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STRESZCZENIE:

Celem badan byta ocena wptywu metod obrébki termicznej i temperatury mierzonej wewnatrz miesni
na jakos¢ sensoryczng miesa kurczgt brojleréw. Materiat badawczy stanowito 60 filetéw z piersi kur-
czat, ktére poddano obrébce termicznej polegajacej na gotowaniu i pieczeniu. W badanych metodach
obrobki zabiegi termiczne prowadzono do osiggniecia temperatury 68°C, 75°C, 82°C i 89°C wewnatrz
miesnia. Wykazano, ze zawarto$¢ biatka i wody w miesniach po obrébce termicznej byta zréznicowa-
na w zaleznosci od zastosowanej metody obrébki oraz temperatury wewnatrz miesni. W ocenie kolo-
rymetrycznej (Minolta CR-400) jasniejszg barwg (wyzszym parametrem jasnosci L*) charakteryzowaty
sie miesnie piersiowe gotowane. Zarowno ocena instrumentalna (maszyna Zwick/Roell, néz Warnera-
-Bratzlera) oraz ocena sensoryczna wykazaty, ze lepszg kruchoscig charakteryzowaty sie filety z piersi
poddane procesowi pieczenia. Wraz ze wzrostem temperatury wewngatrz miesni zmniejszata sie kru-
chos¢ produktu, mierzona sitg ciecia. W obu metodach termicznych wzrost pozadalnosci zapachu oraz
natezenia i pozgdalnosci smaku stwierdzono w miesniach poddawanych zabiegom termicznym do tem-
peratury 75°C, natomiast soczystosci i kruchosci do temperatury 68°C.
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The impact of heat treatment methods and meat internal temperature
on the sensory quality of meat of broiler chickens

Key words: thermal treatment, temperature, sensory features, breast meat

ABSTRACT:

The objective of the study was to assess the impact of methods of heat treatment and the internally mea-
sured temperature of the meat on the sensory quality of meat of broiler chickens. The research material
consisted of 60 chicken breast fillets that underwent heat treatment by boiling and roasting. The thermal
treatment methods studied involved taking the meat’s internal temperatures to 68°C, 75°C, 82°C and
89°C. The study has indicated that protein and water content in the material varied depending on the
thermal treatment applied as well as the meat internal temperature. The colorimetric (Minolta CR-400)
evaluation showed that boiled breast meat was characterized by lighter colour (higher brightness of the
L* indicator). Both assessments, the instrumental, using the Zwick/Roell machine and Wamer-Bratzler
knife, and the sensory have shown that roasted breast fillets had better brittleness. The product brit-
tleness, measured in terms of cutting intensity, decreased with the meat’s increasing internal tempera-
ture. Increased desirability of aroma as well as the intensity and desirability of taste was observed in

both thermal treatments at 75°C, while increased juiciness and brittleness was observed at 68°C.

1. WSTEP

Obrdbka termiczna miesa jest metodg utrwalania
zywnosci oraz ogniwem tgczgcym surowiec z go-
towym do spozycia produktem koncowym. Pod-
czas obrobki miesa dochodzi do szeregu zmian
fizykochemicznych, w wyniku ktérych otrzymuje
sie produkt o zmienionej wartos$ci odzywczej oraz
zmniejszone] zawartosci sktadnikdw mineralnych
i witamin [9]. W trakcie obrébki termicznej na-
stepuje poprawa strawnosci produktu poprzez
zmiany w strukturze biatek i ttuszczéw. Najwaz-
niejszym zjawiskiem zachodzacym w trakcie
ogrzewania jest denaturacja cieplna, w wyniku
ktérej zmieniajg sie podstawowe wiasciwosci
biatek, jak wodochtonnos¢, rozpuszczalnosé i ak-
tywnos¢ enzymatyczna [2, 22]. W zaleznosci od
rodzaju biatek ich przemiany nastepujg w roz-
nych zakresach temperatur [7, 19]. Wielkos¢ tych
zmian jest uwarunkowana rodzajem stosowane-
go procesu cieplnego oraz czasem jego trwania
[20, 22].

Obrdébka cieplna prowadzi do zwiekszenia poza-
dalnosci konsumenckiej poprzez ksztattowanie
smaku i zapachu, soczystosci, kruchosci oraz bar-
wy [3, 5, 8, 12, 14, 15, 21]. Preferowanym sposo-
bem przygotowania potraw z miesa kurczat rzez-
nych jest pieczenie i gotowanie.

