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OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCI TUSZEK
| MIESA BAZANTOW RZEZNYCH ODCHOWYWANYCH
W WOLIERACH Z DOSTEPEM | BEZ DOSTEPU
DO ZIELONEGO WYBIEGU®

Assessment of selected quality traits of carcasses and meat of slaughter
pheasants raised in aviaries with access and without access to a green
paddock®

Stowa kluczowe: bazanty, tuszka, mig¢snie piersiowe, migsnie
udowe, jakosc.

W artykule przedstawiono oceng wybranych cech jakosci tu-
szek i miesa bazantow rzeznych utrzymywanych w czesciowo
zadaszonych wolierach z dostepem do zielonego wybiegu oraz
zadaszonych wolierach na piaszczysto-zwirowym podtozu.
Bazanty rzezne odchowywane w wolierach z dostepem do
zielonego wybiegu charakteryzowaly sie ciemniejszq barwg
skory, ciemniejszqg barwg miesni piersiowych i udowych oraz
nizszymi stratami termicznymi w porownaniu z miesem bazan-
tow utrzymywanych w zadaszonych wolierach na piaszczysto
-zwirowym podfozu. Przeprowadzone badania wskazujg na
koniecznos¢ kontunuowania dalszych badan w tym zakresie.

WPROWADZENIE

Wspoltczesni konsumenci coraz czgéciej poszukujg mie-
sa o unikatowych walorach smakowych a zarazem dobrych
zdrowotnie. Migso bazantow posiada cenne walory odzyw-
cze, dietetyczne, sensoryczne i smakowe. Jest bogatym Zrod-
tem bialka i mikroelementow, zawiera mate iloSci thuszczu
o niskiej zawarto$ci nasyconych kwasoéw ttuszczowych [14,
15, 18]. Wysoki poziom witamin B, i B , oraz niacyny w migsie
bazantow sprawiaja, ze migso tych ptakoéw moze konkurowac
z migsem kurczat, gesi czy kaczek [12, 19, 20], ciggle jednak
pozostaje produktem niszowym. Czynnikami ograniczajacy-
mi produkcje i popyt na migso bazancie jest sezonowos¢ pro-
dukcji i nieliczna grupa przedsigbiorstw zajmujacych si¢ ich
chowem lub ich pozyskaniem oraz wysoka cena tuszek [9].
Mtode bazanty rzezne ubijane sa w wieku 12-20 tygodni, przy
masie ciata okoto lkg i pelnym upierzeniu, co uzaleznione
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The article shows of assessment of selected quality traits of
carcasses and meat of slaughter pheasants raised in aviaries
with access and without access to a green paddock. Slaughter
pheasants raised in aviaries with access to a green paddock
were characterized by a darker color of the skin, a darker
color of both breast and thigh muscles and lower thermal
losses compared to pheasants kept in roofed aviaries on a
sand-gravel substrate. The conducted research indicates the
necessity to continue studies in this field.

