
dy Double Pore (Hamilton) i miernika pH 3401 (WTW). W celu okreslenia wielko$ci
wycieku naturalnego i termicznego zastosowano metode¢ zaproponowang przez Honikela
[15], natomiast wodochtonnos¢ okreslono stosujac metode Grau’a i Hamma w modyfikacji
Pohja i Niinivaary [26]. Charakterystyke barwy migs$ni na podstawie parametrow L*, a*,
b*, w systemie CIE LAB [6], wykonano przeprowadzajac trzykrotne pomiary za pomo-
cg aparatu MiniScan XE Plus, firmy HunterLab, w réznych punktach obszaru przekroju
migsni, w warunkach standardowych, tj. D, i 10° kacie obserwacji. Przed kazda sesja
aparatura byla kalibrowana przy uzyciu standardowych czarno-biatych tabliczek, zgodnie
z zaleceniami producenta.

Site cigcia mierzono po obrdbcee cieplnej przy uzyciu komory Warner-Bratzlera dotaczo-
nej do aparatu INSTRON 5542. Probki migsa przygotowano zgodnie z metoda Honikela
[15], owinigto folig aluminiowa i przechowywano w temperaturze 4°C przez 24 h, a na-
stepnie pocigto na cylindry (trzy cylindry o $rednicy 1,27 cm i wysokosci 2 cm). W trakcie
cigcia probek rejestrowano maksymalng sit¢ niezbedna do ich przeciecia [4].

Wilasciwosci sensoryczne migsni piersiowych kurczat brojleréw okreslono na probach
poddanych obrobce termicznej w 0,62% roztworze NaCl w temperaturze 96°C, wedtug
metody Barytko-Pikielnej i Matuszewskiej [3]. W ocenie migsa, przeprowadzonej przez
5-osobowy zespo6t o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, zastosowano 5-punktowa ska-
le ocen rozszerzong o noty potéwkowe [25]. Dla poszczegolnych wyroznikow kazdemu
stopniowi skali byta przypisana odpowiednia definicja jakos$ci: 1 — zta, 2 — niedostateczna,
3 — dostateczna, 4 — dobra, 5 — bardzo dobra [5].

Uzyskane wyniki poddano dwuczynnikowej analizie wariancji w programie Statistica
10.0 [32]. Istotno$¢ roznic pomiedzy grupami oznaczono wykorzystujac test Duncana,
przyjmujac poziom istotnosci p=0,05.

Wyniki i dyskusja

Wiasciwoscei fizykochemiczne analizowanych mig$ni piersiowych przedstawiono
w tabeli 2. Poziom metioniny w mieszankach oraz czas przechowywania miat istotny
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wplyw na zmiany kruchos$ci migéni piersiowych, ktéra w ocenie konsumentéw jest
podstawowym wyrdznikiem tekstury migsa [24]. Stwierdzono zmniejszenie wartosci
sily cigcia, a tym samym poprawe kruchosci migéni kurczat brojlerow otrzymuja-
cych 0,08% oraz 0,24% dodatek metioniny w diecie (p-warto$¢=0,001). Odnotowano
tez istotng poprawe tej cechy wraz z dtugoscig czasu przechowywania w warunkach
prozniowych (p-warto$¢=0,001). Wyniki te s3 odmienne w poréwnaniu z badaniami
Kondratowicza [17], w ktorych stwierdzono, ze wraz z wydtuzaniem czasu przecho-
wywania, zarowno w atmosferze gazow kontrolowanych, jak i w powietrzu atmosfe-
rycznym, krucho$¢ migséni kurczat brojleréw ulega znacznemu pogorszeniu. Analiza
statystyczna wykazala istotng interakcj¢ pomiedzy czynnikami (p-warto§¢=0,002), a naj-
lepsza krucho$cia charakteryzowaty si¢ mig$nie kurczat otrzymujacych 0,08% dodatek
metioniny w diecie, przechowywanych w warunkach prézniowych przez okres 14 dni.
Nalezy jednak podkresli¢, ze wartos¢ sity cigcia wszystkich analizowanych migs$ni,
niezaleznie od poziomu metioniny i czasu przechowywania, byta charakterystyczna
dla migsa migkkiego i delikatnego.