Celem badan byfa ocena wptywu metod obrdbki
termicznej i temperatury wewnatrz miesni na ja-
kos$¢ sensoryczng miesa kurczat rzeznych.
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2. METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowito 60 filetow z piersi
kurczat o wyréwnanej gramaturze, zakupionych
w handlu detalicznym. Analizie poddano filety
sprzedawane luzem, pochodzgce od jednego pro-
ducenta. Z surowych miesni piersiowych przed
obrébka termiczng pobrano préoby do oznaczenia
zawartosci biatka ogélnego (metoda Kjeldahla —
zautomatyzowany zestaw Kjell-Foss Automatic
16210) oraz wody (metodg suszenia — suszarka
Pol-Eko). Zawartos¢ biatka wyniosta 23,65%0,63
oraz wody 74,11%%0,92. Filety zwazono z doktad-
noscig do 1 g i poddano obrdbce termicznej: (30
filetdw) metoda gotowania w wodzie o tempe-
raturze 98°C (grupa A) oraz (30 filetéw) proce-
sowi pieczenia w temperaturze 180°C (grupa B).
W badanych metodach obrébki zabiegi termicz-
ne prowadzono do osiggniecia wewnatrz miesnia
temperatury 68°C (1), 75°C (Il), 82°C (111), 89°C (IV)
z wykorzystaniem termometru cyfrowego z son-
dg igtowa. W grupie A i B we wszystkich prébkach
o zrdinicowanej temperaturze mierzonej we-
wnatrz miesni dokonano: oceny ubytkéw masy
(wyliczonych na podstawie réznicy masy przed
i po obrébce termicznej); oraz zawartosci biatka
i wody (analogicznie jak dla filetéw surowych);
instrumentalnego pomiaru barwy powierzchni
przekroju miesnia (kolorymetrem Minolta CR-
-400, w skali L¥*a*b*) i tekstury (na podstawie sity
ciecia wieloczynnosciowg maszyng wytrzymato-
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$ciowg Zwick/Roell z uktadem tngcym jednonozo-
wym Warnera-Bratzlera, przy predkosci gtowicy
100 mm/min i sile wstepnej 0,2 N, wykonanej
na schtodzonych prébkach (4°C) o wymiarach
10x10x50 mm) oraz oceny sensorycznej. Ocene
sensoryczng przeprowadzit 7-osobowy zespodt
oceniajacy, wedtug 5-punktowej skali hedonicz-
nej, w zakresie od 1 do 5 pkt., przy czym 5 pkt.
oznaczato ceche bardzo pozgdang, a 1 pkt. nie-
pozadang. Dla kazdego badanego wyréznika wy-
stawiono ocene z doktadnoscia do 0,2 pkt.
Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie
dwuczynnikowg analizg wariancji Anova (metoda
termiczna, temperatura wewnatrz miesnia). Wy-
korzystano program statystyczny Statistica 12.

3. WYNIKI | DYSKUSJA

W przeprowadzonych badaniach wykazano wptyw
stosowanej obrdébki termicznej na zawartosé
biatka i wody w miesniach piersiowych (Tab. 1).
Wyiszg zawartos¢ biatka i nizszg zawarto$é wody
wykazano w miesniach poddanych procesowi
pieczenia. Uzyskane wyniki badan korespondujg
z badaniami Ormian i in. [16] oraz Kwiecien i in.
[9]. W wyniku obrébki termicznej miesa dochodzi
do zmian zawartosci poszczegélnych sktadnikow
pokarmowych, gtéwnie wskutek zmian proporcji
pomiedzy tymi sktadnikami [5]. Podczas gotowa-
nia dochodzi zwykle do wyptukiwania sktadnikéw
mineralnych i witamin [9, 13], natomiast podczas
pieczenia i grillowania przede wszystkim do wy-
tapiania ttuszczu [1]. W badaniach wtasnych wraz
ze wzrostem temperatury wewnatrz miesni pier-
siowych obserwowano istotny wzrost zawartosci
biatka i wody (p<0,05). W badaniach Barban-

ti i Pasquini [4] wraz ze wzrostem temperatury
i czasu pieczenia wzrastata zawartos¢ biatka.
W wyniku dziatania temperatury biatko miesa
ulega procesowi denaturacji, co powoduje zmia-
ny strukturalne w miesie, przede wszystkim kur-
czenie wtdkienek miesniowych [9, 19], co w efek-
cie zwieksza przyswajalnos¢ biatka [20].