jest od wieku, plci, zastosowanego zywienia i utrzymania
ptakow [9, 16, 18]. W literaturze naukowej dane prezentujace
wyniki oceny jako$ci tuszek i mi¢sa bazantdow sa nieliczne, co
sktonito autorow do podjecia badan z tego zakresu.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych oceny wybranych cech jakoSci tuszek
i migsa bazantéw rzeznych (Phasianus colchicus) utrzy-
mywanych w cze§ciowo zadaszonych wolierach z doste-
pem do zielonego wybiegu oraz zadaszonych wolierach na
piaszczysto-zwirowym podlozu.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowily migénie piersiowe pozy-
skane od 16-tygodniowych bazantow rzeznych (Phasianus
colchicus). Tuszki bazantow pochodzity z fermy zajmujace;j
si¢ odchowem bazantow. Ptaki utrzymywano w zadaszonych
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wolierach bez dostgpu wybiegu — grupa I oraz w czg¢éciowo
zadaszonych wolierach ze statym dostepem do zielonego
wybiegu o zréznicowanych sktadzie botanicznym — grupa I1.
Chéw bazantéw w obydwu grupach prowadzono na piaszczy-
sto-zwirowym podlozu, obsada w kojcu wynosita 5 szt/m?.
W grupie II na jednego ptaka przypadato 5m? wybiegu. Bazan-
ty zywiono do woli przemystowymi mieszankami paszowymi
dla bazantow rzeznych, stosujac w pierwszych 4 tygodniach
zycia mieszanki zawierajace 27,5% biatka ogdlnego i 11,6 MJ
energii metabolicznej, a w okresie do 10 tygodnia odpowied-
nio 22% 1 12,2% MJ. Powyzej tego wieku do konca odcho-
wu stosowano zywienie paszami gospodarskimi tj. ziarnem
pszenicy, kukurydzy, pszenzyta. Na podstawie masy przed
i po uboju (bez podrobow) wyliczono wydajnos¢ rzezng (%).
W 24 godziny po uboju ze schtodzonych tuszek (po 10 szt.
z grupy | 1 grupy II) manualnie wykrawano mig$nie piersiowe
bez skory oraz migsnie ud i podudzi [22]. Pomiaru barwy sko-
ry tuszek dokonano przy uzyciu kolorymetru Konica Minolta
(z glowicg CR-400 i oprogramowaniem Spectra Magic NX).
Wyznaczono parametry barwy dla o§wietlenia zgodnego z ilu-
minatorem D,. Odczytu wynikéw pomiarowych i przelicza-
nia w czasie rzeczywistym dokonano w uktadzie koloryme-
trycznym CIE L*a*b*, gdzie L* oznacza jasno$¢, a* czerwien
i b* z0t¢. Kazdy wynik byt $rednig z czterech pomiaréw na
powierzchni skory, tj. na ¢wiartce przedniej, po prawej i lewe;j
stronie grzbietu, 2 cm od pasa barkowego oraz na ¢wiartce
tylnej, po lewej 1 po prawej stronie grzbietu, 2 cm od stawu
biodrowego. Po 15 min i 24 h od uboju dokonano pomiaru
kwasowosci czynnej (pH, i pH,,) mig$ni piersiowych, przy
uzyciu pehametru Hanna (HI99163). Elektrod¢ umieszczano
pod katem 45° w potowie grubosci migsni. Przed przystapie-
niem do pomiaréw pH wykonano dwukrotng kalibracje elek-
trody w buforach kalibracyjnych pH 4,01 i 7,00. Wartos¢ pH
odczytywano z doktadnoscia do 0,01.Wodochtonnosé (WHC)
badanych mieséni okreslono metodg Graua i Hamma [7] na
podstawie ilo$ci wyci$nigtego soku. Oceng barwy powierzch-
ni przekroju mig$ni dokonano metoda odbiciowa z wykorzy-
staniem kolorymetru Chroma Meter (Konica Minolta Osaka,
Japonia) z glowicg CR 400, przy ustawieniach dla oswietle-
nia zgodnego z iluminatorem D,,. Odczytu wynikéw pomia-
rowych dokonano w uktadzie kolorymetrycznym CIE LAB
(CIE 1978), L* (lightness), a* (redness) i b* (yellownes). Dla
kazdej proby wykonano trzy powtorzenia. Kruchos$¢ oceniono
na podstawie pomiaru sity cigcia (F__ ) przy uzyciu maszyny
wytrzymatosciowej Zwick/Roell BT1-FR1.0TH.D14 (Zwick
CmbH&Co.KG.Ulm, Niemcy) stosujagc ndéz szerometryczny
(V-blade) Warner-Bratzler przy predkosci przesuwu glowicy
100 mm--min™' i sile wstepnej 0,2 N (cieciu poddano stup-
ki mig$ni o przekroju 100 mm? i dtugo$ci 50 mm). Profilowsa
analize tekstury (TPA) wykonano za pomoca teksturometru
Texture Analyser CT3 25 (firmy Brookfield USA) wyposazo-
nego w sondg¢ cylindryczng o §rednicy 38,1mm i dtugosci 20
mm. Wykonano test dwukrotnego $ciskania probek do 50%
ich wysokos$ci [3]. Oznaczenie tekstury wykonano na prob-
kach surowych migéni w postaci sze§ciandéw o wymiarach 20
mm x 20 mm x 20 mm. Predko$é przesuwu walca podczas
testu wynosita 2 m/s, natomiast przerwa migdzy naciskami
2s. Za pomocg programu Texture Pro CT okreslano nastepu-
jace parametry tekstury: twardo$¢(N), sprezystosé, spojnosé
and zujnos¢ (mJ). Podczas seryjnych pomiaréw kazdy z pa-
rametréw tekstury liczony byt automatycznie [8]. Dla oceny

