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The influence of thermal treatment on the selected breast muscles quality
traits of chickens from free range system®
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Celem badan przedstawionych w artykule bylo okreslenie
wplywu obrobki termicznej na cechy jakosci migsni piersio-
wych, pochodzqcych z tuszek kurczqt rzeznych odchowywa-
nych z dostgpem do zielonych wybiegow. Wykazano, Ze pod-
stawowy skiad chemiczny miesni piersiowych kurczgt z cho-
wu wybiegowego byt zroznicowany w zaleznosci od stosowa-
nej obrobki termicznej. Zarowno ocena sensoryczna, jak i in-
strumentalna wykazala, ze wyzszq jakoscig cech sensorycz-
nych charakteryzowaly si¢ migsnie piersiowe poddane pro-
cesowi pieczenia.

WSTEP

Podstawg zaopatrzenia w mi¢so drobiowe jest migso kur-
czat brojlerow z chowu intensywnego. Migso pochodza-
ce od szybko rosngcych ptakow coraz czgSciej postrzegane
jest jako produkt o gorszych walorach smakowych. W ostat-
nich latach wérdd konsumentdw obserwuje si¢ wzrost zain-
teresowania migsem kurczat z chowu wybiegowego. Istot-
nym procesem w przetworstwie migsa jest obrobka termicz-
na, czyli poddawanie surowca dziataniu wysokiej temperatu-
ry w odpowiednim czasie i warunkach. Celem tego procesu
jest przedtuzenie trwato$ci produktu, zwigkszenie strawnosci
i przyswajalnosci bialek oraz nadanie produktowi odpowied-
niego smaku, zapachu, barwy i tekstury [16, 21, 22]. Prefe-
rowanym sposobem przygotowania potraw z migsa kurczat
z chowu wybiegowego jest pieczenie i gotowanie.

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych wplywu obrébki termicznej na wybrane cechy
jakosci i ocen¢ sensoryczna miesni piersiowych, pocho-
dzacych z tuszek kurczat rzeznych odchowywanych z do-
stepem do zielonych wybiegow.

MATERIAt. | METODY BADAN

Surowcem do badan byly migsnie piersiowe, wyprepa-
rowane z 20 tuszek kurczat rzeznych odchowywanych z do-
stepem do zielonego wybiegu. W surowych mig$niach pier-
siowych przed obrobka termiczng zawarto$¢ biatka wynosita
23,26%, thuszczu 1,18%, popiotu 1,25%, wody 74,30%. Mig-

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.

$nie piersiowe 0 wyrownanej gramaturze zwazono z doktad-
noscig do 1g, nastepnie poddano obrdbcee termicznej: potowe
gotowaniu, a potowe pieczeniu. Probki gotowano w wodzie
o temperaturze 90°C w stosunku wody do migsa 3:1 lub pie-
czono w powietrzu o temperaturze 180°C. Zabiegi termicz-
ne prowadzono do osiggnig¢cia wewnatrz probki temperatu-
ry 82°C. Ubytki masy wyliczono na podstawie réznicy masy
przed i po obrobcee termicznej. Podstawowy sktad chemicz-
ny oznaczono standardowymi metodami. Zawarto$¢ biatka
- metoda Kjeldahla, thuszczu -metoda Soxhleta, wody - meto-
da suszenia, zwigzkow mineralnych w postaci popiotu. Oce-
ny barwy dokonano z wykorzystaniem kolorymetru Minolta
CR-400, w systemie CIE L*a*b* (parametr standardowy ob-
serwator D 65,2°) przez przytozenie glowicy pomiarowej do
powierzchni przekroju probki. Na kazdej probce dokonano
pomiaru sktadowych barwy w trzech roznych punktach, uzy-
skane w ten sposob wartosci usredniono. Krucho$¢ oceniono
instrumentalnie wykorzystujac wieloczynnosciowg maszy-
ne wytrzymalosciowa Zwick/Roell. Test wykonano na schto-
dzonych probkach (4°C), o wymiarach 10x10x50 mm, ukta-
dem tnacym jednonozowym Warnera-Bratzlera, przy pred-
kosci glowicy 100 mm/min i sile wstgpnej 0,2 N. Wyniki po-
miaru sily cigcia opracowano z wykorzystaniem programu
Test Xpert II. Ocen¢ sensoryczng przeprowadzil 5 osobowy
zespot sprawdzony pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej
w dwodch niezaleznych powtérzeniach. Stosowano skalg 5-
punktowa, przy czym 1 punkt oznaczat ocen¢ najgorsza, 5
punktow oceng najlepszg. Dla kazdego badanego wyr6znika
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wystawiono ocen¢ z doktadnoscia do 0,5 pkt. Ocene¢ konco-
wa obliczono jako $rednig arytmetyczng z uzyskanych ocen
indywidualnych z doktadnoscia do 0,1 punktu.

