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JAKOSC MIESA KUR Z CHOWU EKOLOGICZNEGO
PO ZAKONCZONYM OKRESIE NIESNOSCI®

Post egg-laying chickens meat quality from organic system®

Stowa kluczowe: obrobka termiczna, temperatura, jakosc,
kury po okresie niesnosci.

W artykule przedstawiono ocene wplywu gotowania i gril-
lowania na jakos¢ miesa kur z chowu ekologicznego po za-
konczonym okresie niesnosci. Zabiegi termiczne prowadzono
do osiggnigcia temperatury 75+2°C i 85+2°C wewnqtrz mie-
Snia piersiowego. W przeprowadzonych badaniach wykaza-
no zarowno wplyw stosowanej obrobki termicznej, jak i tem-
peratury wewngqtrz miesni na zawartosc biatka, zmniejszenie
parametru jasnosci (L*), straty termiczne i kruchos¢ miesa.
Ocena sensoryczna wykazata, ze wyzszym natezeniem i pozq-
dalnosciq zapachu oraz pozgdalnosciq smaku charakteryzo-
waly sie miesnie grillowane, natomiast lepszq soczystosciq
migsnie gotowane.

WSTEP

Do chowu ekologicznego najczesciej wykorzystywane
sg kury ogolnouzytkowe, cz¢sto rasy rodzime lub mieszan-
ce przeznaczone do chowu ekstensywnego, w tym kury Rosa
1 [11, 16]. Sa to mieszance dwdch rodow Sussex i Rode Is-
land Red przeznaczone do uzytkowania w dwoch kierunkach
- do produkgc;ji jaj 1 migsa. Kury ogoélnouzytkowe utrzymy-
wane w warunkach chowu ekologicznego po okresie uzytko-
wania nie$nego mogg by¢ zrodtem migsa o dobrych cechach
jakosciowych [11, 13]. Nie przedstawiaja one duzej wartosci
handlowej, ale ich migso moze by¢ doskonatym surowcem
do produkcji tradycyjnych potraw, szczegbdlnie w gospodar-
stwach prowadzacych ustugi agroturystyczne [6].

Migso drobiowe przed spozyciem poddawane jest roz-
nym procesom technologicznym lub kulinarnym. Istotny
wplyw na jego wlasciwosci ma obrobka termiczna, ktora po-
lega na poddaniu produktow dziataniu wysokiej temperatu-
ry. Celem tego procesu jest przedtuzenie trwatosci produktu,
nadanie produktowi oczekiwanego zapachu, smaku i barwy
oraz zwigkszenie przyswajalnosci biatek przez ich denaturo-
wanie [1, 2, 12]. W zaleznosci od rodzaju biatek ich przemia-
ny nastgpuja w roznych zakresach temperatur [3]. Wielkos¢
tych zmian zalezy od rodzaju stosowanego procesu cieplne-
g0 oraz czasu jego trwania [9].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych jako$ci migsa kur ogélnouzytkowych z chowu

Key words: thermal processing, temperature, quality, post
egg-laying chickens.

The article evaluates the influence of cooking and grilling
on the quality of meat of post egg-laying chickens sourced

from organic farms. The heating temperatures inside the bre-

ast muscles reaching between 75+2°C and 85+2°C. The stu-
dy revealed that the influence of thermal treatment as well as
the meats internal temperature on the protein content were
differentiated regarding the brightness parameter (L*), ther-
mal loss and the meat’s tenderness. Consumers’ assessment
indicated that grilled meat was characterized by higher in-
tensity of aroma and taste, while boiled meat showed better
succulence.

ekologicznego po zakonczonym okresie niesnosci podda-
nego réoznym metodom obrobki termicznej.

