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ASSESSMENT OF SELECTED CULINARY QUALITY TRAITS
OF CARCASSES OF SLAUGHTER CHICKEN FROM THE
INTENSIVE AND ECOLOGICAL HOUSING SYSTEM®

Ocena wybranych cech jakosci kulinarnej tuszek kurczat rzeznych
z towarowego i ekologicznego systemu utrzymania®

W artykule przedstawiono ocene wybranych cech jakosci ku-
linarnej tuszek kurczqt rzeznych pochodzqcych z towarowego
i ekologicznego systemu utrzymania. Tuszki kurczqt rzeznych
z produkcji towarowej posiadaly wigkszq mase oraz wyzszy
udzial elementow kulinarnych: miesni piersiowych i skrzy-
del ze skorq, a takze wyzszq zawartos¢ ttuszczu sadetkowego
w porownaniu do tuszek kurczqt z produkcji ekologicznej.
Bulion przygotowany z elementow tuszek kurczqt rzeznych
utrzymywanych ekologicznie odznaczal sig korzystniejszq
barwgq i lepszg smakowitoscig, co moze mie¢ znaczenie prak-
tyczne dla konsumenta.

Stoewa kluczowe: tuszka, kurczeta rzezne, jako$¢, produkcja
towarowa, produkcja ekologiczna.

WPROWADZENIE

Dynamicznie rozwijajaca si¢ produkcja drobiarska jest
Scisle zwiagzana z rozwojem intensywnego systemu cho-
wu 1 kontrolg $rodowiska zycia ptakow. Chow towaro-
wy jest gtownym systemem utrzymania kurczat rzeznych,
a migso pozyskiwane z tego rodzaju chowu stanowi okoto
89% ogolnej krajowej produkcji migsa drobiowego w Pol-
sce [2, 24]. Zmiany, jakie zachodza w sposobie odzywia-
nia oraz w zakresie wymagan jakosciowych powoduja, ze
konsumenci poszukuja coraz czesciej produktow zwierzg-
cych pochodzacych z produkcji organicznej [11, 12]. Skala
produkcji zywca drobiowego w naszym kraju prowadzona
w ekologicznym systemie utrzymania jest marginalna i sta-
nowi niespelna 4% produkcji krajowej [15]. Wspotczesni
konsumenci zwracaja coraz czg¢sciej uwage nie tylko na ja-
ko$¢ produktu koncowego, ale rowniez na sposob traktowania
zwierzat [11, 13]. Cechy jakosciowe tuszek drobiowych sa
ksztattowane przez cale zycie ptaka, a jednym z wiodacych
czynnikow determinujacych ich jakos¢ jest system utrzyma-
nia[l, 2, 10, 26 ]. Wynika to zaréwno ze zr6znicowanych wa-
runkow srodowiskowych, w ktorych przebywaja ptaki, zywie-
nia dostosowanego do wieku ptakow oraz dostepu lub braku
dostepu do wybiegow [3, 14, 21, 23, 24].

The article presents an assessment of selected culinary qual-
ity traits of carcasses of chickens for fattening from the com-
mercial and ecological housing system. Carcasses of chickens
for fattening from commercial production had a larger mass
and a higher proportion of culinary elements: breast muscles
and wings with the skin, also a higher fat content compared
to chicken carcasses from organic production. The broth pre-
pared from elements of carcasses of chickens kept ecologically
kept had more favorable color and better palatability, which
may have practical significance for the consumer.

Key words: carcass, slaughter chickens, quality, intensive
production, ecological production.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych oceny cech jako$ci kulinarnej tuszek
kurczat rzeznych pochodzacych z towarowego i ekologicz-
nego systemu utrzymania.

MATERIAL | METODY BADAN

Badania przeprowadzono na tuszkach kurczat rzeznych
pochodzacych z towarowego oraz ekologicznego systemu
utrzymania. Tuszki z chowu towarowego (n=12) pozyskano
z lokalnej ubojni drobiu, natomiast tuszki z chowu ekologicz-
nego (n=12) z gospodarstwa posiadajacego Certyfikat Zgod-
nosci Produkcji Zywnosci Ekologicznej.

