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Celem artykutu jest przedstawienie wynikoéw badan doty-
czacych wplywu czasu przechowywania zamrazalniczego
na jakos¢ miesni piersiowych kurczgt brojlerow. Parame-
try jakoSciowe oceniono na schlodzonych migsniach piersio-
wych przed procesem zamrazania oraz rozmrozonych po 2.,
4. i 8. tygodniach przechowywania zamrazalniczego. Oce-
niano jakos¢ surowych migsni piersiowych i poddanych ob-
robce termicznej. Badania wykazaly, ze przechowywanie
migsni piersiowych w warunkach zamrazalniczych (tempe-
ratura -20°C) i rozmrazanych w powietrzu (4°C) pozwolito
w duzym stopniu zachowac cechy jakosci migsa Swiezego.
W miare wydtuzania czasu przechowywania zamrazalnicze-
go nastgpowalo zwigkszenie kruchosci i wycieku rozmrazal-
niczego oraz obnizenie jakosci sensorycznej, glownie natgze-
nia zapachu i soczystosci badanego surowca.

WSTEP

Popyt na migso drobiu grzebigcego (kurczeta i indyki)
nieustannie wzrasta. Tendencja rozwojowa produkcji i spo-
zycia migsa drobiowego ma dwie przyczyny. Pierwsza to
aspekt finansowy, zwiagzany z jego nizsza ceng w poréwnaniu
z ceng mig¢sa wotowego i wieprzowego [15, 19]. Druga przy-
czyna to aspekt zywieniowo-zdrowotny zwigzany z walora-
mi dietetycznymi migsa drobiowego. O jego wyborze decy-
duje rowniez jego warto$¢ odzywcza, kulinarna i sensorycz-
na. Na mocno nasyconym rynku produktéw migsnych kwe-
stia jakosci ma duze znacznie [18]. Specyfika produktu mig-
snego jest jego krotka trwatos¢ [5].

Kulinarne migso drobiowe znajdujace si¢ w krajowym
obrocie handlowym oferowane jest glownie w postaci chlo-
dzonej, natomiast zamrazanie stanowi powszechnie stoso-
wang metode zagospodarowania jego nadwyzek [8]. Mroze-
nie jest efektywna metodg utrwalania, pozwalajgcg na zacho-
wanie dobrej jakosci produktu przez dhugi czas. KorzysScig
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The aim of the article is to present research results concer-
ning the impact of the freezing storage time on the quality
of chicken breast muscles. The qualitative parameters were
evaluated on cooled breast muscles before the freezing pro-
cess and thawed breast muscles after the 2nd, 4th and 8th
weeks of frozen storage. The quality of raw and thermally tre-
ated breast muscles was assessed. Research has shown that
breast muscles storage in freezing conditions (temperature
-20°C) and thawed in the air (4°C) allowed to maintain the
quality features of fresh meat. As the time of freezing storage
increased, the brittleness and thawing loss increased and the
sensory quality decreased, mainly the intensity of the aroma
and the juiciness of the raw material.

wynikajaca z mrozenia, w poréwnaniu z dystrybucja migsa
chlodzonego jest takze mozliwos¢ dluzszego przechowywa-
nia oraz wicksza elastyczno§¢ w handlu hurtowym, detalicz-
nym oraz gospodarstwach domowych. Jako§¢ mrozonego
migsa zalezy od pierwotnych zmian poprzedzajacych zamra-
zanie oraz od wtornych powstalych na poszczegoélnych eta-
pach obrobki zamrazalniczej i przechowalniczej [3, 4, 13].
Do zamrazania powinno kierowa¢ si¢ tylko surowiec o wy-
sokiej jakosci. Trwatos¢ i jako$§¢ produktow mrozonych za-
lezy od odpowiednich parametréw zamrazania, warunkow
przechowywania zamrazalniczego (stalosci temperatury),
czasu przechowywania oraz metody rozmrazania [1, 8, 11].
Popularng metoda rozmrazania migsa wykorzystywana przez
konsumentéw w warunkach domowych jest rozmrazanie
w powietrzu w warunkach chlodniczych.