Zarowno 0,08%, jak 1 0,24% dodatek metioniny w diecie kurczat brojleréw spowo-
dowat istotng popraw¢ wodochtonno$ci migsni piersiowych w stosunku do grupy kon-
trolnej (p-warto$¢=0,022). Rowniez badania Edens [9] wykazaty, ze dodatek selenu
i metioniny do diety moze powodowac zmniejszenie strat wody w migsie. Negatywnie
na zdolno$¢ wiagzania wody przez strukture biatkowa tkanki migsniowej zadziatat z kolei
czas przechowywania, przy czym uzyskane po 7 i 14 dniach warto$ci byty do siebie
zblizone 1 istotnie gorsze od tych, ktore uzyskano podczas analizy mig$ni $§wiezych
(p-warto$¢=0,001). Uzyskane wyniki znajduja potwierdzenie w badaniach Krali [19],
ktory wykazal pogorszenie wodochtonnosci w miare przedtuzania czasu przechowy-
wania miesa kurczat. Wedtug Orkusz [24] wodochtonno$¢ migsa jest najnizsza w punk-
cie izoelektrycznym biatek mig$niowych (pH w przedziale 5,1-5,3). Kwasowosé (pH)
mig¢sa ma duzy wplyw na jakos¢, poniewaz okresla cechy odpowiedzialne za przydat-
nos¢ do przetworstwa, wlasciwosci odzywceze i okres przydatnosci migsa do spozycia
[38]. Podczas uboju pH tkanki mig$niowej jest zblizone do obojetnego, a nastgpnie
wskutek glikolizy ulega obnizeniu. Spadek pH po$miertnego jest jedng z najwazniejszych
przemian w procesie dojrzewania tkanki mi¢sniowej, ze wzgledu na jego wplyw na
teksture migsa, barwe i zdolno$¢ wigzania wody [10]. Zmiany wartosci pH prowadza
do wzrostu wodochtonnosci, a w konsekwencji do zwigkszenia wycieku naturalnego
i termicznego. W badaniach wlasnych najbardziej zblizong do punktu izoelektryczne-
go warto$¢ pH_ (5,84), mierzong w homogenacie wodnym migsa, miaty mig$nie pier-
siowe kurczat zywionych pasza z najwyzszym poziomem metioniny. Migsnie te cha-
rakteryzowaty si¢ najlepsza wodochtonnos$cia, natomiast wielko$¢ wycieku naturalne-
go 1 termicznego byta podobna we wszystkich grupach zywieniowych. Odnotowano
natomiast istotne zwigckszenie wycieku termicznego po 14 dniach przechowywania
(p-warto$¢=0,050). Jak podaje Pospiech [28], warto$¢ wycieku swobodnego dla migsa
dobrej jakosci powinna miesci¢ si¢ w przedziale od 2 do 5%, warto wigc zaznaczy¢,
ze stan wodochtonno$ci wskazywat na bardzo dobra jako$¢ wszystkich analizowanych

53



L. Zonenberg i A. Drazbo

Tabela 2 — Table 2

Wiasciwosci fizykochemiczne migéni piersiowych pakowanych prozniowo w zaleznosci od poziomu metio-
niny (Me) i czasu przechowywania (CP)

Physicochemical properties of vacuum-packed breast muscles depending on methionine level (Me) and
storage time (CP)

