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KUROPATWIANA

Streszczenie

Celem badan byla ocena jakosci migéni piersiowych i mig$ni nég wolno rosnacych 14-tygodniowych
kurczat, nalezacych do rodzimych ras karmazyn i zielononézka kuropatwiana. Okre§lono wybrane wskaz-
niki- technologiczne: kwasowo$¢ migéni piersiowych i mig$ni noég po 24 godz. (pHaqn) od uboju, barwe w
skali L* a* b* (CIELAB 1976), wyciek soku migsnego po 24-godz. przechowywaniu migéni w temp.
+4°C, straty termiczne po ich ugotowaniu oraz krucho§¢ miesni piersiowych na podstawie pomiaru mak-
symalnej sity cigcia (Warner-Bratzler). Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie za pomoca analizy
wariancji i testu Duncana.

Badania wykazaty wplyw rasy wolno rosnacych kurczat na jako$¢ migsa. Intensywniejsza barwa,
wigksza zdolnoscia do utrzymywania wody, korzystniejszym poziomem pH i nieznacznie wigksza kru-
choécia charakteryzowaty siqrmiqlénie piersiowe zielonon6zek. Wplyw rasy kurczat na jako$¢ migéni nég
zaznaczy? sig tylko w zakresie barwy tych migséni.

Slowa kluczowe: rodzime rasy kur, kurczgta wolno rosnace, jako$¢ migsa.

Wprowadzenie

Wzrastajaca popularmo$¢ systemu Label Rouge w wysoko rozwinietych krajach
europejskich, a takze ukierunkowanie krajéw UE na rozwdj rolnictwa ekologicznego,
sktania do podjgcia badan nad przydatnoscia ré6znych ras kurczat do produkcji brojle-
réw w warunkach przedtuzonego odchowu. W intensywnej produkcji migsa drobiowe-
go od wielu lat utrzymuje sig tendencja do skracania czasu odchowu kurczat rzeznych.
Tymczasem o wartoéci technologicznej migsa decyduje dojrzatosé somatyczna kur-
czat, zalezna bezposrednio od ich wieku [21]. Wedlug wielu autoréw przyczyna obni-
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zonej jakosci migsa wspotczesnych brojler6w kurzych i-indyczych sa zmiany w meta-
bolizmie migSniowym, zwiazane z duzym tempem wzrostu i znacznym powigksze-
niem masy migsni [2, 3, 6, 18, 19, 20]. Liczne wady obnizajqce sensoryczna i techno-
logiczna jako$§¢ migsa wystgpuja przewaznie u szybko rosnacych odmian drobiu i mo-
ga by¢ tez uwarunkowane genetycznie.

Wyniki badan ptakéw utrzymywanych w systemie ekstensywnym Swiadcza
o mozliwo$ci wykorzystania wolno rosnacych, lokalnych odmian kurczat w produkcji
drobiu rzeznego, ktérego migso odznacza si¢ wysoka jakoscia dietetyczna i kulinarna
(10,11, 14].

Celem podjgtych badan byla ocena jakosci migsa wolno rosnacych kurczat od-
chowywanych do 14. tygodnia Zycia i nalezacych do dwoch rodzimych ras: karmazyn
i zielononodzka kuropatwiana.

Material i metody badan

Doswiadczeniem objeto lacznie 160 kurczat karmazyn (rhode island red)
i zielonondzka kuropatwiana. Jednodniowe piskleta przydzielono do dwoch grup gene-
tycznych po 80 szt. w kazdej i utrzymywano do 14. tyg. zycia na §cidtce, przy wielko-
$ci obsady wynoszacej 15 szt./m%. Ptaki zywiono petnoporcjowymi mieszankami pa-
szowymi przeznaczonymi dla kurczat rzeznych, zapewniajac im swobodny dostep do
paszy i wody. Podczas odchowu cotygodniowo kontrolowano indywidualna masg ciala
kurczat. W 14. tyg. zycia, z kazdej grupy genetycznej wybrano po 16 ptakéw (8 ko-
gutkow i 8 kurek). Po uboju i 24-godz. schtodzeniu tuszek w temp. +4°C migénie pier-
siowe i migs$nie nég poddawano ocenie wybranych wskaznikéw technologicznych. Za
pomoca pH-metru CyberScanl0, wyposazonego w szklana elektrod¢ do badania pH
migsa, oznaczano kwasowos$¢ migsni (pHas). Migénie wypreparowane 24 godz. po
uboju wazono i obliczano ich procentowy udzial w tuszce. Za pomoca spektrofotome-
tru odbiciowego Minolta CR310 okre$lano barwe miesni w skali L* a* b* (CIELAB
1976). Pomiar barwy wykonywano na wewngtrznej powierzchni migénia piersiowego
(pectoralis major) i migni udowych natychmiast po ich wypreparowaniu ze schtodzo-
nych tuszek. Z goérnej czesci migséni piersiowych i z migéni udowych sporzadzano ok.
50 g (=5 g) probki, ktére po zwazeniu pakowano do woreczkéw foliowych i przecho-
wywano w chtodni, w temp. +4°C przez 24 godz. Po tym czasie probki powtornie wa-
zono, a straty masy na skutek wycicku soku miesnego okreslano nastepujaco:

Wyciek [%] = [(masa migéni przed przechowywaniem — masa migéni po 24 godz.
przechowywaniu) / masa mig$ni przed przechowywaniem] x 100. '

Po okresleniu wycieku, probki migsni piersiowych i migéni nég gotowano przez
okoto 15 min w temp. 100°C, do osiagnigcia wewngtrznej temp. 83-85°C w ich naj-
grubszej czgsci. Po ugotowaniu i ok. 1-godz. schiodzeniu w temp. 20 £ 2°C mig$nie
wazono, a straty masy migsni na skutek obrébki cieplnej obliczono nastgpujaco:



362 Katarzyna Poltowicz, Stanistaw Weziyk, Jolanta Calik, Piotr Pasciak, Dorota Wojtysiak

Straty [%] = [(masa mig$ni przed gotowaniem — masa migsni po ugotowaniu) /
masa migsni przed gotowaniem] x 100.

Ugotowane i schtodzone migénie piersiowe poddawano instrumentalnej ocenie
krucho$ci na podstawie pomiaru maksymalnej sily cigcia, za pomoca aparatu wytrzy-
malo$ciowgo Instron 5542 wyposazonego w n6z tnacy Warner-Bratzler. Kazda z pro-
bek przygotowana w formie walca o $rednicy 1,5 cm i wysokosci ok. 3 cm przecinano
trzykrotnie, w kierunku prostopadtym do przebiegu witokien migSniowych.

Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie za pomoca analizy wariancji
i testu Duncana.

Wyniki i dy.skusja

Wigkszymi przyrostami masy ciata charakteryzowaty si¢ kurczeta rasy karmazyn,
ktére podczas 14-tygodniowego odchowu osiagnely 1506,31 g i w poréwnaniu
z zielonon6zkami byly cigzsze 0 261,91 g (rys. 1). Pomimo réznic w masie ciala obie

grupy ptakéw miaty prawie jednakowy udzial migéni piersiowych i migsni ndég w tusz-
ce, wynoszacy $rednio, odpowiednio 17,10 i 20,39% (rys. 2).
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Rys. 1. Masa ciata kurczat karmazyn i zielonondzka kuropatwiana.
Fig. 1. Rhode Island Red and Greenleg Partidge chickens’ body weight.

W badaniach wykazano, Ze migsnie piersiowe kurczat rodzimych ras karmazyn
1 zielonondzka kuropatwiana roznity sig istotnie pod wzglgdem wigkszosci ocenianych
wskaznikéw (tab. 1). Mieénie piersiowe zielonon6zek charakteryzowaly si¢ wyzszymi
0 0,12 jednostki wartosciami pHaq, (P < 0,05). Na réznice w kwasowosci migéni pier-
siowych kurczat wskazuja takze badania innych autoréw [8]. Wedtug Berri oraz Culio-
li i wsp. [4, 6], migs$nie piersiowe kurczat o r6znym tempie wzrostu i umig$nieniu roz-
nig si¢ przebiegiem poémiértnth przemian metabolicznych. Schrerus [19] podaje, ze
mig$nie wolno rosnacych kurczat white leghomn charakteryzowaty si¢ wyzszym po-
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ziomem pHasy, i pH‘u;';1 niz mig¢$nie komercyjnych brojleréw Ross. Natomiast Baeza
i wsp. [1] nie wykazali istotnych réznic. w kwasowos$ci mig$ni standardowych ptakow
mig¢snych i typu label.
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Rys.2. Udzial mie$ni piersiowych i mieéni noég w tuszce 14. tyg. Kurczat karmazyn i zielonondzka
kuropatwiana.
Fig.2. Breast and leg muscles fraction in carcasses of 14-day old Rhode Island Red and Greenleg Par-
tridge chickens.

Zachodzace po uboju zmiany kwasowos$ci migsni wptywaja na niektére wazne
funkcjonalne i sensoryczne cechy miesa (barwa, wodochtonnos¢, kruchosc), decydujac
z kolei o jakosci przetworéw migsnych [15, 16, 23]. Przy wyzszym pH wzrasta wo-
dochlonnos¢ biatek migsni, zmniejszajac tym samym straty podczas procesow techno-
logicznych [23].