Oceny jako$ciowej tuszek dokonano 24 godziny po ubo-
ju ptakéw. Ocene barwy skory wykonano metoda odbiciowa
z wykorzystaniem kolorymetru Chroma Meter (Konica Minol-
ta Osaka, Japonia) z gtowica CR-400, parametr standardowy,
obserwator D, 2°. Dokonano dwoch pomiaréw powierzchni
skory na ¢éwiartce przedniej, po lewej i prawej stronie klatki
piersiowej oraz dwoch pomiardw na ¢wiartce tylnej, po lewej
i prawej stronie grzbietu. Odczytu wynikéw pomiarowych do-
konano w ukltadzie kolorymetrycznym CIE LAB. Dla kazdej
proby wykonano dwa powtorzenia.
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Dokonano rozbioru tuszek drobiowych, nastgpnie okre-
§lono udzial elementéw kulinarnych (migénie piersiowe,
miesnie ndg, skrzydla ze skora, szkielet z migsniami grzbietu
i cze$ciami niejadalnymi oraz szyjg ze skorg z thuszczem pod-
skornym, tluszcz sadetkowy). Otrzymane elementy kulinarne
zwazono z doktadnoscia do 1g, nastepnie okreslono ich udziat
procentowy w stosunku do masy tuszki (U), wedtug wzoru:

B Mek
~ Mt x 100 (%) (1
Mek — masa poszczeg6lnych elementow

kulinarnych (g),
masa tuszki (g).

U
gdzie:

Mt —

Oceng barwy thuszczu sadetkowego wykonano koloryme-
trem Konica Minolta CR-400, w skali L*,a*,b*. Wykonano
dwa powtodrzenia pomiardw przez przytozenie glowicy do
wczesniej wypreparowanego thuszczu.

Buliony przygotowano z elementow tuszek bez migsni
piersiowych i udowych. W tym celu elementy tuszek zalano
zimng wodg 1 gotowano w temperaturze okoto 90°C w sto-
sunku wody do migsa 2:1 z dodatkiem soli (0,8%). Ocene
sensoryczng jakosci buliondw drobiowych wykonano we-
dlug metodyki Barytko-Pikielna i Matuszewska [7], zgodnie
znormg [SO 8587:2006 [16]. Zastosowano 5-punktowg oceng
obejmujaca nastepujgce wskazniki jakosciowe: klarownosc,
barwe, natezenie zapachu i smaku, pozadalno$é zapachu
i smaku (1 punkt oznaczat oceng najgorszg, a 5 punktow oce-
n¢ najlepszg). Probki bulionéw kodowano i podawano ocenie
w kolejnosci losowej. Oceng sensoryczng przeprowadzit
7-osobowy zespot oceniajacy w dwdch powtdrzeniach.

Wyniki opracowano statystycznie za pomocg programu
Statistica pakiet oprogramowania 13.1 [25]. W opracowaniu
wynikow uwzgledniono podstawowe miary statystyczne $red-
nig arytmetyczng (¥) i odchylenie standardowe (s). Istotno$¢
r6znic pomiedzy wartosciami §rednimi oznaczonych parame-
trow weryfikowano testem t — Studenta na poziomie istotnosci
p <0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wryniki oceny barwy skory tuszek kurczat rzeznych po-
chodzacych z towarowego i ekologicznego systemu utrzy-
mania przedstawiono w tabeli 1. Wykazano, ze skora bada-
nych tuszek z chowu ekologicznego cechowata si¢ wyzszym
(p=0,05) stopniem wysycenia barwy zottej (b*) oraz nizszym
(p<0,05) wysyceniem barwy w kierunku czerwieni (a*).
Uzyskane wyniki pomiaru barwy skory sa wynikiem zroz-
nicowanego zywienia ptakow w porownywanych systemach
utrzymania. W gospodarstwie ekologicznym kurczeta rzez-
ne mialy dostgp do pasz zielonych, bogatych w karotenoidy
i ksantofile. Z6ltg barwe skory tuszek drobiowych zapewniaja
barwniki jak: luteina, zeaksantyna, kantaksantyna, kryptoko-
ryna. Ich sktad jakos$ciowy oraz st¢zenie moga decydowac o
intensywnosci i odcieniu zabarwienia skory tuszek [3, 9, 24].
Uzyskane rezultaty badan znajduja potwierdzenie w pracach
innych autorow [2, 13, 14]. Z kolei Skoromucha i Sosnéwka
-Czajka [23] nie wykazaly wptywu sytemu chowu na barwe
skory tuszek kurczat rzeznych. Ponadto na barwe skory moze
wplyna¢ czas odchowu ptakow determinujac ilo$¢ odktadane-
go thuszezu podskornego [15].