Grupa., Sita cigcia Wyciek tgzﬁgiﬁy Wodochionr}oéc’ CBéollr(‘::i
czynnik Shear naturalny . Water-holding
Group, force pH, Drip loss Colc(;lgéng capacity
factor N) (%) (%) (cm?) L*  a*  b*
Mg CP, 11,9 5,91 2,44 29,2 1,47 63,4 6,50 14,8
Me CP, 10,0 5,86 1,71 31,8 2,70 61,5 6,09 21,8
MeCP , 8,71 5,94 2,98 30,4 2,94 629 582 13,6
Me, ,CP, 9,12 5,89 2,29 31,8 0,69 62,5 621 144
Me, ,,CP, 8,40 5,90 2,61 30,3 2,52 63,0 502 13,7
Me, CP,, 5,75 591 3,00 29,0 1,70 60,9 558 145
Me,,,CP, 8,31 5,87 2,29 28,4 0,75 62,1 686 14,8
Me,,,CP, 7,75 5,79 2,20 30,7 2,08 60,6 5,50 16,1
Me,,,CP,, 8,75 5,85 2,67 29,7 1,69 61,3 561 155
SEM 0,254 0,012 0,123 0,333 0,15 0,296 0,123 0,757
Poziom Me
Me level
0,00 5,90° 2,38 30,4 2,37¢ 62,6 6,13 16,7
0,08 5,90° 2,63 29,9 1,64° 62,2 561 142
0,24 5,840 2,39 29,6 1,51° 613 599 154
P 0,037 0,620 0,571 0,022 0,208 0,151 0411
Czas przechowywania
Storage time
0 9,78 5,89 2,347 29,3 0,97° 62,7 6,52¢ 14,7
7 8,73% 5,85 2,17° 30,9 2,430 61,7 554> 172
14 7,74¢ 5,90 2,89¢ 29,7 2,112 61,7 567 145
P 0,001 0,196 0,050 0,126 0,001 0,292 0,001 0,295
Me x CP! 0,002 0,637 0,607 0,537 0,745 0,297 0,532 0,268

P oznacza p-warto$¢

'p-warto$¢ dla interakcji poziomu metioniny x czas przechowywania
P denotes p-value

'P-value of methionine level x storage time interaction

migsni piersiowych, rowniez tych przechowywanych chtodniczo w warunkach proz-
niowych przez 14 dni.

Nie odnotowano wpltywu poziomu metioniny na poszczegdlne sktadowe barwy
analizowanych mig$ni. Jest to sprzeczne z badaniami Gardzielewskiej i wsp. [13],
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w ktorych 0,13 1 0,24% dodatek metioniny spowodowal, obok spadku kwasowosci
i zwigkszenia wodochtonnosci migsni piersiowych, wzrost udziatu barwy czerwonej,
a w konsekwencji uzyskanie ciemniejszej barwy mig$ni w poréwnaniu z ptakami z gru-
py kontrolnej. Rowniez Wang i wsp. [37] stwierdzil istotny wplyw zawartos$ci metioni-
ny na jasnos¢ i zwigkszenie udziatu barwy czerwonej w migéniach piersiowych kurczat.
Wedtug badan tego autora zastosowanie metioniny w potaczeniu z selenem zmniejsza
utlenianie si¢ biatek, co zapewnia w pewnym stopniu stabilno$¢ koloru migsa. Z drugiej
strony, przechowywanie migsa przez dluzszy czas moze powodowac nagromadzenie
si¢ metmioglobiny, a w efekcie prowadzi¢ do niekorzystnych zmian barwy migsa [39].
Co ciekawe, w badaniach wlasnych migs$nie przechowywane prézniowo w warunkach
chtodniczych charakteryzowaty si¢ istotnie nizszym udzialem barwy czerwonej niz
migsnie $wieze (p-warto$¢=0,001). Zdaniem Kondratowicza [17], usunigcie tlenu ze
srodowiska otaczajacego migso w czasie przechowywania chroni barwniki hemowe
przed utlenianiem. Natomiast uzyskane wyniki badan wtasnych sugeruja, ze pomimo
zastosowania prézni, pozostale w opakowaniu czgsteczki tlenu mogly wptynaé na bar-
we analizowanych migs$ni.

Dodatek metioniny do paszy dla kurczat brojleréw nie miat istotnego wptywu na ja-
ko$¢ sensoryczna migéni piersiowych, z wyjatkiem nat¢zenia i pozadalno$ci zapachu,
co sugeruje interakcja tego czynnika z czasem przechowywania migsni w warunkach
prézniowych (odpowiednio p-warto$§¢=0,001 i p-wartos¢=0,003). Najlepiej oceniono za-
pach $§wiezych mig$ni pochodzacych od ptakow zywionych pasza z 0,08% dodatkiem
aminokwasu. Wedlug Zhai i wsp. [40], zwigkszony poziom metioniny w polaczeniu
z lizyna moze wplywaé korzystnie na cechy zwiazane z akceptowalnoscia produktu
przez konsumenta.

