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Wprowadzenie przypisuje si tez cytochromom komérkowym,
ktore w niewielkich ildciach wys¢puja w mig-
Podstawowym czynnikiem rozwoju pro- sie drobiowym. Mioglobina jest rozpuszczalnym
dukcji kurcat brojlerow jest rosgcy popyt na w wodzie wewntrzkomorkowym hemoprotei-
mi¢so drobiowe, co wynika gtdwnie z jegozdji  dem, wys¢pujacym w misniach szkieletowych
wartasci odzywczej i dietetycznej oraz korzyst- i miesniu sercowym (Grabowski i Kijowski,
nej relacji cen w stosunku do ceny innych ga-2004). W mgsie swiezym wysepuje w trzech
tunkow misa. Rosgca produkcja i popyt na formach, jako: dezoksymioglobina, oksymioglo-
mi¢so drobiowe sklania do podejmowania wy- bina i metmioglobina. Dezoksymioglobina to

sitkbw na rzecz poprawy jego jad@. Na jaka¢

barwnik purpurowo-czerwony, wygiujacy tyl-

migsa sktada giszereg cech, jednak konsumenciko przy bardzo niskim &nieniu parcjalnym tle-

przywigzuja szczegoblp wag do jakaci senso-
rycznej, ktéra obejmuje: bagy smakowitd¢

(zapach i smak), teksturkrucha¢ i twardac)

oraz soczysie.

nu. W obecngci tlenu dezoksymioglobina prze-
chodzi spontanicznie w oksymioglobjrcharak-

teryzupca sig jasnym, réowoczerwonym odcie-

niem. W wyniku utleniania obzelazawych po-

Celem pracy jest prezentacja obecnegachodnych mioglobiny do postacielazowej

stanu wiedzy na temat czynnikdéw ksztagtyich
jakaos¢ sensoryczgnmigsa kurcat brojlerow.

Barwa

Barwa jest istotp cechy, ktérg konsu-
menci kieruy sie przy zakupie misa, a take
waznym elementem oceny potraw gsinych
w trakcie ich spgywania (Magdelaine i in.,
2008).

Barwa megsa kurcat brojleréw zaley
od stzenia, formy chemicznej oraz przemian
tlenowych mioglobiny. Inne hemoproteidy, np.
hemoglobina, odgrywaj niewielka role
w ksztalttowaniu barwy msa (Mancini i Hunt,
2005). Zawarté&¢ hemoglobiny w misie waha
sig od 6 do 16% ogolnej zawagto barwnikow
hemowych i zalgy gléwnie od anatomicznego
pochodzenia mga i stopnia jego wykrwawienia
(Kotczak, 2007 a). Pewanrolg barwotwoérca

(F€) powstaje metmioglobina o szarobrunatnej
barwie (Kotczak, 2007 a). Mso o barwie ciem-
niejszej, wywotanej wikszym udziatem utlenio-
nej mioglobiny, jest mniej padane przez kon-
sumentow (ZdanowskaaSiadek i in., 2013).
Zawartg¢ barwnikéw hemowych, decy-
dujacych o barwie mgisa, zaley od genotypu
ptakéw, wieku, picizywienia, rodzaju i aktyw-
nosci przyzyciowej misni (Kolczak, 2007 a).
Odziedziczaln& barwy mesa wynosi od 0,50
do 0,57 (Grabowski, 2012). W badaniach tuka-
siewicz i in. (2013) misnie piersiowe kurcg
szybko rosgcych charakteryzowaty &iciem-
niejszz barwg niz kurcat wolno rosmacych.
Barwa mgsa zaley réwniez od wieku ubijanych
ptakéw — méso mtodego drobiu zawiera mnigj
mioglobiny. Sézenie mioglobiny rénie wraz
z aktywndcig migsni (Grabowski, 2012). Mar-
cinkowska-Lesiak in. (2013) w badaniach, doty-
czagcych wplywu pici kurcgt na barw migsa
stwierdzili, ze migsnie piersiowe kogutéw ce-
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chowaty s¢ wickszym nasyceniem bagaczer- czat do temperatury powgj 70C nastpuje
wong. Wykazano rownig ze system chowu calkowita denaturacja mioglobiny, barwa -
ptakdbw ma wplyw na baryvmigsa (Fanatico w zalenoici od rodzaju mgsni — staje sj szara
iin.,, 2007). Meso pochodgzce od kurcgt Ilub brunatna (Kolczak, 2007 a). dhie pier-