Stwierdzono, ze mniej zakwaszone migénie piersiowe zielononozek odznaczaty
si¢ rownoczesnie wigksza zdolnoscia do utrzymywania wody. Wyciek soku migsnego
po 24-godz. przechowywaniu tych migéni w temp +4°C byt o 0,27% mniejszy
(P <0,05) niz w przypadku karmazynow. Réwnocze$nie migénie piersiowe zielonono-
zek wyr6zniaty si¢ mniejszymi stratami po obrébce cieplnej (16,45%). Roznica po-
mig¢dzy nimi a migéniami piersiowymi karmazynéw wynoszaca blisko 2,5% nie zosta-
fa jednak potwierdzona statystycznie. '

Pod wzgledem wycieku z migéni nég ptakow rozniacych sie pochodzemem n1e'
wykazano réznic statystycznych, przy nieistotnych réznicach pHy4,. Straty masy tych
migsni na skutek obrébki termicznej, w obydwu grupach genetycznych kurczat karma-
zyndw i 21elononozek by{y niemal jednakowe i wynosity odpow1edn10 26,31
126,81%.
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Wedlug Ristic [17], pochodzenie kurczat (ASA, Arbor Acres, Euribrid i Loh-
mann) nie ma istotnego wpiy\ivu na wielko$¢ strat termicznych migéni piersiowych.
Podobne wyniki uzyskali Baeza i wsp. [1], nie wykazujac roznic w wielkosci wycieku
i stratach termicznych migéni réZnych grup genetycznych przepiorek japonskich.

Tabela l

Wiyniki oceny jako$ci miesni piersiowych 14-tygodniowych kurczat karmazyn i zielononézka kuropa-
twiana (x=SD).

Evaluation results of the breast muscles quality of 14-day old Rhode-Island Red and Greenleg Partridge
chickens (x+SD).

W 1. Grupa / Group
yszczegblnienie : = :
Specification Karmazyn Zielonondzka kuroPatw1ana
Rhode-Island Red Greenleg Partridge
3 ? X ) ? X
PHyqp 5,82+0,04 | 5,75+0,05 |5,79°+0,03 | 5,96+0,03 | 5,86+0,04 |5,91%+0,03
63,46 62,89® 57,874 58,784
L* +0.53 62,31+0,65 043 0,63 59,70+0,70 +0.50
a* 10,894 11,62* 11,264 13,65° 13,20° | 13,47°
+0,34 +0,42 +0,27 +0,36 +0,39 +0,26
b* 12,80+0,93 | 11,23+0,44 | 12,02+0,53 | 12,49+0,47 | 12,88+0,45 | 12,68+0,32
Wyciek oq 0,474 B b 0,44~ .
Drip 1055 sy 0,04 0,918 +0,11 | 0,69° 0,07 | 0,400,06 +0,04 0,42*£0,03
Straty termiczne oo : o
[%] 16,264 21,463 v : 17,434
Thermal losses | £0,66 0,97 18,86+0,83 | 15,48+0,56 0,60 16,45+0,46
[%] .
Sita ciecia IN] ) 311 58 | 17,3204,51 | 19,812,309 | 14,56£0,95 | 17,3520,59 | 15,95+0,63
Shear strength [N] i ? ’ ’ ? ? ’ ’ ? ’ ’ T

x — warto$¢ §rednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation;

Wartoéci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie: a, b — na po-
ziomie P < 0,05; A, B — na poziomie P < 0,01;

Mean values appearing in the rows and denoted by different letters dlffer statxstlcally significantly: a, b -
atP <0,05; A,B—atP <0,01.

W poréwnaniu z migéniami piersiowymi karmazyn6éw, migsnie piersiowe kurczat
rasy zielononozka kuropatwiana charakteryzowaly sie ciemniejsza barwa, a wyzZsze
warto$ci wskaznikéw a* i b* sw1adczq o jej wigkszym wysyceniu w kierunku czer-
wieni (P <0,01) i zofci. ”

Wplyw rasy kurczat na jako§¢ migsni nég byt znacznie mniejszy niz w przypadku
migsni piersiowych (tab. 2), a najwigksze, potwierdzone statystycznie rdznice dotyczy-
ty barwy. Tak jak mig$nie piersiowe, ciemniejsze okazaly si¢ migénie ndg zielonond-
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zek, za$ wiekszym wysyceniem barwy, zwlaszcza w kierunku zékci (P < 0,01), charak-
teryzowaly si¢ migénie nég karmazynow.

