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WSTĘP
Podstawą zaopatrzenia w mięso drobiowe jest mięso kur-

cząt brojlerów z chowu intensywnego. Mięso pochodzą-
ce od szybko rosnących ptaków coraz częściej postrzegane 
jest jako produkt o gorszych walorach smakowych. W ostat-
nich latach wśród konsumentów obserwuje się wzrost zain-
teresowania mięsem kurcząt z chowu wybiegowego. Istot-
nym procesem w przetwórstwie mięsa jest obróbka termicz-
na, czyli poddawanie surowca działaniu wysokiej temperatu-
ry w odpowiednim czasie i warunkach. Celem tego procesu 
jest przedłużenie trwałości produktu, zwiększenie strawności 
i przyswajalności białek oraz nadanie produktowi odpowied-
niego smaku, zapachu, barwy i tekstury [16, 21, 22]. Prefe-
rowanym sposobem przygotowania potraw z mięsa kurcząt  
z chowu wybiegowego jest pieczenie i gotowanie.

Celem artykułu jest prezentacja wyników badań do-
tyczących wpływu obróbki termicznej na wybrane cechy 
jakości i ocenę sensoryczną mięśni piersiowych, pocho-
dzących z tuszek kurcząt rzeźnych odchowywanych z do-
stępem do zielonych wybiegów.

MATERIAŁ I METODY BADAń
Surowcem do badań były mięśnie piersiowe, wyprepa-

rowane z 20 tuszek kurcząt rzeźnych odchowywanych z do-
stępem do zielonego wybiegu. W surowych mięśniach pier-
siowych przed obróbką termiczną zawartość białka wynosiła 
23,26%, tłuszczu 1,18%, popiołu 1,25%, wody 74,30%. Mię-
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Celem badań przedstawionych w artykule było określenie 
wpływu obróbki termicznej na cechy jakości mięśni piersio-
wych, pochodzących z tuszek kurcząt rzeźnych odchowywa-
nych z dostępem do zielonych wybiegów. Wykazano, że pod-
stawowy skład chemiczny mięśni piersiowych kurcząt z cho-
wu wybiegowego był zróżnicowany w zależności od stosowa-
nej obróbki termicznej. Zarówno ocena sensoryczna, jak i in-
strumentalna wykazała, że wyższą jakością cech sensorycz-
nych charakteryzowały się mięśnie piersiowe poddane pro-
cesowi pieczenia. 

Key words: thermal treatment, sensory traits, breast mus-
cles, slaughter chickens.
The aim of the article was to determine the effect of ther-
mal treatment on the quality traits of the breast muscles from 
slaughter chickens carcasses reared with access to green 
paddocks. It has been shown that the basic chemical compo-
sition of breast muscles of chickens from free range system 
varied depending upon the thermal treatment. Both sensory 
and instrumental evaluation showed that higher sensory 
quality traits were characterized by baking breast muscles.