wycieku po obrobce termicznej odwazono 30 g migsa,
umieszczono go w zlewkach o pojemnosci 150 cm?, ugniecio-
no i zwazono (doktadnosé¢ 0,01g). Tak przygotowane probki
przykryto folia polietylenowa i ogrzewano w tazni wodnej
w temperaturze 72+2°C przez 30 min, nastgpnie chtodzono
i mierzono powstaty wyciek. Ilo$¢ wycieku po obrébee ter-
micznej wyrazono w procentach w stosunku do migsa przed
obrébka i obliczono na podstawie wzoru:

W=[(m, —m,): (m —m)] x 100% (1)

W —ilo$¢ wycieku po obrobcee termicznej (%),

m, — masa pustej zlewki (g),

m, —masa zlewki z migsem przed obrobkg termiczng (g),
m, — masa zlewki z migsem po zlaniu wycieku soku

migsnego (g).

gdzie:

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej za pomo-
ca analizy wariancji ANOVA przy uzyciu pakietu oprogramo-
wania Statistica 13.1 [21]. Wyznaczono $rednig arytmetyczna
(x) i odchylenie standardowe (SD). Aby wskaza¢ znaczenie
réznic mi¢dzy srednimi w grupach, zastosowano test post hoc
Tukeya o poziomie istotnosci (p <0,05).

WYNIKI | DYSKUSJA

W tabeli 1 zestawiono dane dotyczace wydajnosci rzez-
nej, udziatu migsni piersiowych i udowych oraz barwy skory
tuszek bazantdéw rzeznych. W przeprowadzonych badaniach
wykazano, ze warunki chowu (dostep do zielonego wybiegu)
nie mialy istotnego wplywu p>0,05 na koncowa mase ciata,
wydajnos¢ rzezng bazantdow rzeznych ani udzial miesni pier-
siowych i udowych bazantdéw. Jak podaja Gorecki i in [6]
16-tygodniowe samce i samice bazantoéw zwyczajnych waza
od 999,8g do 1349,4g. Bazanty charakteryzuje wysoka wy-
dajno$¢ rzezna (70,3-73,4%) [11, 16]. Uzyskana w badaniach
wlasnych wydajno$¢ rzezna bazantdéw byla zblizona do wy-
nikow otrzymanych przez Kokoszynskiego i in. [12]. Wplyw
wieku i plei na koncowa mase ciata i wydajnos¢ rzezna,
wykazali Biesada-Drzazga i in. [2], Mieczkowska i in. [16]
i Kokoszynski i in. [13]. Barwa skory jest jedna z pierwszych
cech, ktérg konsument ocenia w chwili zakupu i ktéra jest
wskaznikiem jakosci tuszek i migsa drobiowego [1]. W ba-
daniach wtasnych wykazano, ze skéra tuszek bazantow rzez-
nych odchowywanych w wolierach z dostepem do wybiegu
byta ciemniejsza, o czym $wiadczy istotnie (p<0,05) mniejsza
warto$¢ parametru L* oraz wyzszy wskaznik wysycenia bar-
wy zottej (b*). Zréznicowane wyniki parametréw barwy sko-
ry tuszek bazantow w badanych systemach utrzymania mogty
by¢ konsekwencja dostepu ptakéw do korzystania z wybiegu,
na ktérym mogty pobiera¢ zielonke zasobng w karetonoidy.