z chowu wolnowybiegowego jest ciemniejsze siowe w procesie gotowania przybiardjarwe

w poréwnaniu z ngisem ptakoéw utrzymywanych szag. Zmiany barwy mjsa smaonego i pieczo-
w warunkach chowu intensywnego, bezwybie-nego powstaj w wyniku reakcji Maillarda oraz
gowego (Mikulski i in., 2011)Dtugotrwaly stres  rozktadu tluszczéw. £ one zaléne od czasu
przedubojowy wplywa na koncentradparwni- i temperatury ogrzewania. Mioglobina w gsie
kow hemowych i cytochromu C, co powoduje o wysokim kacowym pH jest bardziej odporna
poubojowe pociemnienie barwy ¢dni (Gra- na denaturagjtermiczm niz w migsie o warto-
bowski i Kijowski, 2004). Procesy przemian sciach pH w zakresie od 5,5 do 6,0.¢l8b star-
barwnikbw g $cisle zwigzane z przebiegiem szych kurcat wykazuje szybsze zbrunatnienie
przemian poubojowych, a w szczeg@iciokwa-  podczas ogrzewania w porownaniu zg¢sem
sowasci czynnej. Wielokrotnie wykazano (Gor- miodszych ptakéw. Wplyw na keowg barwe
nowicz i Pietrzak, 2008; Grabowski, 2012; Ja-migsa i produktu misnego po ogrzaniu ma pro-
kubowska i in., 2004; Janocha i in., 2003; Milances zamrzania mgsa, czas jego skiadowania
i Klaus, 2010; ZdanowskagSiadek i in., 2013), w stanie zamrmnym, sposob i szybké roz-
ze im wyzsza jest wart@® pH, tym ciemniejsza mrazania, dodatek soli, polifosforanéw, przy-
barwa m¢sa i odwrotnie. Skrajnie wysokie war- praw oraz biatek pochodzeniaskianego i zwie-
tosci pH g przyczyry powstawania wady DFD rzecego (Grabowski, 2012; Kolczak, 2007 a,
(migso ciemne, twarde i suche), a niskie waito Werner i in., 2009).

pH — wady PSE (mso jasne, mkkie i wodni- Na barvw micsa kurcat wplywajg pro-
ste) (Grabowski, 2012; Milan i in., 2011; Jaku- cesy zwizane z przebiegiem pegpbwania
bowska i in., 2004). przedubojowego (Naveena i in., 2013; Pisulew-