MATERIAL | METODY BADAN

Surowiec do badan stanowito 20 migsni piersiowych wy-
preparowanych z tuszek kur mieszancow Rosa 1 po zakon-
czonym okresie nie$nosci. Kury utrzymywano w certyfiko-
wanym gospodarstwie ekologicznym. Warunki chowu byty
zgodne z zalozeniami ekologicznej produkeji kur, okreslo-
nymi przepisami unijnymi i krajowymi [14, 15]. Uboju do-
konano po pierwszym okresie niesnosci w 48 tygodniu zy-
cia ptakow, nastgpnie tuszki poddano procesowi schtadzania
w temperaturze +4°C. Po 24 godzinach od uboju dokonano
uproszczonej dysekcji, wedtug metody Zioteckiego i Doru-
chowskiego [20]. Z surowych migéni piersiowych przed ob-
robkg termiczng pobrano probki do oznaczen chemicznych.
Zawarto$¢ azotu oznaczono metodg Kjeldahla (zestaw Foss
Tecator, Hoganas, Sweden) i przeliczono na biatko mnozac
przez wspotczynnik 6,25. Zawarto$¢ ttuszczu oznaczono me-
todg Soxhleta (aparat Biichi Extraction System B-811, Fla-
wil, Switzerland). Wysuszone w 105°C probki (5g = 0,001g)
poddano ekstrakcji stosujac n-heksan jako rozpuszczalnik.
Ilo$¢ thuszeczu oznaczono wagowo po usunigeiu rozpuszczal-
nika. Zawarto$¢ popiotu catkowitego oznaczono po catkowi-
tej mineralizacji 5g probek migsa w temperaturze 550-650°C
(piec mufowy Carbolite AAF1100, Hope Valley, UK).
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Migénie piersiowe o wyroéwnanej gramaturze zwazono
z doktadnos$cig do 0,1g i poddano obrdbce termicznej: me-
todg gotowania w wodzie (n=20), stosunek migsa/wody 1:2
(grupa A) oraz grillowania (n=20) z uzyciem grilla elektrycz-
nego (grupa B). W obu badanych metodach obrobki, zabie-
gi termiczne prowadzono do osiagnigcia wewnatrz migsnia
temperatury 7542 °C (I) oraz 85+2 °C (II) przy wykorzystaniu
termometru cyfrowego z sondg iglowa. We wszystkich prob-
kach dokonano oceny: zawartosci biatka ogdlnego, thuszczu
i popiotu (analogicznie jak dla migsni surowych). Ubytki
masy wyliczono na podstawie réznicy masy przed i po ob-
robce termicznej. Pomiar pH wykonano elektroda sztyleto-
wa potaczong z pehametrem HI 99163 firmy Hanna. Oceny
barwy powierzchni przekroju migsnia dokonano z wykorzy-
staniem kolorymetreu Chroma Meter (Konica Minolta Osa-
ka, Japonia) z gtowicg CR 400 w systemie CIE LAB, w ska-
li L*a*b* (standardowy obserwator 2°, zrodto $wiatta D).
Krucho$¢ oceniono na podstawie pomiaru sity cigcia (F_ )
przy uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwick/Roell BT1-
FR1.0TH.D14 (Zwick CmbH&Co0.KG.Ulm, Niemcy) stosu-
jac noz szerometryczny (V-blade) Warner-Bratzler przy pred-
kosci przesuwu glowicy 100 mm--min™ i sile wstepnej 0,2 N
(cigciu poddano stupki migsni o przekroju 100 mm? i dhugosci
50 mm). Oceng sensoryczng mig¢sa poddanego obrobcee ter-
micznej przeprowadzil 7 osobowy zespot oceniajacy wedtug
5 — punktowej skali hedonicznej, w ktorej 1 pkt. oznaczat
najmniejszg pozadalno$¢ cechy, a 5 pkt. najwicksza pozadal-
no$é. Ocenianymi wyrdznikami byty: pozadalnos¢ i nateze-
nie smaku oraz zapachu, soczysto$¢ i krucho$¢ migsa.

Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie za po-
mocg programu Statistica 12. W opracowaniu wynikow
uwzgledniono $rednie arytmetyczne (X), odchylenie stan-
dardowe (SD), standardowy btad pomiaru $redniej (SEM),

a takze efekt gtdéwny (a — wpltyw metody termicznej, b —
wplyw temperatury wewnatrz migéni) oraz efekt interak-
cji czynnikow (a x b) wykorzystujac analiz¢ wariancji Ano-
va. Istotnos¢ réznic pomigdzy wartoSciami Srednimi w gru-
pach szacowano stosujac test Tukeya. Roznice przyjeto
jako statystycznie istotne przy poziomie istotnosci p<0,05,
w przypadku braku istotno$ci roznic uzyto oznaczenie
ns — nieistotne statystycznie.