śnie piersiowe o wyrównanej gramaturze zważono z dokład-
nością do 1g, następnie poddano obróbce termicznej: połowę 
gotowaniu, a połowę pieczeniu. Próbki gotowano w wodzie 
o temperaturze 90°C w stosunku wody do mięsa 3:1 lub pie-
czono w powietrzu o temperaturze 180°C. Zabiegi termicz-
ne prowadzono do osiągnięcia wewnątrz próbki temperatu-
ry 82°C. Ubytki masy wyliczono na podstawie różnicy masy 
przed i po obróbce termicznej. Podstawowy skład chemicz-
ny oznaczono standardowymi metodami. Zawartość białka 
- metodą Kjeldahla, tłuszczu -metodą Soxhleta, wody - meto-
dą suszenia, związków mineralnych w postaci popiołu. Oce-
ny barwy dokonano z wykorzystaniem kolorymetru Minolta 
CR-400, w systemie CIE L*a*b* (parametr standardowy ob-
serwator D 65,2°) przez przyłożenie głowicy pomiarowej do 
powierzchni przekroju próbki. Na każdej próbce dokonano 
pomiaru składowych barwy w trzech różnych punktach, uzy-
skane w ten sposób wartości uśredniono. Kruchość oceniono 
instrumentalnie wykorzystując wieloczynnościową maszy-
nę wytrzymałościową Zwick/Roell. Test wykonano na schło-
dzonych próbkach (4°C), o wymiarach 10x10x50 mm, ukła-
dem tnącym jednonożowym Warnera-Bratzlera, przy pręd-
kości głowicy 100 mm/min i sile wstępnej 0,2 N. Wyniki po-
miaru siły cięcia opracowano z wykorzystaniem programu 
Test Xpert II. Ocenę sensoryczną przeprowadził 5 osobowy 
zespół sprawdzony pod względem wrażliwości sensorycznej 
w dwóch niezależnych powtórzeniach. Stosowano skalę 5- 
punktową, przy czym 1 punkt oznaczał ocenę najgorszą, 5 
punktów ocenę najlepszą. Dla każdego badanego wyróżnika 
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wystawiono ocenę z dokładnością do 0,5 pkt. Ocenę końco-
wą obliczono jako średnią arytmetyczną z uzyskanych ocen 
indywidualnych z dokładnością do 0,1 punktu. 

W opracowaniu statystycznym wyników uwzględniono 
średnie arytmetyczne i odchylenia standardowe. Istotność 
różnic pomiędzy wartościami średnimi oznaczonych para-
metrów weryfikowano testem T- studenta, na poziomie istot-
ności P≤0,05 z wykorzystaniem programu STATISTICA. 

WYNIKI I OMÓWIENIE
W badaniach własnych stwierdzono mniejsze ubytki 

masy podczas procesu pieczenia (21,88%) w porównaniu do 
gotowania (28,29%). Różnica wydajności pomiędzy zasto-
sowanymi metodami termicznymi nie została potwierdzo-
na statystycznie, przy P≤0,05. W wyniku obróbki termicznej 
mięsa dochodzi do zmian zawartości poszczególnych skład-
ników oraz zmniejszenia soczystości mięsa [11, 14]. Wiel-
kość strat termicznych uzależniona jest od gatunku, wieku, 
stopnia otłuszczenia, systemu utrzymania, rodzaju i sposo-
bu obróbki cieplnej [3, 20]. Wielkość strat podczas ogrze-
wania mięsa zależy od temperatury produktu, a w mniej-
szym stopniu od czasu obróbki [1]. Zbyt wysoka tempera-
tura oraz wydłużony czas pieczenia może prowadzić do nad-
miernego wysychania produktu poprzez działanie ciepłego 
powietrza. Działanie wysoką temperaturą na mięso prowadzi 
do zmian strukturalnych łańcuchów polipeptydowych [18].  
W przypadku gotowania następuje szybka denaturacja bia-
łek, co skutkuje zatrzymaniem większych ilości wody we-
wnątrz mięśni oraz zwiększa odczucie soczystości [22]. 
Szczególne znaczenie ekonomiczne ma ubytek wody. Stra-
ty masy podczas obróbki wynikają również z przechodzenia 
składników do wywaru, rozpuszczania białek oraz substan-
cji mineralnych i witamin [7, 13]. Rodzaj zastosowanej ob-
róbki cieplnej ma istotny wpływ na wyniki wydajności mię-
sa drobiowego [14]. Gotowanie i pieczenie mięsa powoduje 
największe ubytki masy. Straty termiczne podczas gotowania 
sięgają nawet do 35%, a podczas pieczenia straty mogą się-
gać 18-20% [20].