Czas i warunki przechowywania ¢aa  ski, 2005). W badaniaclywicy i in. (2011)
W znacznym stopniu oddzialupa jego bar¢.  wykazano,ze barwa zaréwno rga swiezego,
Wydtuzenie czasu przechowywania i okemie jak i przechowywanego w warunkach chtodni-
cisnienia na skutekcistego ulaenia kawatkéw czych, pochodego od kurcgt oszatamianych
migsa, a take obecné bakterii tlenowych pro- urzadzeniem elektrycznym o x8zym napiciu
wadzi do nagromadzenia metmioglobiny i wickszej czstotliwosci byla bardziej korzyst-
i w konsekwencji do niekorzystnych zmian bar- na. Wysokonagtciowe oszatamianie pdem
wy migsa (ZdanowskadSiadek i in., 2013). o niskie] czstotliwosci obniza jaka&¢é migsa
Usunkcie tlenu ze srodowiska otaczapego przez nasilenie wad zg#anych z wykrwawia-
Migso w czasie przechowywania chroni barwniki niem. Czstymi odchyleniami barwyss zaczer-
hemowe przed utlenianiem (Kondratowicz, wienienia lokalne, stluczenia ednhi, polhczone
2005). W czasie przechowywania r@stie wy-  z wystpowaniem wylewow, ktére uwidacznaaj
sychanie powierzchni rga, co prowadzi do sie dopiero po zewgtrznej obrdbce tuszki.
wiekszego stzenia substancji mineralnych W odniesieniu do przydatéa technologicznej
i barwnikéw, a w konsekwencji do pociemnienia krwawe wybroczyny s najtrudniejsze do elimi-
wierzchniej warstwy (Grabowski, 2012). Za- nacji, gdy: znajdug sic wewratrz miesnia (Gra-
chowanie naturalnej barwy Bsia mana 0Sj- bowski, 2012).
gna¢ poprzez obrienie temperatury w czasie
jego przechowywania i wprowadzenie docsa
zwigzkdw o wigciwosciach redukujcych, jak  Kruchosé
np. kwasu askorbinowego. Zamemie mésa
op&nia, ale nie hamuje catkowicie utleniania Kruchas¢ migsa jest okrédana jako ze-
barwnikéw hemowych (Werner i in., 2009). spo6t cech fizycznych, wynikggych ze struktury
Zmiany barwy mgsa w trakcie obrobki i spojnaci czastek, odbieranych za pompczu-
termicznej zalgg od stopnia denaturacji €i cia doustnego w czasie rozgryzaniazucia.
biatkowej mioglobiny. Po ogrzaniu gsa kur-  Wrazenie kruchéci w czasie spgywania mgsa
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moze by odbierane jako wspne wraenie opo-  osobnikow zenskich (Janicki i Buzata, 2013;
ru podczas nagryzaniglzami, tatwdé rozdrab-  Marcinkowska-Lesiak i in., 2013). Dlugotrwaty
niania w czasiezucia i odczucie pozostaic stres i zmczenie ptakow podczas transportu
reszty pazuciu (Pospiech i in., 2003). mog by¢ przyczyr wysokiego pH oraz ograni-
Uzyskanie mgsa kruchego zaky od  czonej glikolizy w ich mg$niach. Wysipienie
wielu czynnikbw przed- i poubojowych. Do cech jakéciowych, charakterystycznych dla
czynnikbw przedubojowych nate zaliczy: mi¢sa DFD, przejawia siszybkim poubojowym
genotyp i wiek ptakow, pte zywienie, warunki  kruszeniem i korzystnkruchagcia (Jakubowska
odchowu, stopi@ umigsnienia i ottuszczenia, i in., 2004). Celowe zgtzenie ptakow przed
rodzaj mesnia i jego sktad tkankowy oraz cha- ubojem powoduje jednak utgamasy i uszko-
rakter przemian fizjologicznych, jakie w nim dzenia mechaniczne oraz przebarwienigbagt
zachodz zaréwno zazycia zwierzcia, jak t&  kiego mksnia piersiowego (Grabowski, 2012).
bezpgrednio przed ubojem (Fletcher, 2002; Po uboju ptaka zachoglzprocesy bio-
Doktor, 2011; Grabowski, 2012; Poltowicz chemiczne, ktére zmienigpbraz morfologiczny
i Doktor, 2011; Pospiech i in., 2003; Rycielska tkanki oraz wiaciwosci fizyczne i chemiczne