Table 1. Skin color of chickens for fattening for slaug-
hter from a commercial and ecological housing

system

Tabela 1. Barwa skéry tuszek kurczat rzeZnych pocho-
dzacych z towarowego i ekologicznego systemu

utrzymania
System utrzymania
Badana cecha :
towarowy ekologiczny
L* 72,80+ 5,38 71,92 + 3,71
a* 5,192+ 1,46 3,68+ 1,83
b* 6,85° + 3,45 12,052 + 5,75

Objasnienia:  (¥+s) $rednia arytmetyczna + odchylenie standardo-
we, wartosci $rednie oznaczone literami a, b w wier-

szach r6znig si¢ przy p < 0,05
Source: The own study

Zrédlo: Badania wlasne

Decydujacym czynnikiem wptywajacym na mas¢ tuszki
oraz udzial elementéw kulinarnych w tuszce kurczat rzez-
nych jest koncowa masa ciata ptaka (Tab. 2). W badaniach
wilasnych wykazano, iz wigksza (p<0,05) masg odznaczaty si¢
tuszki kurczat pochodzace z towarowego systemu utrzyma-
nia. Masg tuszki wyraznie ksztattowat zréznicowany system
zywienia w porownywanych systemach utrzymania oraz ak-
tywnos¢ ptakow. Tuszki z ekologicznej produkeji cechuja sig
mniejsza masa w porownaniu do tuszek z chowu towarowego
[24]. Wyniki Gornowicz i in. [15] wskazuja, ze tuszki kurczat
rzeznych odchowywanych ekologicznie cechowatly si¢ migs-
noscia ponizej 40%, ale byly nieznacznie otluszczone w po-
réownaniu do tuszek ptakéw odchowywanych w intensywnej
produkcji. Bartlett i in. [6] oraz Mikulski i in. [19] wykazali,
ze kurczeta szybko rosnace miaty wigksza masg ciata i wydaj-
nos$¢ rzezng w porownaniu do kurczat wolno rosnacych.

Na polskim rynku migso drobiowe oferowane jest w po-
staci elementéw kulinarnych oraz catych tuszek. Do najbar-
dziej pozadanych przez konsumentéw elementdéw kulinarnych
zaliczamy migénie piersiowe oraz mig$nie nog [2, 20]. Bada-
nia wlasne potwierdzily, ze system utrzymania ptakéw miat
wplyw na udziat elementéw kulinarnych w tuszkach kurczat
rzeznych. Istotnie (p<0,05) wyzsza zawarto§ciag miesni pier-
siowych charakteryzowaly si¢ tuszki kurczat z chowu towaro-
wego w poréwnaniu do tuszek z chowu ekologicznego (Tab.
2). Zdaniem Spustek i in. [24] dostep ptakéw do wybiegu mo-
dyfikuje udziat poszczegodlnych migsni w tuszce. Dostep do
wigkszej powierzchni umozliwia ptakom wigkszg aktywnos$¢,
co sprzyja rozwojowi mie$ni noég [15]. W badaniach wlasnych
nie wykazano istotnego (p>0,05) wptywu systemu utrzymania
na udziat migs$ni nég w tuszkach. W badaniach Castellini i in.
[9] stwierdzono, ze tuszki kurczat utrzymywanych z dostgpem
do wybiegu cechowaly si¢ wickszym udziatem podudzi oraz
mniejszym udziatem migsni piersiowych. W badaniach Pot-
towicz i Doktor [21] wykazano wyzsza zawarto§¢ miesni nog
wsrod kurczat z chowu bezwybiegowego. Z kolei Bogosavl-
jevi¢-Boskovié i in. [8] nie odnotowali wplywu ekologiczne-
go systemu utrzymania kurczat na proporcje poszczegdlnych
czescl tuszek, w tym mies$ni piersiowych, udowych i pod-
udzia w poréwnaniu z tuszkami utrzymywanymi intensyw-
nie. Jak podaje Gornowicz i in. [15] utrzymywanie ptakow
W systemie organicznym przyczynia si¢ takze do ograniczenia
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otluszczenia mig$ni nodg przy jednoczesnym braku wpltywu
na cechy fizykochemiczne mig$nia piersiowego. Wyzsza ak-
tywno$¢ ptakdw wplywa na zwigkszenie sprezystosci migsni
obnizajac kruchosé¢ pozyskanego migsa [9].

Skrzydta ze skorg sg atrakcyjnym elementem kulinarnym
dla konsumentow ze wzgledu na stosunkowo niska ceng.
W badaniach wtasnych istotnie (p<0,05) wyzszym udzialem
skrzydet ze skorg [2] oraz mig$niami szkieletu i czgSciami
niejadalnymi cechowaty si¢ tuszki kurczat rzeznych z chowu
towarowego.