Zakres pracy przedstawionej w artykule obejmuje
ocen¢ paramentéw jakoSciowych miesa surowego i pod-
danego obrobce termicznej, w tym ocene sensoryczna.
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MATERIAL | METODY BADAN

Materiat do badan stanowity migénie piersiowe pozyska-
ne od 35-dniowych kurczat brojleréw ROSS 308. Kurcze-
ta odchowywano na $cidtce i zywiono do woli standardowa
mieszanka dla kurczat brojlerow (Starter, Grower i Finiszer).
Ubdj i dysekcje kurczat przeprowadzono w warunkach prze-
myslowych zgodnie z wymaganiami techniczno-sanitarnymi
obowigzujacymi w przemys$le drobiarskim. Tuszki poddano
dwustopniowemu schtadzaniu tj. w wodzie do temperatury
16°C, a nastgpnie metodg owiewowo-natryskowa do tempe-
ratury 2°C wewnatrz mig$nia piersiowego. Migsénie piersio-
we bez skory i thuszczu podskérnego wykrawano manualnie.
Bezposrednio po dysekcji migénie piersiowe przewieziono
w warunkach chtodniczych i przechowywano w chtodziar-
ce w temperaturze 4°C przez 24 godziny. Z kazdego podwoj-
nego migs$nia odwazano prébki do analiz na schlodzonym
migéniu (n=30) i probki przeznaczone do zamrazania (gru-
pa A - pojedyncze migénie piersiowe (lewe) do oznaczen su-
rowego surowca n= 30 i grupa B - pojedyncze mig$nie pier-
siowe (prawe) do oznaczen surowca po obrdbce termicznej
(n=30), ktore zwazono, oznaczono i zapakowano w worecz-
ki polietylenowe. Migénie poddano zamrozeniu w tempera-
turze -20°C i przechowywano w warunkach zamrazalniczych
w zamrazarce szufladowej (GN 3056 firmy Liebherr, Niem-
cy) przez 2 tygodnie (grupa I), 4 tygodnie (grupa II) oraz 8
tygodni (grupa II). Po okresie przechowywania probki roz-
mrazano w szafie chlodniczej (FKV 36110 firmy Liebherr,
Niemcy) w warunkach powietrza atmosferycznego w tem-
peraturze (4°C) przez 12 godzin nie wyjmujac z woreczkow.

W ocenie laboratoryjnej surowych migéni piersiowych
przed i po procesie zamrazania uwzgledniono: wielko$¢ wy-
cieku rozmrazalniczego, pH, barwe oraz kruchos¢, a po ob-
robce termicznej barwe, kruchos¢, ubytki termiczne i ocene
sensoryczng.

Wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego oznaczono poprzez
umiejscowienie probek na kuwecie wyposazonej w kratke
dystansowa o grubosci 5 mm, w celu uniemozliwienia styka-
nia si¢ wycieku migsnego z probka. Wielko$¢ wycieku wyli-
czono na podstawie rdéznicy masy przed i po procesie zamra-
Zania na podstawie wzoru:

M, — M,
W, (%) = (—) x100% (1)
M,
gdzie: Wr — wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego (%),
M, — masa probki przed rozmrozeniem (g),
M, — masa probki po rozmrozeniu (g).