iin., 2010; Szkucik i in., 2007; Tougan i in., migsa. Efektem tych przemian jest przede
2013). Czynniki poubojowe obejmujechnolo-  wszystkim wyksztatcenie pgdanej tekstury (Le
gie uboju i obrébki poubojowej; przemiany za- Bihan-Duval, 2004; Lonergan i in., 2010). Doj-
chodzce w misie po uboju i w czasie jego rzewanie i wytworzenie korzystnych cechepa
przechowywania oraz metody obrébki termicz- drobiowego zachodzi w czasie przechowywania
nej (Kondratowicz, 2005; Naveena i in., 2013; mi¢sa po sizeniu pamiertnym @ost rigor mor-
Nowak, 2005; Pospiech i in., 2003). tis) w temperaturze 0°€. Endogena proteoliz
Kruchas¢ migsa jest wypadkow budo-  bialek ma@na obserwow@ juz bezpdrednio po
wy morfologicznej tkanki ngisniowej, a szcze- uboju i przyjmuje sj, ze jest ona odbiciem pro-
gOlnie rozmiaréw witokien mgéniowych, stanu cesow, jakie zachodzity zacia ptaka (Pospiech
ich kontrakcji, a take ilosci tkanki Bcznej i in., 2003). Im szybszy metabolizm widkien
i udziatu poszczegolnych jej form. Bdnie mto-  miesniowych zazycia, tym szybsze zmiany ob-
dych ptakéw rzenych charakteryzgjsie cien-  serwuje s w biatkach, odpowiedzialnych za
szymi, w poréwnaniu do innych gatunkéw zwie- kruszenie tkanki ngniowej po uboju (Janicki
rzat rzeznych, widoknami mgsniowymi oraz ma- i Buzata, 2013). W mgkniach, zawierajcych
tg iloscia tkanki fcznej, zarébwnarodwiokien-  widkna biale, sprawniej pagiuja procesy kru-
kowej, jak i medzywtdkienkowej (Janicki i Bu- szenia ni we witoknach czerwonych. Procesy
zata, 2013). Stopfe dojrzatcci fizjologicznej  dojrzewania zachodz szybciej w mgsniach
jest podstawowym czynnikiem determigeym  zwierzt, uzyskugcych wczéniej dojrzaldé
tekstue. Usieciowanie tkankigtznej i zwhzana  ubojows. W miesie kurcat brojlerow obserwuje
z nim kruché¢ zmieniap si¢ wraz z wiekiem sie szybly degradag biatlek, co wynika z bu-
ptakow. Jak podajPottowicz i Doktor (2012), dowy strukturalnej widkienek rgniowych i ich
wraz z wiekiem ptakéw wysgpuja istotne ré@ni- podatndci na proteoliz (Pospiech i in., 2003).
ce w sile aicia misni piersiowych kurcgt,  Zasadniczy wplyw na kruclé miesa drobiowe-
ajego twardé& wzrasta. Zawartd kolagenu go wywierap biatka miofibrylarne (aktyna
zalezy takze od aktywnéci miesni (Pospiech imiozyna) oraz biatka cytoszkieletu (Saxena
i in., 2003). Misnie piersiowe kurcg brojleréw  iin., 2009). Zalenos¢ miedzy kruchdcig a de-
zawieray o 0,35 do 0,5% mniej kolagenu w sto- gradacy biatek miofibryli wskazuje na zaanga-
sunku do mgsni udowych (Gornowicz i Pie- zowanie proteinaz w poubojowe kruszeniesmi
trzak, 2008; Janicki i Buzata, 2013). W bada-sa. Najbardziej istothe zmiany w czasie poubo-
niach Szkucik i in. (2007, 2009) wykazan®  jowego dojrzewania rasa dotycz degradacji
bez wzgédu nazywienie korzystniejsz ocera  bialek cytoszkieletu (titiny, nebuliny, destiny)
tekstury charakteryzowaty esimiesnie udowe i bialek linii Z (Tomaszewska-Gras i in., 2011).
kurcat brojlerow, zawierajce wyzszy poziom W $wietle aktualnych bada(Doktor, 2011; Lo-
tluszczu srédmiesniowego. Z reguly, wiksz nergan i in., 2010; Nowak, 2005; Okumura i in.,
kruchdcia odznacza si migso pochodzce od 2005) za degradachiatek w najwgkszym stop-
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niu odpowiadaj kalpainy (peptydazy cysteino-
we). Ich aktywné¢ maze r&nic¢ sie w zalezno-
sci od rodzaju mgsnia oraz czynnikow, oddzia-