Zmiany barwy miesa w trakcie obrébki termicz-
nej zalezg od stopnia denaturacji czesci biatkowej
mioglobiny, ktérej catkowita denaturacja naste-
puje w temperaturze powyzej 70°C [11, 22]. Ana-
lizujgc wyniki pomiaru instrumentalnego barwy,
stwierdzono, ze stosowane metody termiczne
miaty istotny wptyw (p<0,05) na zrdznicowa-
nie barwy préb pod wzgledem jasnosci (Tab. 2).
Nizszym parametrem jasnosci L* (ciemniejszg
barwg) charakteryzowaty sie miesnie piersiowe
pieczone w poréwnaniu do gotowanych. Od-
mienne wyniki dla badanych metod termicznych
uzyskata Ormian i in. [16]. Ciemniejszg barwe
w procesie gotowania wykazano w badaniach
Latif [10] oraz Qiao i in. [18]. W badaniach wta-
snych wykazano istotny wptyw temperatury we-
wnatrz miesni piersiowych na badane parametry
barwy. Wraz ze wzrostem temperatury wewnatrz
miesni piersiowych nastepowato zmniejszanie
parametru jasnosci (L*) i wysycenia w kierunku
czerwieni (a*) oraz zwiekszenie wysycenia w kie-
runku zotci (b*).

Pod wptywem wysokiej temperatury zachodzi
skurcz witdkienek miesniowych powodujgcych
twardnienie oraz przemiane kolagenu w $rodo-
wisku wodnym w rozpuszczalng zelatyne. Wy-
padkowg tych dwdch proceséw jest twardosé,
ktéra jest wazng cechg jakosciowg miesa [2, 3].

Tabela 1 Wptyw metod obrdbki termicznej i temperatury wewnatrz migsni piersiowych
na zawarto$¢ biatka i wody (x * SD)

Table 1 Impact of thermal treatment and breast meat internally measured temperature
on protein and water content (x + SD)

Miesnie piersiowe
Wptyw
Wyszczegélnienie A B SEM
I I 1 \Y} I I n v a b | axb
) 27,72 | 28,47 | 30,91 | 32,26 | 28,48 | 30,44 | 31,31 | 34,46
biatko 0,28 * ns
+0,34 | 0,16 | +0,48 | +0,26 | 0,85 | +0,10 | £0,40 | #0,43
69,19 | 66,50 | 64,06 | 62,35 | 68,89 | 66,61 | 64,11 | 60,53
woda 0,17 * *
+0,92 | 0,56 | +0,66 | £0,22 | +0,61 | 0,22 | £0,50 | #0,41

A — gotowanie; B — pieczenie; temperatura wewngtrz miesnia: |1 68°C; Il 75°C; lll 82°C, IV 89°C; a — wptyw temperatury;

b — wptyw metody termicznej; * — rdznice statystycznie istotne P<0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie

Wptyw metod obrobki termicznej i temperatury wewnatrz migsni na jako$¢ sensoryczng migsa kurczat brojleréw
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Tabela 2 Wptyw metod obrébki termicznej i temperatury wewnatrz miesni piersiowych na cechy jakosciowe ( x * SD)

Table 2 Impact of heat treatment methods and breast meat internally measured temperature on quality features ( x * SD)

Miesnie piersiowe
P Wptyw
Wyszczegdlnienie
| ] m v I 1l m \Y] SEM b |axb
Barwa
L 85,58 | 84,97 | 83,73 | 83,14 | 84,89 | 77,71 | 77,59 | 77,18 022 . .
+0,66 | +0,83 | 20,79 | +0,64 | +1,13 | 0,84 | +1,27 | +0,84 |
3,18 | 2,52 | 2,13 | 1,86 | 3,65 | 2,37 | 2,08 | 1,68
a* 0,08 ns ns
+0,43 | +0,51 | +0,38 | 0,48 | 0,33 | +0,28 | 0,25 | 0,32
11,09 | 12,05 | 12,24 | 12,26 | 10,62 | 12,23 | 12,17 | 12,11
b* 0,11 ns ns
+0,43 | +0,55 | 0,51 | +0,46 | +0,39 | +0,25 | +0,28 | 0,26
e 23,86 | 24,95 | 28,98 | 29,59 | 22,82 | 22,98 | 26,30 | 28,75 * i
StacieciaFmax(N) | 5 3| 4o a1 | +2,39 | $2,10 | +2,03 | +2,61 | 42,39 | 3,01 | O
Wydajnosé po 75,51 | 68,03 | 67,02 | 58,56 | 80,52 | 75,72 | 73,55 | 67,71 044 . .
obrébce termicznej (%) | +1,25 | +0,98 | +,12 | 1,34 | +0,85 | +1,25 | +1,06 | +1,16 |