Pomiar pH wykonano elektroda sztyletowa potaczona
z pehametrem (HI 99163 firmy Hanna, Niemcy). Pomiary
parametrow barwy powierzchni przekroju miesni (przecina-
nych rownolegle do przebiegu wiokienek migsniowych) wy-
konywano w systemie CIE L*a*b* przy uzyciu spektrofoto-
metru Chroma Meter (Konica Minolta Osaka, Japonia) z gto-
wicg CR 400, przy ustawieniach dla o$wietlenia zgodnego
z iluminatorem D,,. Wykonano po trzy powtorzenia pomia-
réw barwy kazdej probki i wyliczano wartosci $rednie po-
szczegodlnych parametrow barwy: L* (jasno$¢), a* (udziat
barwy czerwonej), b* (udzial barwy zéttej). Kruchos¢ oce-
niono na podstawie pomiaru sity cigcia (F_ ) przy uzyciu

max

maszyny wytrzymatosciowej Zwick/Roell BT1-FR1.OTH.
D14 (Zwick CmbH&Co. KG.Ulm, Niemcy) stosujac néz
szerometryczny (V-blade) Warner-Bratzler przy predkosci
przesuwu glowicy 100 mm--min’' i sile wstepnej 0,2 N (cig-
ciu poddano stupki mieéni o przekroju 100 mm? i dtugosci 50
mm). Cigcie prowadzono prostopadle do przebiegu wiokie-
nek migsniowych. Wyniki pomiaru sity cigcia opracowano
z wykorzystaniem programu Test Xpert II.

Po rozmrozeniu préobki (grupa B) zwazono z doktad-
no$cig do 0,1g i poddano gotowaniu w wodzie zawierajg-
cej 0,6% chlorku sodu (proporcja migso/woda 1:2) do osia-
gnigcia wewnatrz probki temperatury 82°C+2°C. Ubytki
masy wyliczono na podstawie r6znicy masy przed i po ob-
robce termicznej. W celu oceny sensorycznej probki studzo-
no do temperatury 20°C+2°C, krojono w plastry prostopadle
do przebiegu wldkienek mig¢§niowych i umieszczano w pla-
stikowych pojemnikach. Probki kodowano i podawano oce-
nie w kolejnosci losowej. Oceniano: zapach (pozadalnosé
i natezenie) i smak (intensywno$¢ i natezenie) migsa, So-
czystos¢, kruchos¢ w skali 5 punktowej, przy czym 1 pkt.
oznaczal ocen¢ najgorsza, 5 pkt. ocen¢ najlepsza [6]. Oceng
sensoryczng przeprowadzil 5 - osobowy zesp6! oceniajacy
o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, przeszkolony
zgodnie z normg PN-EN ISO 8586-21996 [16]. Instrumen-
talng oceng barwy i krucho$ci wykonano analogicznie jak dla
surowych mie$ni piersiowych.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie stosujac ana-
liz¢ wariancji ANOVA. Wyznaczono $rednie arytmetyczne
(x ) i odchylenia standardowe (SD), istotno$¢ roznic miedzy
wartosciami srednimi analizowanych parametrow w grupach
(zaleznie od czasu przechowywania) szacowano testem Dun-
cana. Obliczenia wykonano za pomoca programu STATISTI-
CA12.0 PL.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego jest podstawowym
wskaznikiem jako$ci migsa po procesie zamrazania [13], de-
terminowana jest rodzajem surowca migsnego, metoda za-
mrazania, warunkami przechowywania zamrazalniczego
oraz sposobem rozmrazania [11]. W badaniach wlasnych
wykazano, ze wraz z czasem przechowywania zamrazalni-
czego zwigkszala si¢ wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego.
Statystycznie istotne (p<0.05) roznice stwierdzono pomig-
dzy migéniami przechowywanymi przez 2 tygodnie i 8 tygo-
dni w warunkach zamrazalniczych (rys. 1). Mniejsze warto-
$ci tego wskaznika, ale podobng tendencj¢ wzrostu wielko-
$ci wycieku rozmrazalniczego wraz z 8-tygodniowym cza-
sem zamrazalniczego przechowywania wykazal Wei 1 in.
[21]. Yu i in. [22] stwierdzili, ze wielkos¢ wycieku termicz-
nego byla zréznicowana w zalezno$ci od temperatury roz-
mrazania. [lo§¢ wycieku rozmrazalniczego wskazuje na roz-
miar zmian, jakie zaszly w strukturze surowca oraz zwigz-
kéw odpowiedzialnych za wigzanie wody w czasie zamraza-
nia i przechowywania zamrazalniczego.