Cecha charakterystyczng intensywnej produkcji kurczat
brojleréow jest ich nadmierne otluszczenie, gdzie skoéra z wi-
docznym tluszczem moze stanowi¢ nawet 20% tuszki, przy
czym proporcja ta ro$nie wraz ze wzrostem masy ciala ptakow
[24]. Na otluszczenie tuszek ma bezposredni wpltyw zardwno
system chowu, jak i tempo wzrostu kurczat [4, 5, 6]. W ba-
daniach wtasnych tuszki z chowu ekologicznego charaktery-
zowaly si¢ istotnie (p<0,05) mniejsza zawartoscia ttuszczu
sadetkowego w porownaniu do tuszek z chowu towarowego
(Tab. 2). Rowniez w badaniach Kuzniackiej i in. [18] wyka-
zano, ze tuszki kurczat utrzymywane systemem potintensyw-
nym z dostgpem do wybiegu cechowatly si¢ mniejsza zawar-
toscia ttuszczu sadetkowego w pordwnaniu do tuszek kurczat
z systemu intensywnego. Podobna tendencj¢ odnotowano
w badaniach Augustynska-Prejsnar i in. [2], dotyczacych oce-
ny tuszek kurczat z dostgpem do wybiegu w poréwnaniu do
ptakoéw utrzymywanych bezwybiegowo. Duze otluszczenie
tuszek kurczat rzeznych uznaje si¢ za cech¢ niepozadana dla
konsumentow [26].

Table 2. Share of culinary elements in carcasses of chi-
ckens for fattening from the commercial and

ecological housing system

Tabela 2. Udzial elementéw Kkulinarnych w tuszkach
kurczat rzeznych pochodzacych z towarowego
i ekologicznego systemu utrzymania

Badana cecha System utrzymania
towarowy ekologiczny
. 1968,25* 1518,13°
Masa tuszki (g) +103,45 + 60,36
Element kulinarny: (9) (%) (9) (%)
a b
Miesnie piersiowe 63;’22 30,62 33:;; 25,98
Miesnie nég (udo, 394,04 328,97
podudzie) + 3,65 20,02 +4,12 2167
. 202,342 134,80°
Skrzydta ze skoérag +183 10,28 +160 8,88
Szkielet z miesniami
grzbietu i czesciami . b
niejadalnymi + szyja 733122 37,23 6:_‘2115 42,56
ze skorg z ttuszczem - -
podskdérnym
36,41° 13,81°
Thuszcz sadetkowy +0,05 1,85 +0,02 0,91

Objasnienia:  (¥+s) $rednia arytmetyczna + odchylenie standardo-
we, wartosci §rednie oznaczone literami a, b w wier-
szach r6znig si¢ przy p < 0,05

Source: The own study

Zrédlo: Badania wlasne

W badaniach wykazano, ze tluszcz sadetkowy kurczat
pochodzacych z chowu ekologicznego cechowat si¢ moc-
niejszym wysyceniem barwy w kierunku zottym b* oraz
nizszym parametrem jasnosci L*, co potwierdzono staty-
stycznie (Tab. 3). Uzyskane wyniki barwy tluszczu sadetko-
wego moga wynikac z rdznic zywieniowych kurczat rzeznych
w porownywanych systemach utrzymania. Kurczeta z cho-
wu ekologicznego miaty dostep do wybiegdw, a karetonoidy
zawarte w paszy mogg odktadaé si¢ w thuszczu podskérnym
i sadetkowym. W literaturze naukowej brak szerszych infor-
macji na temat oceny barwy thuszczu sadetkowego.

Table 3. Fat color of chickens for fattening from the com-
mercial and ecological housing system

Tabela 3. Barwa tluszczu sadelkowego kurczat rzeZnych
pochodzacych z towarowego i ekologicznego sy-
stemu utrzymania

System utrzymania
Badana cecha
towarowy ekologiczny
L* 84,732 £ 4,29 70,39° + 4,92
a* -2,84 £ 0,95 -3,05+0,91
b* 10,14+ 4,36 21,36 £4,52

Objasnienia:  (¥+s) $rednia arytmetyczna + odchylenie standardo-
we, warto$ci $rednie oznaczone literami a, b w wier-
szach roznig si¢ przy p < 0,05

Source: The own study

Zrodlo: Badania wlasne

Table 4. Sensory evaluation of broths prepared from cu-
linary elements of chickens for fattening from

the commercial and ecological housing system

Tabela 4. Ocena sensoryczna bulionéw przygotowanych
z elementéw kulinarnych kurczat rzeznych po-
chodzacych z towarowego i ekologicznego syste-
mu utrzymania