A — gotowanie; B — pieczenie; temperatura wewngtrz miesnia: | 68°C; Il 75°C; 1ll 82°C, IV 89°C; a — wptyw temperatury;
b — wptyw metody termicznej; * — rdznice statystycznie istotne P<0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie

Na podstawie przeprowadzonego instrumen-
talnego pomiaru tekstury stwierdzono istotnie
mniejszg site ciecia (p<0,05) w miesniach pod-
danych procesowi pieczenia (Tab. 2). Wykazano
rowniez wplyw temperatury wewnatrz miesni
piersiowych na teksture miesa. W obu meto-
dach termicznych wraz ze wzrostem temperatury
zmniejszata sie krucho$¢, mierzona sita ciecia. Po-
dobne wyniki uzyskali Barbanti i Pasquini [4] oraz
Ghitaiin. [7].

Rodzaj zastosowanej metody obrébki termicz-
nej miat istotny wptyw na wydajnos¢ produktu.
Wyzszg wydajnos¢ stwierdzono w metodzie pie-
czenia w poréwnaniu do metody gotowania. Ko-
responduje to z wynikami Ormian i in. [16, 17].
Podobng zalezno$¢ wykazat réwniez Latif [10]
w miedniach poddanych procesowi marynowania.
Wielkos¢ strat podczas ogrzewania miesa zalezy
od metody obrdébki termicznej, zastosowanej
temperatury oraz czasu obrdébki [1, 20], a takze
wyjsciowej zawartosci wody i ttuszczu w miesie
[6]. Gotowanie i pieczenie miesa powoduje ubyt-
ki masy siegajace od 20 do 50% [20]. W bada-
niach witasnych wykazano, ze wraz ze wzrostem
temperatury wewnatrz miesni wydajnos¢ pro-
duktu istotnie sie zmniejszata (p<0,05). Barbanti
i Pasquini [4] wykazali, ze krétki czas i nizsza tem-
peratura powodujg mniejsze straty w czasie ob-
rébki termicznej (pieczenie i gotowanie na parze).
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Podobne wyniki uzyskali Ghita i in. [7] w réznych
metodach pieczenia.

Oprécz utrwalania, metody termiczne ksztattujg
tez cechy sensoryczne produktéw miesnych [5,
16]. W ocenie konsumenckiej wiekszg pozadalno-
$cig wszystkich ocenianych wyrdznikdw cech sen-
sorycznych charakteryzowaty sie miesnie poddane
procesowi pieczenia (Tab. 3). Jednak statystycznie
potwierdzono tylko wptyw metod termicznych
na pozgdalno$¢ zapachu, soczystos$¢ i kruchos¢
produktu (p<0,05). Uzyskane wyniki badan ko-
respondujg z wynikami Ormian i in. [16, 17] oraz
Kwiecien i in. [9], ktdra uzyskata wyzszg akcepto-
walnos¢ filetdw grillowanych w poréwnaniu do
gotowanych dla wszystkich badanych cech jakosci.
W badaniach wtasnych wykazano réwniez wptyw
temperatury wewnatrz miesni piersiowych na ba-
dane cechy sensoryczne. Istotny wzrost pozadal-
nosci zapachu oraz natezenia i pozadalnosci sma-
ku stwierdzono w temperaturze 75°C, natomiast
soczystosci i kruchosci w temperaturze 68°C.
W temperaturze powyzej 82°C nastepowato ob-
nizenie wszystkich badanych wyrdznikdéw jako-
Sciowych. Jak podaje Micklander i in. [12], prze-
kroczenie temperatury obrébki powyzej 70°C
powoduje obnizenie kruchos$ci i soczysto$ci mie-
sa, co wynika z zakonczenia przemian fazowych
wody w temperaturze okoto 66°C.