Kwasowos$¢ migsa jest jedng z najbardziej obiektywnych
cech informujacych o szybkosci glikolizy poubojowej stano-
wigcej podstawowg przyczyne zroznicowania jakosci migsa.
W badaniach wlasnych (tabelal) wykazano, ze warto$§¢ pH
miesni piersiowych wraz z wydluzaniem czasu przechowy-
wania zamrazalniczego obnizata si¢, czego nie potwierdzo-
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Rys. 1. Zmiany wycieku rozmrazalniczego w mie$niach
piersiowych w czasie przechowywania zamrazal-
niczego.

Fig. 1. Thawing loss changes in raw breast muscles du-

ring frozen storage duration.
Zroédlo: Badania whasne

Source: The own study

no statystycznie (p>0.05). Uzyskane wyniki badan w tym za-
kresie sa pordéwnywalne z wynikami uzyskanymi przez Chen
iin. [7]. Weiiin. [21] wykazali istotny spadek pH w dluznym
okresie przechowywania zamrazalniczego. Natomiast San-
tos Kumar i in. [17] odnotowali wzrost pH mig$ni piersio-
wych kurczat brojler6w pozyskanych z réznych zrodet. Jak
podaje Chwastowska-Siwiecka [8] w wlasciwych warunkach

Tabela 1. Cechy jakoSciowe mies$ni piersiowych przed
i po procesie mrozenia z uwzglednieniem czasu
przechowywania zamrazalniczego (pkt)

Table 1. Quality values in breast muscles before and af-
ter freezing process including the frozen stor-
age duration (pt)

Schtodzone Mrozone migsnie piersiowe

Wyszczeg6l- | migsnie czas przechowywania

nienie piersiowe | 2 tygodnie | 4 tygodnie | 8 tygodni

n=30 n=10 n=10 n=10
Surowe migsnie piersiowe
pH 5,96+0,02 | 5,95+0,03 | 5,95+0,02 | 5,92+0,04

Barwa:
L*-jasno$¢ |54,04 3,10 | 52,96+3,00 | 53,52 +3,20 | 53,82 +4,12
a*- czerwien | 1,99°+0,34 | 1,96°+0,28 | 2,27:0,42 | 2,46%+0,48

b*- 264 3,98°+0,96 | 5,58%+1,32 | 6,042+1,20 | 6,67%+1,18
Sita cigcia [N] | 18,012£2,46 | 16,19* +1,98 | 16,10°+2,50 | 14,98°+1,98

Migsnie piersiowe poddane obrébce termicznej

Barwa:
L*- jasno$¢ | 81,08+2,20 | 81,25+2,50 | 82,10£2,05 | 82,82+1,86
a*- czerwieni | 1,51£0,41 | 1,49:0,28 | 1,52+0,52 | 1,50+0,42

b*- 264 8,12°¢1,02 | 11,912+1,12 | 12,12:+2,00 | 12,44°+1,30
Sita ciecia [N] | 20,96+3,80 | 18,65°+2,68 | 18,12°+2,85 | 17,10°2,90

W tabeli przedstawiono warto$ci $rednie (x) odchylenia

standardowe

a, b — wartosci $rednie oznaczone w wierszach réznymi lite-

(SD)

rami r6znig si¢ statystycznie istotnie przy p<0.05

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

przechowywania zamrazalniczego pH migsni piersiowych
kurczat obniza si¢ w miar¢ wydluzania si¢ czasu przecho-
wywania zamrazalniczego. Konratowicz i in. [12] twierdza,
ze wzrost kwasowosci (spadek pH) moze by¢ zinterpretowa-
ne jako efekt postepujacego procesu glikogenolizy i groma-
dzenia si¢ kwasnych produktéw przemian przebiegajacych
szczegolnie intensywnie w procesie rozmrazania. Jednak
procesy proteolityczne przy dtugotrwatym i niewlasciwym
rozmrazaniu migsa prowadza do wzrostu pH tkanki rozmra-
zanej [2, 13].