WYNIKI | OMOWIENIE

Przeprowadzone badania wykazaly, ze surowe migénie
piersiowe zawieraty 23,02+0,36 biatka, 1,21%=+0,15 tlusz-
czu oraz 0,82+0,09% popiolu. W badaniach wiasnych wy-
kazano wptyw stosowanych metod obrobki termicznej i tem-
peratury wewnatrz migs$ni na zawarto$¢ biatka w migs$niach
piersiowych (tab. 1). Wyzsza zawarto$¢ biatka stwierdzo-
no w mie¢$niach poddanych procesowi grillowania do tem-
peratury wewnatrz migsni 85°C. Podobne wyniki uzyska-
ta Winiarska-Mieczan i Kwiecien [18] oraz Winiarska-Mie-
czan i in. [17] dla migéni piersiowych kurczat brojlerow gril-
lowanych i gotowanych. W badaniach Augustynska-Prej-
snar i in. [3] wykazano, ze w migs$niach piersiowych kur-
czat brojlerow gotowanych i pieczonych do wyzszej tem-
peratury wewnatrz migs$ni zawarto$¢ biatka byla wigksza.
Rowniez Barbanti i Pasquini [4] wykazali, ze im wyzsza
temperatura i czas pieczenia, tym zawarto$¢ biatka w migsie
jest wigksza.

W trakcie obrobki termicznej zmianie ulega barwa migsa.
Po ogrzaniu migsa do temperatury powyzej 70° C nastepu-
je catkowita denaturacja mioglobiny [9]. Analizujac wyniki
pomiaru instrumentalnego barwy stwierdzono, ze stosowane
metody termiczne oraz temperatura wewnatrz migsni miaty

Tabela 1. Wplyw metod obrdbki termicznej i temperatury wewnatrz miesni na cechy fizykochemiczne mie$ni piersio-

Table 1. ;Vn)lfi)lal\ct of thermal treatment and internal breast muscles temperature on the physicochemical features (X +
SD)

A A B Wptyw
Wyszczegolnienie : " : " SEM ] " 2 xb
Biatko ogolne (%) 30,04 +1,12 | 34,11+1,43 | 33,64+1,25 | 36,02+1,61 | 0,28 * * ns

Popiot (%) 0,83 +0,10 0,80 +0,12 0,70 +0,18 0,72 +0,12 0,01 ns ns ns
Thuszcz (%) 1,40 0,19 1,37 +0,22 1,58 0,21 1,46 +0,18 0,02 ns ns ns
Barwa

L* 81,11 +2,02 | 78,15+1,84 | 80,20 +2,61 77,42 2,31 | 0,19 * * ns

a 3,11 £0,80 2,91 £0,75 3,14 £0,54 2,79 0,23 0,05 ns ns ns

b* 13,18 +1,12 | 13,89 £1,21 11,52 £0,53 | 12,09 1,32 | 0,07 * ns ns

Sita cigcia (N) 28,62 +2,11 | 30,90+2,82 | 2520+2,01 | 28,90+2,16 | 0,53 * * ns
Straty termiczne (%) 26,72 +2,11 | 34,38+2,65 | 24,67 2,71 | 31,41+2,03 | 0,45 * * ns

A — mie$nie piersiowe gotowane; B — migénie piersiowe grillowane; I — 75+2°C; 1T — 85+£2°C; a — wptyw metody termiczne;j;
b — wplyw temperatury wewnatrz migsni; a X b — wplyw metody termicznej i t temperatury wewnatrz migsni; * — réznice staty-

stycznie istotne p< 0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie.