ABID 4/2016



Tabela 3 Wptyw metod obrébki termicznej i temperatury wewnatrz miesni piersiowych na cechy sensoryczne (> £ SD)

Table 3 Impact of thermal treatment methods and breast meat internally measured temperature on sensory features

(5 £ SD)
Miesnie piersiowe
P Wptyw
Wyszczegolnienie B SEM
I I m v I I m v a | b |axb
Natesenic sapachy | 412 | 446 | 414 | 400 | 456 | 486 | 468 [ 420 | | | |
& P +0,40 | +0,22 | +0,20 | 0,32 | +0,32 | +0,22 | 0,20 | +0,32 g
. . 400 | 442 | 410 | 3,85 | 4,14 | 4,84 | 460 | 4,22 .|
Pozadalnosc zapachu | 057 | 1050 | 10,24 | £0,24 | 0,27 | +0.28 | 024 | 2024 | 08 ns
Natesenic smaky | 2L | 456 | 448 | 414 | 444 | 486 | 456 | 414 | |, | |
& +0,40 | +0,22 | +0,21 | +0,21 | +0,40 | 0,22 | +0,21 | #0,21 g
bosadalnocé smaky | 406 | 456 | 436 | 386 [ 415 | 494 | 456 | 436 | .o | L | |
3 +0,18 | +0,30 | +0,20 | 0,33 | +0,18 | +0,30 | 0,33 | +0,20 '
S 451 | 412 | 342 | 3,00 | 486 [ 460 | 412 | 340 | oo [, | , |
y +0,28 | +0,41 | +0,30 | 0,30 | +0,26 | +0,11 | 0,20 | +0,30 '
Cruchodt 444 | 418 | 342 | 3,12 | 486 | 436 | 400 | 386 | o [, | 4 |
+0,22 | +0,38 | +0,20 | +0,22 | +0,22 | 0,40 | 0,18 | +0,22 g

A — gotowanie; B — pieczenie; temperatura wewnatrz miesnia: | 68°C; Il 75°C; 111 82°C, IV 89°C; a — wptyw temperatury; b — wptyw metody

termicznej; * — rdznice statystycznie istotne P<0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie

4. PODSUMOWANIE

Wykazano wyzszg zawartos¢ biatka w miesniach
piersiowych poddanych procesowi pieczenia
w poréwnaniu do miesni gotowanych. Wraz ze
wzrostem temperatury wewngtrz miesni pier-
siowych obserwowano wzrost zawartosci biatka
i zmniejszenie zawartos$ci wody.

Stosowane metody termiczne miaty wpltyw na
parametr jasnosci L*. Jasniejszg barwg (wyz-
szym parametrem jasnosci L*) charakteryzowaty
sie miesnie gotowane. W badanych metodach
termicznych wraz ze wzrostem temperatury we-
wnatrz miesni piersiowych nastepowato zmniej-
szanie parametru jasnosci (L*) i wysycenia barwy
w kierunku czerwieni (a*) oraz zwiekszenie wysy-
cenia w kierunku zotci (b*).

Miesnie piersiowe poddane procesowi pieczenia
cechowaty sie lepszg kruchoscig, mierzong sitg
ciecia. Wykazano wptyw temperatury wewnatrz
miesni piersiowych na teksture miesa. W zasto-
sowanych metodach obrdbki termicznej wraz ze
wzrostem temperatury zmniejszata sie kruchos¢.
Wyiszg wydajnosé produktu stwierdzono w mie-
$niach poddanych procesowi pieczenia. Wraz ze
wzrostem temperatury wewnatrz miesni zmniej-
szata sie wydajnos¢ produktu.

W ocenie sensorycznej wyzszg pozadalnosé zapa-
chu, soczystos¢ i kruchos¢ stwierdzono w mie-
Sniach poddanych procesowi pieczenia. Wyka-
zano wptyw temperatury wewnatrz miesni pier-
siowych na badane cechy sensoryczne. W obu
metodach termicznych wzrost pozgdalnosci zapa-
chu oraz natezenia i pozgdalnosci smaku stwier-
dzono w temperaturze 75°C, natomiast soczysto-
$ci i kruchosci w temperaturze 68°C.
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