Barwa migsa jest wazng cecha jakoSciowa, decydujaca
o $§wiezosci 1 przydatnosci produktu do celow kulinarnych.
Okreslana jest przede wszystkim przez ilo$¢ i chemiczny sta-
tus mioglobiny. Niska temperatura jest czynnikiem hamu-
jacym utlenianie barwnikow, ale calkowicie nie zatrzymuje
tego procesu [8]. W badaniach wtasnych (tabela 1) wykazano
istotny (p<0.05) wptyw czasu przechowywania zamrazalni-
czego na stopien wysycenia barwy surowych migsni piersio-
wych w kierunku czerwieni (a*). Istotnie wyzszym stopniem
wysycenia barwy czerwonej (a*) charakteryzowatly si¢ mig-
$nie piersiowe przechowywane przez 8§ tygodni w poréwna-
niu do migsni przechowywanych przez 2 tygodnie oraz przed
procesem mrozenia. Rowniez zwigkszenie udzialu barwy
czerwonej (a*) w trakcie przechowywania zamrazalniczego
miesni piersiowych kurczat brojlerow wykazat Wei i in. [21].
Uzyskane w badaniach wlasnych zmiany warto$ci parametru
czerwieni (a*) mogg wskazywac na nagromadzenie metmio-
globiny na powierzchni migsa podczas przechowywania za-
mrazalniczego. W badaniach wiasnych wykazano, ze prze-
chowywanie zamrazalnicze wptyngto istotnie (p<0.05) na
zwigkszenie stopnia wysycenia barwa z6lta (b*) w poroéw-
naniu do migéni piersiowych przed procesem zamrazania za-
réwno w surowym miesie, jak o po obrobce termicznej (tabe-
la 1 itabela 2). Aliiin. [3] oraz Galobart i Moran [10] wyka-
zali wptyw krotkiego czasu przechowywania zamrazalnicze-
g0 na wzrost parametru barwy zottej (b*) surowych migsni
piersiowych rozmrazanych w powietrzu, ktory byt niezalez-
ny od parametru jasnos$ci (L*). W badaniach Galobart i Mo-
ran [10] odnotowano rowniez spadek parametru barwy czer-
wonej (a*), ktory byt skorelowany z parametrem barwy z6t-
tej (b*) w miesniach piersiowych rozmrazanych i poddanych
obrébce termicznej, czego nie potwierdzono w badaniach
w wiasnych (tabela 2). Jak podaje Chwastowska-Siwiecka
[8] szybkos¢ i1 zakres zmian barwy migsa przechowywanego
zamrazalniczo sg determinowane przez dostgp tlenu atmos-
ferycznego. Ulegaja one nasileniu wraz z wydtuzeniem cza-
su przechowywania zamrazalniczego migsa. Sprzyja im row-
niez silne odwodnienie powierzchniowej warstwy surowca,
ulatwiajac penetracje czasteczek tlenu w glab tkanki [2, 11].

W badaniach wilasnych wykazano, ze wraz z czasem
przechowywania zamrazalniczego istotnie (p<0.05) zwigk-
szala si¢ krucho$¢ migéni piersiowych, mierzona silg ciecia.
Podobng tendencj¢ zmian krucho$ci stwierdzono zaréwno
w migsie surowym, jak i poddanym obrobce termicznej (ta-
bela 1). Zdaniem Farouk i in. [9] przechowywanie zamra-
zalnicze zwicksza krucho$¢ migsa szczeg6lnie w przypadku
migsa drobiowego, niepoddanego procesowi dojrzewania.
W badaniach wlasnych wykazano, ze lepsza kruchoscia (niz-
sza silg cigcia) charakteryzowaly si¢ migénie piersiowe prze-
chowywane zamrazalniczo w poroéwnaniu z wynikami pro-
bek niemrozonych (tabela 1). Uzyskane wyniki koresponduja
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z badaniami Smiecinskiej i in. [20] prowadzonymi na mig-
$niach piersiowych indykéw przed i po procesie zamraza-
nia. Odmienng zalezno$¢ wykazat Zhang i in [23] uzysku-
jac wyzsza sife cigcia migsni piersiowych kurczat brojlerow
przechowywanych zamrazalniczo i rozmrazanych w wyzszej
temperaturze.