sadnica przyczyr powszechnie obserwowane-
go pogorszenia krucko kulinarnego misa
drobiu jest prowadzenie tzw. odkostniania na

lujacych na mgso w pierwszych godzinach po ciepto, po ktérym naspuje szybkie chtodzenie
uboju, a take podczas jego przetwarzania (No- i zamraanie (Grabowski, 2012). Do olaeiia
wak, 2005). System kalpainowy u drobiu jestsig kruchdci migsa drobiu poddawanego wy-

bardzo wraliwy na wahania poziomu jonow

krawaniu w stanie cieptym zaliczagdizyczm

wapnia oraz pH i temperatury (Doktor, 2011; stymulacg migsni w czasie wykrawania i €tia

Nowak, 2005). Zasadnigzole w procesie kru-
szenia mjsa post mortempeing kalpaina 1

oraz zimne skrécenie gini po usungciu skory
I odcigciu od kaci, wynikajace z szybkiego wy-

(u-kalpaina) i kalpaina 2 (m-kalpaina) z powodu chtadzania. Problem tykowait dotyczy gtow-

wyzszej aktywnéci proteolitycznej i odporni
na autoliz (Lee i in., 2008; Zhang i in., 2008).
Wymienione kapaliny 1 i 2 posiadapptimum
aktywnaici w pH 7,0, wykazyj jednak niewiel-
ka aktywna¢ przy pH<6,0. Endogennym inhibi-
torem kalpain we witdknie redniowym jest kal-
pastatyna, ktora hamyg aktywnag¢é kapalin jest

nie misnia piersiowego, ktéry jest wykrawany
z tuszki w czasie kilkudziegiiu minut post
mortemi poddawany szybkiemu kontaktowemu
zamraaniu (Lonergan i in., 2010). Czas prze-
chowywania mgsa ma réwniz wptyw na jego
krucha¢. W badaniach Kondratowicz (2005)
wykazano,ze wraz z wydlaaniem czasu prze-

w znacznym stopniu odpowiedzialna za proceschowywania, zarbwno w atmosferze gazow kon-
kruszenia w czasie dojrzewania. Wysoki poziomtrolowanych, jak i w powietrzu atmosferycznym,

kalpastatyny jest zwkany z obniong krucho-
scig miesa (Nowak, 2005).

Znaczny wplyw na tempo przemian po-

kruchas¢ miesni kurczt brojleréw ulegta znacz-
nemu pogorszeniu.
Podczas ogrzewania zmienigic twar-

smiertnych ma czas poubojowego przechowy-dos¢ srédmiesniowej tkanki hcznej i kruché¢

wania mgsa (Pospiech i in., 2003). Zaleca si
dojrzewanie mjsa mtodego drobiu przez mini-
mum 4 godziny w temperaturze4’C. W celu
uzyskania wyréwnanej krucka calej partii
przechowuje situszki lub piersi z kéxia do 6—8
godz. post mortemjfo jest 2,5-4,5 godzinpo

wychtodzeniu (Grabowski, 2012; Souza i in.,

mi¢sa, co jest uzammione od metody, czasu
| temperatury ogrzewania (Akinwumi i in., 2013;
Zdanowska-gsiadek i in., 2013). W temperatu-
rze 54C rozpoczyna i proces ksztattowania
kruchasci, zwigzany z denaturagjbiatek kurcz-

liwych (40-50C — pierwszy etap twardnienia).
W temperaturze powgj 60C nastpuja skurcz

2005). W czasie dojrzewania zasadnicze znaczewtdkien kolagenu i jegaelatynizacja, co w po-

nie w ksztattowaniu krucliei migsa mag tem-
peratura i pH (Kondratowicz, 2005).
Na kruchd¢ miesa kurcat mogy miet

taczeniu z destrukej poprzecza miofibryli
i poszerzeniem przestrzeni gdzy nimi prowa-
dzi do ksztaltowania wiaiwej kruchdgci. Obni-

wplyw takze niektdre zabiegi technologiczne zenie kruchéci nastpuje w temperaturze powy-
w czasie obrébki poubojowej. Wysoka tempera-zej 7°C. Temperatura denaturaciji zateod sta-
tura, intensywne odpierzanie oraz szybkie od-u fizjologicznego msni, wyrazonego warto-

kostnianie powodyj wzrost twardéci miesa

drobiowego po ugotowaniu (Souza i in., 2005).

Zbyt szybkie chtodzenie gga bezpfrednio po
uboju, do temperatury paomj 15C, maze po-

wodowa anomalne skrocenie sarkomerow i wy-
stapienie tzw. skurczu chtodniczego. Skurcz

chtodniczy wystpuje gtéwnie w mgsniach
o dwej zawartéci widkien czerwonych, dlatego
w migsie mtodego drobiu niiwosé wyskpo-
wania skurczu chtodniczego

scig pH (Grabowski i Kijowski, 2004).