Uzyskane w badaniach wiasnych wartosci pH , byty zbli-
zone do wynikéw przedstawionych przez Kokoszynskiego
i in. [10], Kokoszynskiego i in. [11] oraz Mieczkowska i in.
[16]. W badaniach wtasnych wykazano, ze istotnie (p<0,05)
wyZszym poziomem zakwaszenia (pH,,) cechowaly sie
migsnie udowe bazantow odchowywanych w wolierach z do-
stepem do zielonego wybiegu.
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Tabela 1. Wydajno§¢ rzezna, udzial miesni piersiowych
i udowych oraz barwa tuszek bazantéw rzez-
nych

Table 1. Slaughter output, breast, thigh muscles content
and components of the colour of slaughter phea-

sant carcasses

Wyszczegdlnienie Grupa |l Grupa Il
Masa ciata przed ubojem [g] | 1016,00£103,89 | 998,50+120,38
Wydajno$¢ rzezna [%] 70,98+2,10 69,07+1,81
Miesnie piersiowe [%] 31,98+1,83 30,42+1,58

Migsnie udowe [%] 24,12+1,34 24,68+1,20

Parametry barwy skory: L* 74,98a+6,42 70,53b+2,84
a* 1,570,44 2,81£0,51

b* | 16,88b+2,43 22,08a+2,80

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Barwa migsa jest istotnym wskaznikiem okreslajacym
$wiezo$¢ oraz przydatno$¢ technologiczng migsa jako surow-
ca [1, 17]. Zawartos¢ barwnikéw hemowych, decydujacych
o barwie migsa, zalezy od genotypu ptakéw, wieku, plei, zy-
wienia, rodzaju i aktywnosci migsni [1, 2]. W przeprowadzo-
nych badaniach wlasnych stwierdzono, ze ciemniejsza barwa,
czyli istotnie (p<0,05) nizszym parametrem jasnosci (L*) oraz
wickszym wysyceniem barwy zoéttej (b*) charakteryzowaty
si¢ migsnie piersiowe i udowe bazantdéw odchowywanych
w wolierach z dostgpem do wybiegu. Ponadto mig$nie udowe
tych bazantéw cechowato wigksze wysycenie barwy w kie-
runku czerwieni (a*). W dostepne;j literaturze nie znaleziono
publikacji na temat wplywu warunkow chowu (dostepu do
zielonego wybiegu) na cechy jakosciowe (w tym barwe) mie-
sa bazantow. Pottowicz i Doktor [17] podaja, ze swobodny
dostep kur do zielonych wybiegdw sprzyja pobieraniu przez
ptaki wigkszych ilosci karotenoidow i zwigkszeniu inten-
sywno$ci wysycenia barwy zottej, co potwierdzaja rowniez

wyniki badan innych autoréw prowadzonych na mig$niach
kurczat brojlerow [4, 5]. Niezaleznie od warunkéw cho-
wu migsnie piersiowe bazantdéw w poroéwnaniu z mig$niami
udowymi charakteryzowaly si¢ jasniejsza barwa, znacznie
mniejszym wysyceniem barwy czerwonej (a*) i wigkszym na-
tezeniem barwy zottej (b*) w ogdlnym tonie barwy. Uzyska-
ne wyniki majg potwierdzenie w badaniach innych autorow
[11, 12,13, 16] i wynikaja z mniejszej zawarto$ci mioglobiny
i stabszego unaczynienia mig$ni piersiowych niz migsni nog.

Tekstura jest waznym wskaznikiem jako$ci migsa i jego
akceptacji wsrod konsumentéow. W ocenie instrumentalnej
tekstury migsa najcze$ciej stosowanym parametrem, wspot-
zaleznym z krucho$cia jest warto§¢ maksymalnej sity cigcia
przeprowadzana testem Warner-Bratzler. Analiza pomiarow
warto$ci maksymalnej sily cigcia wykazata istotny wptyw
warunkow chowu na krucho$¢ miesni ud. Istotnie (p<0,05)
wickszg sitg cigcia (gorszg kruchoscia) charakteryzowaly si¢
migsénie ud bazantéw odchowywanych w wolierach z doste-
pem do wybiegu. Analize tekstury migsa prowadzono w opar-
ciu o pomiar odksztalcen wystgpujacych w trakcie $ciskania
probki (tabela 2). W badaniach wlasnych nie wykazano wpty-
wu utrzymania w czg¢sciowo zadaszonych wolierach z doste-
pem do zielonego wybiegu oraz w zadaszonych wolierach na
piaszczysto-zwirowym podtozu na parametry tekstury migsni
piersiowych i udowych bazantéw rzeznych. Uzyskane wyniki
dla parametréw twardos$ci i zujno$ci byly wyzsze w porow-
naniu z wynikami badan Kotowicz i in. [10] uzyskanymi dla
bazantéw rzeznych z hodowli wolierowe;.