Na sensoryczng oceng jako$ci migsa sktada si¢ wiele cech
subiektywnych, z ktorych najwazniejszymi wyroznikami sa
kruchos¢, barwa oraz smakowito$¢. Cechy sensoryczne mig-
$ni piersiowych przed i po procesie mrozenia z uwzglednie-
niem czasu przechowywania zamrazalniczego przedstawio-
no w tabeli 2. W badaniach wtasnych wykazano, ze istotnie
(p<0,05) mniejsza intensywnoscia zapachu oraz gorsza so-
czystoscig charakteryzowaly si¢ migsnie piersiowe po 8 ty-
godniowym czasie przechowywania zamrazalniczego w po-
réwnaniu do migsni chtodzonych przed procesem zamra-
zania. Stwierdzono réwniez, ze wraz z wydluzaniem cza-
su przechowywania zamrazalniczego (migdzy 2. a 8. tygo-
dniem) istotnie polepszata si¢ krucho$¢ migsni piersiowych,
co nie miato wptywu na ocen¢ smakowitosci. W badaniach
Smiecinskiej i in. [20] prowadzonych na migéniach piersio-
wych indykow oraz Santosh Kumar i in. [17] na mig$niach
piersiowych kurczat brojlerow wraz wydluzeniem cza-
su przechowywania zamrazalniczego wykazano pogorsze-
nie smakowitos$ci 1 soczystosci. W migsie i produktach mig-
snych przechowywanych w stanie zamrozonym moze wysta-
pi¢ wiele zmian natury sensorycznej. Procesy te nalezy thu-
maczy¢ zachodzacymi w trakcie przechowywania przemia-
nami fizycznymi, chemicznymi oraz mikrobiologicznymi
i enzymatycznymi [11]. Zakres tych zmian uzalezniony jest
od czasu i temperatury zamrazania oraz warunkow przecho-
wywania [2, 14].

Tabela 2. Cechy sensoryczne mie$ni piersiowych przed
i po procesie mrozenia z uwzglednieniem czasu
przechowywania zamrazalniczego (pkt)

Table 2. Sensory values in breast muscles before and
after freezing process including the frozen stor-
age duration (pt)

Schtodzone Mrozone mig$nie piersiowe
Wyszczegdl- mig$nie czas przechowywania
hienie plersg:]we 2 tygodnie | 4 tygodnie | 8 tygodni
n= n=10 n=10 n=10
Zapach 4,66°+0,44 | 4,46+0,48 | 4,48+0,39 | 3,88°+0,42
(intensywno$¢)
Zapach 4,82+0,50 | 4,78+0,48 | 4,66+0,40 | 4,58+0,42
(pozadalnosc)
Smak 4,48+0,47 | 4,50+0,43 | 4,37+0,37 | 4,13+0,50
(natezenie)
Smak 4,67+0,40 | 4,60+0,42 | 4,58+0,39 | 4,42+0,44
(pozadalnosc)
Soczysto$¢ | 4,462 0,39 | 4,11 £0,43 | 3,80+0,37 | 3,46°+0,42
Krucho$é 3,98+0,48 | 4,142+0,40 | 4,20+0,27 | 4,64°+0,36

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie (x) odchylenia
standardowe (SD)

a, b — wartosci $rednie oznaczone w wierszach réznymi lite-
rami ro6znig si¢ statystycznie istotnie przy p<0.05