Wyniki badan wtasnych wykazaty istotny wptyw czasu przechowywania na wigk-
szos$¢ analizowanych wyrdéznikow jakosci sensorycznej migsni pakowanych w warun-
kach prézniowych. Co ciekawe, panel oceniajacy odnotowatl istotne pogorszenie kru-
chosci 1 soczystosci migéni po 14 dniach przechowywania (p-warto§¢=0,001). Jest to
zastanawiajgce, gdyz ocena kruchos$ci tych samych mig$ni wartoscia sity cigcia suge-
rowata uzyskanie lepszych wynikéw (tab. 3). Kruchos$¢ jest wazna cechg sensoryczna,
ktora ma duzy wptyw na odbior produktu przez konsumenta. To wrazenie sensoryczne
zalezy gltownie od wieku zwierzat, zawartosci kolagenu w mig¢$niach oraz jego roz-
puszczalno$ci [16]. Wedtug Barytko-Pikielnej i Matuszewskiej [3] krucho$¢ mieéni ko-
responduje z ich soczysto$cig. Pogorszenie soczystosci po 14 dniach przechowywania
moze by¢ efektem odnotowanego w niniejszych badaniach zwigkszonego wycieku soku
migsnego.

Smakowito$¢ migsa jest polaczeniem jego zapachu i smaku. W tworzeniu tego wra-
zenia sensorycznego biorg udziat lotne i nielotne zwiazki, ktére wystepuja jako na-
turalne skladniki $wiezego migsa, produkty wytwarzane podczas przechowywania
i dojrzewania migsa oraz zwigzki uwalniane podczas obrobki cieplnej [23]. Wedlug
Pottowicz i wsp. [27] migso kurczat brojlerow cechuje si¢ lekkim profilem smakowo-
-zapachowym, ktory wzmacnia si¢ po obrobce termicznej. Badania wlasne wskazuja,

55



L. Zonenberg i A. Drazbo

Tabela 3 — Table 3
Wiasciwosci sensoryczne (pkt.) migéni piersiowych pakowanych préozniowo w zaleznosci od poziomu me-
tioniny (Me) i czasu przechowywania (CP)

Sensory properties (points) of vacuum-packed breast muscles depending on methionine level (Me) and sto-
rage time (CP)

Zapach Smakowito$¢
Aroma Palatability
Grupa, czynnik Kruchos¢ Soczystosé
Group, factor Tenderness Juiciness natgzenie  pozadalno$é natgzenie  pozadalnos¢
intensity ~ desirability intensity  desirability

Me CP, 4,44 4,06 3,754 3,75 3,88 3,88
Me CP, 4,00 4,00 4,447 4,31 4,25 4,13
MeCP , 3,75 3,56 3,940 4,00 3,69 3,63
Me, CP, 4,31 4,19 4,38 4,38 4,19 4,19
Me, ,CP, 4,25 4,25 4,000 4,06%¢ 4,19 3,94
Me, ,CP,, 3,75 3,56 3,940 3,94 3,88 3,69
Me,,,CP, 4,00 3,69 4,19 4,19% 3,75 3,75
Me,,,CP, 425 4,50 4,130 4,00 425 4,00
Me,,CP,, 3,63 3,44 3,81 3,94 3,94 3,81
SEM 0,057 0,069 0,042 0,043 0,053 0,055
Poziom Me
Me level

0 4,06 3,88 4,04 4,02 3,94 3,88

0,08 4,10 4,00 4,10 4,13 4,08 3,94

0,24 3,96 3,88 4,04 4,04 3,98 3,85

P 0,467 0,600 0,693 0,521 0,477 0,807
Czas przechowywania
Storage time

0 4,257 3,98° 4,10° 4,10 3,940 3,94

7 4,17* 4,25* 4,19* 4,13 4,232 4,02

14 3,71° 3,52° 3,90° 3,96 3,83° 3,71

P 0,001 0,001 0,003 0,175 0,006 0,058

Me x CP! 0,256 0,110 0,001 0,003 0,340 0,317

P oznacza p-warto$¢

'p-wartos¢ dla interakcji poziomu metioniny x czas przechowywania
P denotes p-value