A — cooked breast muscles; B — grilled breast muscles; I — 75£2°C, IT — 85+2°C; a — Impact of thermal treatment; b — im-
pact of internal breast muscles temperature; a x b — impact of thermal treatment and internal breast muscles temperature;
* — statistically significant differences p<0.05; ns — differences statistically insignificant.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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istotny wptyw (p<0,05) na zréznicowanie prob pod wzgle-
dem parametru jasnosci (L*). Jasniejszg barwg (wyzszym
warto$cig parametru jasnosci L*) charakteryzowaly si¢ mig-
$nie piersiowe gotowane do temperatury 75+2°C wewngtrz
migéni (tab. 1). Uzyskane wyniki korespondujg z badania-
mi Augustynska-Prejsnar in. [3] prowadzonymi na mi¢$niach
piersiowych gotowanych i pieczonych. Odmienne wyniki ba-
dan dla gotowanych mig$ni piersiowych kur po okresie nie-
$nosci wykazali Chuayynukool i in. [5], a na migéniach pier-
siowych kurczat Pizato i in. [10]. W badaniach wtasnych wy-
kazano, ze wigksze wysycenie barwy w kierunku zélci (b*)
stwierdzono w metodzie gotowania. Uzyskane wyniki badan
koresponduja z wynikami Rizzi i in. [13] prowadzonymi na
migéniach piersiowych kur po okresie niesnosci.

Istotnym efektem obrobki termicznej jest ksztaltowa-
nie kruchosci, jednego z najwazniejszych wyrdznikoéw tek-
stury [19]. W badaniach wtasnych wykazano istotny wptyw
(p<0,05) zaro6wno metod obrobki termicznej, temperatury
wewnatrz migsni, jak i interakcji migdzy tymi czynnikami
(tab. 1). Mniejsza sitg cigcia, czyli lepsza kruchoscig charak-
teryzowaly si¢ mig$nie piersiowe poddane procesowi grillo-
wania w porownaniu do mig¢éni gotowanych. Odmienne wy-
niki uzyskat Rizzi i in. [13] w badaniach prowadzonych na
migs$niach piersiowych kur po okresie niesnosci. W bada-
niach Augustynskiej-Prejsnar i in. [3] oraz Ormian i in. [9],
stwierdzono mniejszg sit¢ cigcia migsni piersiowych pod-
danych procesowi pieczenia w poréwnaniu do gotowania.
W badaniach wlasnych w obu metodach termicznych w wyz-
szej temperaturze krucho§¢ mierzona sitg cigcia byta wick-
sza. Podobng zalezno$¢ wykazata Augustynska-Prejsnar i in.
[3] w badaniach na mig$niach piersiowych kurczat brojleréw.
Krawczyk i Puchata [6] podaja, Zze migso od kur po okresie
nie$nosci charakteryzuje si¢ mniejsza kruchoscia w porow-
naniu z migsem mtodych ptakow, co §wiadczy o zwigkszeniu
si¢ zawartosci kolagenu oraz grubosci widkien migsniowych.

O jakosci sensorycznej migsa decyduje smak, zapach, so-
czysto$¢, barwa, krucho$¢ oraz wyglad ogdlny [8, 19, 22].
W przypadku migsa od kur niesnych cechy te zalezg gtownie
od genotypu niosek, wieku ubijanych ptakéw oraz od czyn-
nikow $rodowiskowych, gldwnie mozliwosci korzystania
z zielonych wybiegow, a takze zastosowanych metod ob-
robki termicznej [6, 21]. W badaniach wlasnych wykazano
istotny (p<0,05) wptyw zastosowanych metod obrobki ter-
micznej na natezenie i pozadalno$é zapachu oraz pozadal-
no$¢ smaku (tab. 2). Wyzszg pozadalnoscig smaku i zapachu
charakteryzowaly si¢ migsnie piersiowe poddane proceso-
wi grillowania. Zblizone wyniki badan dla nat¢zenia i poza-
dalnosci smaku uzyskali Augustynska-Prejsnar i in. [3], Or-
mian i in. [9] oraz Kwiecien i in. [7] , dla mig$ni pieczonych
i grillowanych w poréwnaniu z gotowanymi. W badaniach
Puchata i in. [11] oraz Rizzi in. [13] wykazano, ze mig$nie
piersiowe kur r6znych ras po zakonczonym okresie uzytko-
wania nie$nego byly zréznicowane pod wzgledem smaku
i zapachu. W badaniach wtasnych wykazano réwniez istotny
wplyw (p<0,05) temperatury wewnatrz migsni na kruchosé,
ktdrag oceniono wyzej w mig$niach o temperaturze wewnatrz
7542°C. Podobne wyniki uzyskata Augustynska-Prejsnar
iin. [3] w badaniach na mi¢$niach piersiowych kurczat broj-
lerow.