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

W badaniach wtasnych nie odnotowano istotnego wptywu
(p>0.05) czasu przechowywania zamrazalniczego na wiel-
ko$¢ ubytkow masy po obrdbce termicznej (rys. 2). Stwier-
dzono natomiast statystycznie potwierdzong (p<0,05) istot-
no$¢ pomigdzy migsniami chtodzonymi przed procesem
mrozenia a przechowywanymi w warunkach zamrazalni-
czych (2., 4. i 8. tygodni). Mozna sadzi¢, ze wielko$¢ ubyt-
kow termicznych zalezata od wielkosci wycieku rozmrazal-
niczego. Podobng zalezno$¢ uzyskat Wei i in. [21], natomiast
odmienne wyniki wykazat Chen i in. [7]. W badaniach wila-
snych wielko$¢ ubytkow termicznych zwigkszata si¢ wraz
z czasem zamrazalniczego przechowywania i ksztattowata si¢
na poziomie od 28,17% do 29,07%. Uzyskane wyniki badan
w tym zakresie sg zbiezne z wynikami badan Galobart i Mo-
ran [10]. Wielko$¢ ubytkéw termicznych ma znaczny wplyw
na cechy kulinarne i wydajnos¢ gotowego produktu [13].

— 28,174 28,581 2o
£
M 26,13% 1 l .[
E |
=
schiodzone 2 4 3
migsnie
piersiowe

Cras preechowywania Jivgodnic]

Rys. 2. Ubytki masy mie$ni piersiowych przed i po pro-
cesie mrozenia z uwzglednieniem czasu przecho-
wywania zamrazalniczego.

Fig. 2. Weight loss in breast muscules before and after
freezing process including the frozen storage du-
ration.

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

PODSUMOWANIE

Analiza instrumentalna i ocena sensoryczna pozwoli-
fa wskaza¢ zmiany jakosci cech mig$ni piersiowych kurczat
brojleréw przechowywanych zamrazalniczo przez 2., 4. 1 8.
tygodni.

Wraz z czasem przechowywania zamrazalniczego zwick-
szata si¢ wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego. R6znice wiel-
kosci wycieku stwierdzono pomiedzy mig¢$niami przechowy-
wanymi zamrazalniczo przez 2 tygodnie i 8 tygodni.

Wyzszym stopniem wysycenia barwy czerwonej (a*)
charakteryzowaly si¢ surowe migénie piersiowe przecho-
wywane przez 8 tygodni w porownaniu do mig¢éni przecho-
wywanych przez 2 tygodnie oraz przed procesem mrozenia.
Przechowywanie zamrazalnicze wptyneto rowniez na zwigk-
szenie stopnia wysycenia barwa zétta (b*) w poréwnaniu
do mieéni piersiowych przez procesem zamrazania zarowno
W surowym surowcu, jak o po obrdbce termiczne;.

W czasie przechowywania zamrazalniczego zwicksza-
fa si¢ krucho$¢ miesni piersiowych, mierzona sitg cigcia.
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Podobng tendencj¢ zmian krucho$ci stwierdzono zarowno
w migsie surowym, jak i poddanym obrdbce termiczne;j.

W ocenie sensorycznej wykazano, ze mniejszg intensyw-
no$cig zapachu oraz gorsza soczystoscig charakteryzowaly
si¢ migsnie piersiowe po 8-tygodniowym czasie przechowy-
wania zamrazalniczego w poréownaniu do mig¢éni chtodzo-
nych przed procesem zamrazania. Stwierdzono rowniez ze
wraz z wydluzaniem czasu przechowywania zamrazalnicze-
go (migdzy 2. a 8. tygodniem) istotnie polepszata si¢ kru-
cho$¢ migsni piersiowych.

Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze proces zamrazania
miegsni piersiowych i jego przechowywanie zamrazalnicze
pozwolily w duzym stopniu zachowaé cechy jakosci migsa
Swiezego.
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