W opracowaniu statystycznym wynikow uwzgledniono
$rednie arytmetyczne i odchylenia standardowe. Istotnos¢
roéznic pomigdzy warto$ciami §rednimi oznaczonych para-
metréw weryfikowano testem T- studenta, na poziomie istot-
nosci P<0,05 z wykorzystaniem programu STATISTICA.

WYNIKI | OMOWIENIE

W badaniach wlasnych stwierdzono mniejsze ubytki
masy podczas procesu pieczenia (21,88%) w porownaniu do
gotowania (28,29%). Roznica wydajnosci pomigdzy zasto-
sowanymi metodami termicznymi nie zostata potwierdzo-
na statystycznie, przy P<0,05. W wyniku obrobki termicznej
migsa dochodzi do zmian zawartosci poszczegdlnych sktad-
nikéw oraz zmniejszenia soczystosci migsa [11, 14]. Wiel-
kos¢ strat termicznych uzalezniona jest od gatunku, wieku,
stopnia ottuszczenia, systemu utrzymania, rodzaju i sposo-
bu obrobki cieplnej [3, 20]. Wielkos¢ strat podczas ogrze-
wania migsa zalezy od temperatury produktu, a w mniej-
szym stopniu od czasu obrobki [1]. Zbyt wysoka tempera-
tura oraz wydtuzony czas pieczenia moze prowadzi¢ do nad-
miernego wysychania produktu poprzez dziatanie cieptego
powietrza. Dziatanie wysoka temperaturg na mi¢so prowadzi
do zmian strukturalnych tancuchéw polipeptydowych [18].
W przypadku gotowania nastgpuje szybka denaturacja bia-
ek, co skutkuje zatrzymaniem wigkszych ilosci wody we-
wnatrz mig$ni oraz zwigksza odczucie soczystosci [22].
Szczegdlne znaczenie ekonomiczne ma ubytek wody. Stra-
ty masy podczas obrobki wynikaja rowniez z przechodzenia
sktadnikow do wywaru, rozpuszczania biatek oraz substan-
¢ji mineralnych i witamin [7, 13]. Rodzaj zastosowanej ob-
robki cieplnej ma istotny wptyw na wyniki wydajnosci mig-
sa drobiowego [14]. Gotowanie i pieczenie mi¢sa powoduje
najwigksze ubytki masy. Straty termiczne podczas gotowania
siggaja nawet do 35%, a podczas pieczenia straty moga sig-
gac 18-20% [20].