Badana cecha System utrzymania

towarowy ekologiczny

Barwa 2,860+ 0,43 4,432+ 0,54

Klarownos¢ 3,86 + 0,41 414+0,40

Natezenie zapachu 4,00 + 0,45 4,14 £ 0,41
Natezenie smaku 2,71°+ 0,53 4,432+ 0,44
Pozadalnos¢ zapachu 3,57+ 0,44 4,28°+ 0,54
Pozadalno$¢ smaku 2,71°+ 0,45 4,432+ 0,45
Ogolna pozadalnos¢ 3,28+ 0,47 4,28°+0,43

Objasnienia:  (¥+s) $rednia arytmetyczna + odchylenie standardo-
we, warto$ci $rednie oznaczone literami a, b w wier-

szach roznig si¢ przy p < 0,05

Source: The own study

Zrédlo: Badania wlasne

Wyniki oceny sensorycznej bulionow wskazuja, ze wyz-
sza pozadalnoscia ocenianych wyrdznikéw jakosciowych
odznaczat si¢ bulion przygotowany z elementéw kulinarnych
kurczat rzeznych pochodzacych z ekologicznego systemu
utrzymania (Tab. 4). Panel oceniajacy wysoko ocenit nateze-
nie i pozadalno$¢ smaku oraz kolor bulionu przygotowanego
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z tuszek kurczat ekologicznych. O smaku migsa i przygoto-
wanego z niego bulionu decyduja peptydy, nukleotydy, ami-
nokwasy zawarte w migsie oraz substancje lotne pochodzace
z thuszczu jak lizyna, seryna, izoleucyna oraz kwas glutamino-
wy [3]. W badaniach wysoko oceniono rowniez pozadalnos¢
zapachu bulionu przygotowanego z elementdéw kulinarnych
kurczat ekologicznych. Zdaniem Kotczak [17] zwigzki kar-
bonylowe, alifatyczne, heterocykliczne, zwiazki siarkowe,
aldehydy, ketony maja decydujacy wpltyw na zapach migsa.
Korzystniejszy wptyw na aromat mi¢sa ma obecnos¢ kwasu
linolenowego, a w mniejszym stopniu linowego. Migso star-
szych zwierzat charakteryzuje si¢ intensywniejszym smakiem
i zapachem [26]. W badaniach Puchata i in. [22] wykazano ze
buliony przygotowane z tuszek kur po okresie nie$nosci (roz-
nych ras ), ktore cechowaly si¢ wigkszg masg - byly smacz-
niejsze.

SUMMARY

Carcasses of chickens for fattening from ecological pro-
duction were characterized by higher saturation of skin color
and fat in the yellow direction (b *) and lower saturation of
skin color in the direction of red (a *) compared to the skin of
commercial production chicken carcasses.

Carcasses of chickens for fattening in commercial farming
had a greater mass and share of pectoral muscles and wings
with skin, also a higher fat content.

The sensory evaluation of broths prepared from carcasses
of chickens for fattening showed that the broth prepared from
culinary elements of chickens for fattening from ecological
farming had a more favorable color and better flavor.

The conducted research indicates the need to continue re-
search on the impact of the maintenance system on the culina-
ry quality traits of chicken carcasses and broth prepared from
them.

PODSUMOWANIE

Tuszki kurczat rzeznych pochodzacych z produkcji eko-
logicznej charakteryzowatly si¢ wyzszym wysyceniem barwy
skory 1 thuszczu sadetkowego w kierunku zottym (b*) oraz
nizszym wysyceniem barwy skory w kierunku czerwieni (a*)
w porownaniu do skory tuszek kurczat produkowanych inten-
sywnie.

Tuszki kurczat rzeznych z chowu towarowego posiadaty
wigksza mas¢ oraz udziat migsni piersiowych i skrzydet ze
skora, a takze wyzsza zawartos¢ ttuszczu sadetkowego.

Ocena sensoryczna bulionéw przygotowanych z elemen-
tow tuszek kurczat rzeznych wykazata, ze korzystniejsza bar-
w3 1 lepsza pozadalno$cia smakowo-zapachowa odznaczat si¢
bulion przygotowany z elementéw kulinarnych kurczat rzez-
nych z chowu ekologicznego.

Przeprowadzone badania wskazujg na koniecznos¢ konty-
nuowania badan nad wplywem systemu utrzymania na cechy
jakosci kulinarnej tuszek kurczat rzeznych oraz przygotowa-
nego z nich bulionu.
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