Parametrem stuzacym ocenie przydatnosci przetworczej
migsa jest ilo$¢ wycieku po obrobcee termicznej. W badaniach
wiasnych wykazano, ze ilo§¢ wycieku termicznego z migs$ni
piersiowych i udowych bazantow odchowywanych w wolie-
rach z dostgpem do wybiegu byla istotnie mniejsza (p<0,05)
w poréwnaniu do wycieku z migsni piersiowych i udowych
bazantéw nie posiadajacych dostgpu do wybiegu (tabela 2).
Ubytki termiczne sg niepozadane ze wzgledu na straty roz-
puszczalnych sktadnikéw migsa, zmniejszenie jego soczysto-
$ci oraz straty ekonomiczne [1].

Tabela 2. Fizyczne wyrézniki jakosci mie$ni piersiowych i udowych bazantéw rzeznych

Table 2. Physical characteristics of the quality of breast and thigh muscles of slaughter pheasants

Wyszezeglnienie Migsnie piersiowe Mig$nie udowe
Grupal Grupa ll Grupa | Grupa ll
pH15 5,90+0,08 5,92+0,04 6,56+0,03 6,53+0,02
pH24 5,68+0,02 5,60+0,03 6,37b+0,04 6,45a +0,02
WHC [%] 20,19+2,01 21,89+2,54 24,61+1,54 25,11 1,80
Barwa migsa:  L* 53,46a+4,11 51,17b+2,97 44,96a+1,31 42,31b+1,29
a* 11,650,68 12,84+0,76 17,27bx2,10 19,42a+2,04
b* 3,85b+1,01 4,78a+0,36 6,49b+0,89 7,59a+0,58
Sita cigcia [N] 36,14+4,10 38,40 +4,80 40,21b+3,12 42,36a+3,25
Twardosc [N] 28,53 £2,56 30,62 +4,22 28,61 £3,12 30,20 £3,60
Sprezystosé 1,9210,42 1,86+0,50 2,02+0,48 2,01£0,38
Spojnosc 0,35£0,08 0,37+0,06 0,32+0,06 0,38+0,04
Zujno$é [mJ] 16,52+3,68 15,08+2,40 24,72+4,54 23,08+3,12
Wyciek termiczny [%] 12,80a +0,54 10,26b +0,85 14,20a +2,20 12,28b+2,10

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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PODSUMOWANIE

Bazanty rzezne odchowywane w wolierach z dostgpem
do zielonego wybiegu charakteryzowaly si¢ ciemniejsza bar-
wa skory, ciemniejsza barwg mieéni piersiowych i udowych
(istotnie p<0,05 nizszym parametrem jasno$ci L* i wigkszym
wysyceniem barwy zoltej b*) oraz nizszymi stratami termicz-
nymi w poréwnaniu z mig¢sem bazantow utrzymywanych
w zadaszonych wolierach na piaszczysto-zwirowym podtozu.

Migénie udowe bazantdw odchowywanych w wolierach
z dostgpem do zielonego wybiegu cechowaly si¢ istotnie
(p<0,05) wyzszym poziomem zakwaszenia (pH,,), wigkszym
wysyceniem barwy w kierunku czerwieni (a*) oraz gorsza
kruchoscia mierzong silg cigcia.

Przeprowadzone badania wskazuja na koniecznos$¢ kontu-
nuowania badan nad wptywem warunkéw chowu na przydat-
no$¢ technologiczno-przetworcza oraz jakos¢ kulinarng migsa
bazantow rzeznych.
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