Tabela 1. Skład chemiczny mięśni piersiowych po obrób-
ce termicznej (%)

Table 1. The chemical composition of breast muscles af-
ter thermal treatment

Wyszczególnienie Metody termiczne

gotowanie pieczenie

Białko 29,06±0,82a 39,52±0,59b

Tłuszcz 2,32±0,17a 3,46±0,13b

Popiół 0,88±0,09 0,69±0,09

Woda 67,73±0,42 56,32±0,45

a, b - średnie oznaczone różnymi literami w wierszach różnią się 
istotnie (P≤0,05)
Źródło: Badania własne
Source: The own study

W przeprowadzonych badaniach wykazano wpływ stoso-
wanej obróbki termicznej na skład chemiczny badanych mię-
śni piersiowych (tab. 1). Stwierdzono istotny wpływ obrób-
ki termicznej mięśni na zawartość w nich białka i tłuszczu. 
Wyższą zawartość białka i tłuszczu wykazano w mięśniach 
poddanych procesowi pieczenia. Uzyskane wyniki korespon-
dują z wynikami uzyskanymi przez Barbanti i Pasquini [4]. 
W mięsie gotowanym wzrasta udział białka i tłuszczu nawet 
o 50%, a obniża się zawartość wody, dochodzi również do 
wypłukiwania składników mineralnych [21]. Obróbka ter-
miczna mięsa prowadzi do denaturacji białek, co powodu-
je zmiany strukturalne w mięsie, przede wszystkim niszcze-
nie ścian komórkowych oraz kurczenie się włókien mięśnio-
wych, w efekcie zwiększa się przyswajalność białka [11, 18]. 

Metody obróbki termicznej, oprócz utrwalania, kształtują 
cechy sensoryczne produktów mięsnych [6, 8, 9, 22]. Śred-
nie wartości oceny wyróżników jakości sensorycznej mię-
śni piersiowych po obróbce termicznej zestawiono w tabeli 
2. Łączna ocena sensoryczna badanych mięśni piersiowych 
poddanych obróbce termicznej wykazała, że nie ma staty-
stycznych różnic pomiędzy przyjętymi metodami obróbki 
termicznej. Uzyskane wyniki są na wyrównanym poziomie, 
jednak wyższą pożądalnością ocenianych wyróżników ja-
kości charakteryzowały się mięśnie piersiowe poddane 
procesowi pieczenia.

Tabela 2. Ocena sensoryczna mięśni piersiowych po ob-
róbce termicznej (pkt.)

Table 2. Sensory evaluation of breast muscles after ther-
mal treatment

Wyszczególnienie Metody termiczne

gotowanie pieczenie

Natężenie zapachu 4,19±0,49 4,23±0,39

Natężenie smaku 4,09±0,24 4,10±0,28

Pożądalność zapachu 4,11±0,36 4,01±0,76

Pożądalność smaku 3,99±0,27 4,19±0,15

Soczystość 4,64,±0,74 4,44±0,14

Kruchość 3,54±0,63 3,89±0,33

Ocena łączna 4,09±0,46 4,13±0,61

Źródło: Badania własne
Source: The own study

Barwa jest wyróżnikiem jakości mięsa, głównie świe-
żości. Na jej podstawie ocenia się, czy mięso i jego prze-
twory są zdatne do spożycia [17, 19]. Jest także wyróżni-
kiem jakości technologicznej mięsa [12, 22]. Zmienia się 
podczas przemian poubojowych surowca rzeźnego oraz za-
stosowanej obróbki termicznej [3]. Zmiany barwy mięsa 
w trakcie obróbki termicznej zależą od stopnia denaturacji 
części białkowej mioglobiny. Po ogrzaniu mięsa kurcząt do 
temperatury powyżej 700C następuje całkowita denaturacja 
mioglobiny [10]. Mięśnie piersiowe w procesie gotowania  
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przybierają barwę szarą. Zmiany barwy mięsa smażone-
go i pieczonego powstają w wyniku reakcji Maillarda oraz 
rozkładu tłuszczów. Są one zależne od czasu i temperatury 
ogrzewania. Mioglobina w mięsie o wysokim końcowym pH 
jest bardziej odporna na denaturację termiczną, niż mioglobi-
na w mięsie o wartościach pH w zakresie 5,5 do 6,0 [14, 15]. 
Analizując własne wyniki pomiaru instrumentalnego barwy, 
z uwzględnieniem składowej L*, stwierdzono, że stosowa-
ne metody termiczne miały istotny wpływ na zróżnicowa-
nie prób pod względem jasności (tab. 3). Zaobserwowano, że 
mięśnie piersiowe pieczone charakteryzowały się jaśniej-
szą barwą (wyższa wartość parametru L*). Zastosowana ob-
róbka termiczna różnicowała próbki ze względu na udział 
tonu czerwonego (parametr a*), co potwierdzono statystycz-
nie. Podobną tendencję zmian, jak w przypadku składowej 
a*, stwierdzono dla parametru b* (parametr odzwierciedlają-
cy udział tonu żółtego). Odmienne wyniki uzyskano w bada-
niach Castellinii i wsp.[5].