'P-value of methionine level x storage time interaction

ze czas przechowywania miat istotny wplyw na natezenie zapachu badanych prob mig-
$ni. Mig$nie przechowywane przez 14 dni uzyskaty najnizszg oceng, byta ona jednak
nizsza zaledwie o 0,3 punktu procentowego w porownaniu do pozostatych préb. Jak juz
wspomniano, wystapila tez interakcja tego czynnika z poziomem metioniny w dietach.
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Wedtug Kondratowicza i wsp. [18] pogorszenie zapachu moze by¢ spowodowane roz-
poczynajacym si¢ procesem mikrobiologicznego psucia si¢ mi¢sa. Analiza sensoryczna
wykazala rowniez, ze najlepszym natgzeniem smakowitosci charakteryzowaty si¢ mig-
$nie przechowywane w prozni przez 7 dni (p-warto$¢=0,006); dtuzsze przechowywanie
istotnie pogarszato badang cech¢. Uzyskane wyniki znajdujg potwierdzenie w bada-
niach Marusiaka i Michalskiej-Pozogi [22], ktorzy stwierdzili negatywny wplyw czasu
przechowywania na cechy sensoryczne mig¢sa drobiowego przechowywanego w prozni
w warunkach chlodniczych.

Podsumowujac przeprowadzone badania mozna stwierdzi¢, ze wyzszy poziom metio-
niny w diecie poprawit krucho$¢ mie$ni wyrazona sitg ciecia i ich wodochtonnos¢, ale nie
mial wpltywu na wyr6zniki jako$ci sensorycznej migsa kurczat brojleréw. Pomimo zastoso-
wania prozni czas przechowywania wptynal negatywnie na zdolno$¢ wigzania wody przez
tkanke migsniows, spowodowat tez zmniejszenie udzialu barwy czerwonej w mieéniach.
Analiza wptywu czasu przechowywania na jako$¢ sensoryczng migsa wykazata istotne po-
gorszenie wigkszosci cech po 14 dniach przechowywania. Warto jednak zaznaczy¢, ze po
7 dniach przechowywania ocena sensoryczna mig¢éni pakowanych w warunkach préznio-
wych byta porownywalna do mig¢éni Swiezych. Reasumujac, zastosowanie proézni pozwala
na zachowanie wigkszosci cech jako$ci migsni piersiowych przechowywanych przez 7 dni
w warunkach chtodniczych.
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Lucja Zonenberg, Aleksandra Drazbo

The effect of increased methionine in broiler chicken diets
on the quality of breast muscles at different times of vacuum
storage under refrigeration

Summary

The aim of the study was to determine the effect of different levels of DL-methionine in feed
for broiler chickens on the quality of vacuum-packed breast muscles stored under refrigeration. The
material for the study was 72 breast muscles from 35-day-old broiler chickens fed diets with
varying content of DL-methionine. The control group received a basal diet without additional
DL-methionine, while the experimental groups received compound feeds supplemented with
0.08% or 0.24% DL-methionine. At 35 days of age, 24 birds from each group were randomly selected
and experimentally slaughtered. After the carcasses were dissected, 8 right breast muscles were
selected from each feeding group and analysed immediately after cooling. The remaining muscles
were vacuum-packed and after 7 and 14 days of storage physicochemical and sensory analyses were
performed to assess the influence of storage time on changes in their quality. The methionine level was
not found to affect the sensory properties of the breast muscles, but the meat of birds receiving a higher
level of this amino acid had better shear force and water-holding capacity in comparison to the control
group. After just 7 days, the results of the analyses of vacuum-packed refrigerated muscles showed
a negative effect of storage time on the capacity of the muscle tissue to bind water, as well as changes
in the proportion of red colour in the muscles. However, it is worth noting that the sensory quality of
the muscles deteriorated only after 14 days of storage.
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