Barwa migsa drobiowego jest dla konsumentéw waznym wskaznikiem jego jako-
§ci. Wspotczesne kurczeta brojlery odznaczaja sie przewaznie mato intensywna, blada
barwa migsni piersiowych, co wg Berri [4] spowodowane jest obnizeniem poziomu
barwnikow hemowych w wyniku selekcji pod wzgledem cech produkcyjnych [13].
Pomimo coraz liczniejszych prac naukowych posw1qconych barwie migsa drobiowego,
nie okre$lono dotychczas optymalnych wartoéci charakteryzujacych ja wskaznikow
L* a* b*., Wyniki niektorych badan wskazuja jednak, Ze ciemniejsze mig¢so wolno
rosnacych odmian kurczat charakteryzuje sig¢ zarazem wigksza atrakcyjno$cia senso-
ryczng [7, 22].

Tabela 2

Wyniki oceny jako$ci migéni nég 14-tygodniowych kurczat karmazyn i zielononézka kuropatwiana
(x+SD).

Evaluation results of the leg muscles quality of 14-day old Rhode-Island Red and Greenleg Partridge
chickens (x+SD).

Grupa genetyczna
R Genetic Group
Wyszczegoblnienie - = :
Speci . Karmazyn Zielononoézka kuropatwiana
pecification ;
Rhode-Island Red Greenleg Partridge
3 ? X -8 Q X
PH,, 6,38+0,03 | 6,33+0,10 | 6,35+0,05 | 6,37+0,06 | 6,13+0,04 ‘| 6,25+0,04
L* 47304 47,32% 47314 42,078 43,96° 43,018
+0,83 +0,58 +0,49 +0,97 +0,69 +0,62
a* 18,91+0,53 | 18,82+0,36 | 18,86+0,31 | 18,28+0,44 | 18,68+0,30 | 18,48+0,26
8,544 8,614 6,445 7,048
* > a 9 $] C s
b £0.26 8,67%+0,26 +0,18 £0,17 7,63°+0,16 0,18
Wyciek s :
. 0,27+0,02 | 0,40+0,04 | 0,33+0,03 | 0,30+0,03 | 0,26+0,04 | 0,28+0,03
Drip loss 241,
Straty termiczne . '
[%] 22,214 30,418 , :
+ +
Thermal losses £0,68 £0,80 26,31+1,07 | 27,22+1,03 | 26,41+£2,97 | 26,81%1,53
[%]

Oznaczenia jak w tab. 1./ Denotations as in Tab. 1

Krucho§¢ migéni piersiowych ocenianych kurczat wyrazona maksymalna sila
przecigeia probki nie wykazywata istotnych réznic statystycznych, przy czym nizszy-
mi warto§ciami tego wskaznika charakteryzowaly si¢ mig$nie piersiowe ziclononozek.
Wedtug Grashorn [9] oraz B. Lyon i C. Lyon [12], nizsza warto$¢ sily cigcia Swiadczy
o0 pozadanej przez konsumentow wigkszej krucho$ci migsa.
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Whioski

1. Miesnie piersiowe kurczat rodzimych ras karmazyn i zielonondzka kuropatwiana
rOznity sig istotnie pod wzgledem kwasowosci, barwy i wielkosci wycieku.

2. W przypadku migsni nog rasa kurczat wptynela jedynie na barweg migsa.

3. Ze wzgledu na intensywniejsza barwe, mniejszy wyciek, mniejsze zakwaszenie,
a takze mniejsze straty masy podczas obrébki termicznej, migso kurczat rasy zie-
lononézka kuropatwiana odznacza si¢ wyzsza jako$cia w poréwnaniu z migsem
karmazyndw.
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A COMPARISON OF MEAT QUALITY TRAITS OF NATIVE, SLOW-GROWING RHODE
ISLAND RED AND GREENLEG PARTRIDGE CHICKENS

Summary

The objective of this paper was to evaluate the quality of breast muscles and leg muscles of slow-
growing, 14-week-old chickens representing the two native breeds: Rhode Island Red and Greenleg Par-
tridge. The technological parameters tested were: breast and leg muscle acidity 24 h (pHasp) post mortem;
colour according to L*a*b* (CIELAB 1976); drip loss after 24 h of muscle storage at +4°C; thermal loss
after muscle cooking; breast muscle tenderness based on measurement of peak shear force (Warner-
Bratzler). The results were statlstlcally analysed using a variance analysis and a Duncan s multiple range
test.

The study showed an effect of slow growing chicken breed on meat quality. As for the Greenleg Par-
tridge breast muscles the following parameters were found characteristic: a more intensive colour, a
greater water holding capacity, a more favourable pH, and a higher tenderness. The effect of chicken
breed on leg muscles quality referred solely to their colour.

Key words: native breeds of chickens, slow-growing chickens, and meat quality.