Tabela 1. Sklad chemiczny mie$ni piersiowych po obrob-

ce termicznej (%)

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

Wyszczegolnienie Metody termiczne
gotowanie pieczenie
Biatko 29,06+0,82a 39,52+0,59b
Ttuszcez 2,320,172 3,46+0,13b
Popiét 0,88+0,09 0,69:0,09
Woda 67,73+0,42 56,32+0,45

a, b - Srednie oznaczone roznymi literami w wierszach roznig sig
istotnie (P<0,05)

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

W przeprowadzonych badaniach wykazano wptyw stoso-
wanej obrobki termicznej na sktad chemiczny badanych mig-
$ni piersiowych (tab. 1). Stwierdzono istotny wptyw obrob-
ki termicznej mig$ni na zawarto$§¢ w nich biatka i thuszczu.
Wyzsza zawarto$¢ biatka i thuszczu wykazano w migéniach
poddanych procesowi pieczenia. Uzyskane wyniki korespon-
duja z wynikami uzyskanymi przez Barbanti i Pasquini [4].
W migsie gotowanym wzrasta udziat biatka i ttuszczu nawet
0 50%, a obniza si¢ zawarto$¢ wody, dochodzi réwniez do
wyptukiwania sktadnikow mineralnych [21]. Obrobka ter-
miczna migsa prowadzi do denaturacji biatek, co powodu-
je zmiany strukturalne w migsie, przede wszystkim niszcze-
nie $§cian komérkowych oraz kurczenie si¢ wtdkien migsnio-
wych, w efekcie zwigksza si¢ przyswajalno$¢ biatka [11, 18].

Metody obrobki termicznej, oprocz utrwalania, ksztattuja
cechy sensoryczne produktow migsnych [6, 8, 9, 22]. Sred-
nie wartosci oceny wyroznikéw jakosci sensorycznej mig-
$ni piersiowych po obrébce termicznej zestawiono w tabeli
2. Laczna ocena sensoryczna badanych migsni piersiowych
poddanych obrébce termicznej wykazala, ze nie ma staty-
stycznych roznic pomigdzy przyjetymi metodami obrobki
termicznej. Uzyskane wyniki s3 na wyréwnanym poziomie,
jednak wyzsza pozadalnos$cia ocenianych wyréoznikow ja-
kosci charakteryzowaly si¢ mieSnie piersiowe poddane
procesowi pieczenia.

Tabela 2. Ocena sensoryczna miesni piersiowych po ob-
rébce termicznej (pkt.)

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

WyszczegdlInienie Metody termiczne
gotowanie pieczenie
Natezenie zapachu 4,19+0,49 4,23+0,39
Natezenie smaku 4,09+0,24 4,10+0,28
Pozadalno$¢ zapachu 4,11+0,36 4,01£0,76
Pozadalno$¢ smaku 3,99+0,27 4,19+0,15
Soczystos¢ 4,64,+0,74 4,44+0,14
Krucho$é 3,54+0,63 3,89+0,33
Ocena faczna 4,09+0,46 4,13x0,61

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Barwa jest wyrdznikiem jakos$ci migsa, gtownie $wie-
zo$ci. Na jej podstawie ocenia si¢, czy mig¢so i jego prze-
twory sg zdatne do spozycia [17, 19]. Jest takze wyrdzni-
kiem jakosci technologicznej migsa [12, 22]. Zmienia si¢
podczas przemian poubojowych surowca rzeznego oraz za-
stosowanej obrobki termicznej [3]. Zmiany barwy migsa
w trakcie obrobki termicznej zaleza od stopnia denaturacji
czesci biatkowej mioglobiny. Po ogrzaniu migsa kurczat do
temperatury powyzej 70°C nastepuje catkowita denaturacja
mioglobiny [10]. Migénie piersiowe w procesie gotowania
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przybieraja barwe szarg. Zmiany barwy migsa smazone-
g0 1 pieczonego powstajg w wyniku reakcji Maillarda oraz
rozktadu thuszczow. Sg one zalezne od czasu i temperatury
ogrzewania. Mioglobina w migsie o wysokim koncowym pH
jest bardziej odporna na denaturacje termiczna, niz mioglobi-
na w migsie o warto$ciach pH w zakresie 5,5 do 6,0 [14, 15].
Analizujac wlasne wyniki pomiaru instrumentalnego barwy,
z uwzglednieniem sktadowej L*, stwierdzono, ze stosowa-
ne metody termiczne mialy istotny wplyw na zréznicowa-
nie prob pod wzgledem jasnosci (tab. 3). Zaobserwowano, ze
mi¢$nie piersiowe pieczone charakteryzowaly si¢ jasniej-
sza barwa (wyzsza warto$¢ parametru L*). Zastosowana ob-
robka termiczna roznicowata probki ze wzgledu na udziat
tonu czerwonego (parametr a*), co potwierdzono statystycz-
nie. Podobng tendencj¢ zmian, jak w przypadku sktadowej
a*, stwierdzono dla parametru b* (parametr odzwierciedlaja-
cy udziatl tonu z6éttego). Odmienne wyniki uzyskano w bada-
niach Castellinii i wsp.[5].