Pomiar twardości jest jednym z najważniejszych ocenia-
nych wyróżników tekstualnych. Podczas ogrzewania zmie-
nia się twardość śródmięśniowej tkanki łącznej i kruchość 
mięsa, co uzależnione jest od metody, czasu i temperatury 
ogrzewania [2, 22]. W temperaturze 540C rozpoczyna się pro-
ces kształtowania kruchości związany z denaturacją białek 
kurczliwych (40-500C pierwszy etap twardnienia). W tem-
peraturze powyżej 600C następuje skurcz włókien kolagenu 
i jego żelatynizacja, co w połączeniu z destrukcją poprzeczną 
miofibryli i poszerzeniem przestrzeni między nimi prowadzi 
do kształtowania właściwej kruchości [21]. Obniżenie kru-
chości następuje w temperaturze powyżej 700C. Temperatura 
denaturacji zależy od stanu fizjologicznego mięśni wyrażo-
nego wartością pH [3]. Na podstawie przeprowadzonego in-
strumentalnego pomiaru tekstury stwierdzono mniejszą siłę 
cięcia w mięśniach poddanych procesowi pieczenia (tab. 3).

Tabela 3. Wpływ różnych metod obróbki termicznej na 
wybrane cechy jakości mięśni piersiowych

Table 3. The influence of thermal treatment on the se-
lected breast muscles quality traits 

Wyszczególnienie Metody termiczne

gotowanie pieczenie

Parametry barwy

L*

a*

b*

76,16±1,92a

2,09±1,16a

10,28±0,73a

81,18±1,93b

2,76±0,55b

14,76±0,69b

Siła cięcia 29,20±5,34a 20,50±4,98b

a, b - średnie oznaczone różnymi literami w wierszach różnią się 
istotnie (P≤0,05)

Źródło: Badania własne
Source: The own study

 
 

PODSUMOWANIE
Wykazano, że podstawowy skład chemiczny mięśni pier-

siowych kurcząt z chowu wybiegowego był zróżnicowany 
w zależności od stosowanej obróbki termicznej. Wyższą za-
wartość białka i tłuszczu stwierdzono w mięśniach piersio-
wych poddanych procesowi pieczenia w porównaniu do mię-
śni gotowanych. 

Punktowa ocena organoleptyczna obejmowała takie ce-
chy jak: zapach, smak, soczystość i kruchość. Wyższą pożą-
dalnością ocenianych wyróżników jakości charakteryzowały 
się mięśnie piersiowe poddane procesowi pieczenia. Wyniki 
oceny sensorycznej okazały się zbieżne z uzyskanymi wyni-
kami oceny instrumentalnej. 

W ocenie instrumentalnej ciemniejszą barwę posiada-
ły mięśnie piersiowe poddane procesowi gotowania, o czym 
świadczą niższe wartości składowej L* i wyższe składo-
we barwy a*. Wyższą kruchość, czyli mniejszą siłę cięcia 
stwierdzono w mięśniach poddanych procesowi pieczenia.
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