PODSUMOWANIE

W przeprowadzonych badaniach wykazano zaréwno
wplyw stosowanej obrobki termicznej, jak i temperatury we-
wnatrz migsni na zawarto$¢ biatka. Istotnie wyzszg zawar-
to$¢ biatka stwierdzono w migsniach poddanych proceso-
wi grillowania niz gotowania. Korzystniejsze dla zawarto-
$ci biatka byto grillowanie do temperatury wewnatrz migsnia
85+2°C, niz do temperatury 75+£2°C.

Tabela 2. Wplyw metod obrébki termicznej i temperatury wewnatrz mie¢sni na cechy sensoryczne miesni piersiowych

(pkt.)
Table 2. Impact of thermal treatment and internal breast muscles temperature on the sensory features (pts.)
Migsnie piersiowe Wptyw
Cechy sensoryczne A B SEM
| ] | ] a b axb

Natezenie zapachu 3,82 0,21 3,62 0,30 4,80 0,24 4,61 £0,15 0,11 * ns ns
Natezenie smaku 4,05 0,13 4,16 0,20 4,60 +0,33 4,87 +0,18 0,06 | ns ns ns
Pozadalno$é zapachu 3,25 0,26 3,40 £0,18 4,61 0,21 4,68 0,27 0,04 * ns ns
Pozadalnos¢ smaku 3,21 0,17 3,69 0,23 4,12 +0,16 4,15 0,23 0,03 * ns ns
Soczystosé 4,54 +0,30 4,22 +0,29 4,56 +0,19 4,40 0,21 0,03 | ns ns ns
Krucho$¢ 3,61 £0,22 3,10 £0,27 4,20 +0,18 4,00 £0,29 0,04 | ns * ns
Wyglad ogéiny 4,31 0,26 4,40 +0,21 4,68 0,24 4,61 0,31 0,03 | ns ns ns

Objasnienia: A — migénie piersiowe gotowane; B — mig$nie piersiowe grillowane; I — 75+£2°C; II — 8542°C; a — wplyw metody
termicznej; b — wpltyw temperatury wewnatrz migéni; a x b — wplyw metody termicznej i t temperatury wewnatrz migsni; * —
roznice statystycznie istotne p< 0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie.

A — cooked breast muscles; B — grilled breast muscles; I — 75+£2°C, 11 — 8542°C; a — Impact of thermal treatment; b — impact of
internal breast muscles temperature; a x b — impact of thermal treatment and internal breast muscles temperature, * — statistically
significant differences p<0.05; ns — differences statistically insignificant.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Stosowane metody termiczne oraz temperatura wewnatrz
mie$ni mialy istotny wpltyw na zréznicowanie prob pod
wzgledem parametru jasno$ci (L*). Wyzszym parametrem
jasno$ci L* charakteryzowaly si¢ mig$nie piersiowe gotowa-
ne do temperatury 75+2°C wewngtrz mie¢$ni. Wyzszy stopien
wysycenia barwy migsa w kierunku zélci (b) stwierdzono w
metodzie gotowania w poréwnaniu do metody grillowania.

Wykazano istotny wpltyw zaréwno metod obrobki ter-
micznej, jak 1 temperatury wewnatrz migsni na straty ter-
miczne i krucho$¢ migsa. Mniejszymi stratami termicznymi
oraz lepszg kruchoscia, mierzong sitg cigcia charakteryzowa-
ty si¢ migénie piersiowe grillowane do temperatury 75+2°C.

W ocenie sensorycznej wykazano wplyw stosowanej me-
tody obrobki termicznej na nat¢zenie i pozadalnos$¢ zapachu
oraz pozadalnos¢ smaku. Istotnie wyzszym nat¢zeniem i po-
zadalno$cig zapachu oraz pozadalnoscia smaku charaktery-
zowaly si¢ migénie grillowane. Wykazano rowniez istotny
wplyw temperatury wewnatrz migs$ni na ich kruchos¢, kto-
ra oceniono wyzej w mig¢sniach ogrzewanych do temperatu-
ry 75+£2°C wewnatrz migsni.
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