Pomiar twardosci jest jednym z najwazniejszych ocenia-
nych wyrdéznikow tekstualnych. Podczas ogrzewania zmie-
nia si¢ twardo$¢ srédmigsniowej tkanki tacznej i kruchosé
migsa, co uzaleznione jest od metody, czasu i temperatury
ogrzewania [2, 22]. W temperaturze 54°C rozpoczyna si¢ pro-
ces ksztattowania kruchos$ci zwigzany z denaturacjg biatek
kurczliwych (40-50°C pierwszy etap twardnienia). W tem-
peraturze powyzej 60°C nastgpuje skurcz wiokien kolagenu
ijego zelatynizacja, co w potaczeniu z destrukcja poprzeczng
miofibryli i poszerzeniem przestrzeni miedzy nimi prowadzi
do ksztaltowania wlasciwej kruchosci [21]. Obnizenie kru-
chosci nastepuje w temperaturze powyzej 70°C. Temperatura
denaturacji zalezy od stanu fizjologicznego mi¢$ni wyrazo-
nego warto$cig pH [3]. Na podstawie przeprowadzonego in-
strumentalnego pomiaru tekstury stwierdzono mniejsza site
cigcia w mig$niach poddanych procesowi pieczenia (tab. 3).

Tabela 3. Wplyw réznych metod obroébki termicznej na
wybrane cechy jakos$ci mies$ni piersiowych

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

Wyszczegoblnienie Metody termiczne
gotowanie pieczenie
Parametry barwy
L* 76,16+1,92a 81,18+1,93b
a* 2,09+1,16a 2,76+0,55b
b* 10,28+0,73a 14,76+0,69b
Sita cigcia 29,205,342 20,50+4,98b

a, b - Srednie oznaczone réinymi literami w wierszach roéznig sie
istotnie (P<0,05)

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

PODSUMOWANIE

Wykazano, ze podstawowy sktad chemiczny migs$ni pier-
siowych kurczat z chowu wybiegowego byt zréznicowany
w zalezno$ci od stosowanej obrobki termicznej. Wyzsza za-
warto$¢ biatka i thuszczu stwierdzono w migs$niach piersio-
wych poddanych procesowi pieczenia w poréwnaniu do mig-
$ni gotowanych.

Punktowa ocena organoleptyczna obejmowata takie ce-
chy jak: zapach, smak, soczystos¢ i krucho$¢. Wyzsza poza-
dalno$cig ocenianych wyr6znikow jakosci charakteryzowaty
si¢ migsnie piersiowe poddane procesowi pieczenia. Wyniki
oceny sensorycznej okazaty si¢ zbiezne z uzyskanymi wyni-
kami oceny instrumentalne;j.

W ocenie instrumentalnej ciemniejszg barwe posiada-
ly mig$nie piersiowe poddane procesowi gotowania, o czym
$wiadcza nizsze wartoSci sktadowej L* i wyzsze sktado-
we barwy a*. Wyzsza krucho$¢, czyli mniejsza sile cigcia
stwierdzono w migéniach poddanych procesowi pieczenia.
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