Smakowitosé

Smakowit@¢ migsa jest peiczeniem
dwoch wraen sensorycznych: smaku i zapachu.
W tworzeniu smaku i zapachu kiorudziat
zwigzki nielotne i lotne, wyspujace jako natu-

jest mniejsza.ralne skiladnikiswiezego mésa, produkty two-

W miesie kurcat brojleréow skrocenie sarkome- rzace sé podczas jego dojrzewania i przecho-

row nie przekracza 12-15%, a twasélanigsa
stosunkowo fatwo ugpuje po rozmréeniu. Za-

wywania oraz zwgzki, uwalniagce se¢ podczas
obrébki cieplnej (Moczkowska iSwiderski,
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2012). Surowe mgso0 ma delikatny surowiczy,

lekko metaliczny smak, podobny do smaku krwi.

Jest on lekko stodki, lekko kémy, lekko stony
i lekko gorzki. Zapach surowego ¢na jest sta-

by, podobnydo zapachu przemystowego kwasu znaczenie ma profil

mlekowego (Kotczak, 2007 b) Uwaza sk, ze
najwaniejszymi  sktadnikami, decydagymi
0 smaku ngsa drobiowego, gs biatka, nukleo-

tydy, kwas glutaminowy oraz aminokwasy siar-

kowe, seryna, lizyna, izoleucyna. ¥8zai¢
Z nich, je&li nie tworzy bezpérednio wraen

smakowych, to ma synergiczny wptyw na te od-

czucia (Moczkowska Swiderski, 2012; Pisu-
lewski, 2005). Znaczny wptyw na profil smako-
wo-zapachowy meisa kurcat maj pte¢ i wiek
kurcat (Janocha i in., 2003; Marcinkowska-

walory smakowe mgsa (Grabowski, 2012; Pi-
sarskiiin., 2006).

W zwigzku z dutym wptywem procesow
oksydacji na smakowitd migsa drobiu istotne
kwaséw tluszczowych.
Szczegdlny wplyw na aromat ¢sia drobiowego
ma kwas linolenowy, jednak dodatek zgiah
ilosci olejow Inianego i rzepakowego oraz
maczki rybnej mae powodowa efekt uboczny
w postaci obcego smaku i zapachu (Kostecka
i tobacz, 2009). Korzystna w ksztaltowaniu
prawidiowego zapachu gda drobiowego jest
suplementacjazywieniowa tokoferolami (wita-
mina E) (Ahadi i in., 2010; Milczarek i in.,
2013) oraz dodatkiem zi6t (Mianko i Pisarski,
2009). Podczas dojrzewania poubojowego zmie-

Lesiak i in., 2013; Pietrzak i in., 2006; Zdanow- niaja sic smak i zapach rgsa. Mi¢so dojrzate

ska-$siadek iin., 2013).

Mieso kurcat brojlerow charakteryzuje
siec stabym profilem smakowo-zapachowym,
ktory ksztaltuje si po zastosowaniu obrobki
termicznej. Mgso starszych osobnikéw ma in-

tensywniejszy, bardziej typowy smak i zapach.

Koncentracja prekursorow smakowvitd zwick-
sza s¢ W miare wzrostu ptakow, oggajgc mak-
simum po uzyskaniu dojrzada piciowe]. Mieso
pochodzce od ptakow wolno rognych, w tym
od ras rodzimych, cechujegsintensywnym za-
pachem i lepszym smakiem (Poltowicz i in.,
2003). Zdaniem Horsted i in. (2012), g0 po-
chodzce od kurcgt z chowu ekologicznego po-
siada bardziej pmdany przez konsumentow
smak i zapach.

Rd&zne misnie tego samego ptakazrig
sie smakowitdcig. Stabym natzeniem smako-
witosci charakteryzuje si miesien piersiowy.
Migsnie udowe maj silniejsze nagzenie smaku
i aromatu (Szkucik i in., 2007). Ogdlnie, génie
0 wiekszej aktywnéci w okresie przgyciowym
wykazup silniejszy aromat @i migsnie mniej
aktywne (Castellini i in., 2008). W badaniach
Marcinkowskiej-Lesiak i in. (2013) wykazano,
ze mksnie piersiowe kur zawieraly weej ttusz-
czu $rodmigsniowego i odznaczaly siwyzsz
smakowit@ciag w poréwnaniu z misniami ko-
gutkéw. Tkanka tluszczowa zawierazguilosé

zwigzkdédw smakowych i zapachowych, pocho-

dzacych z pasz stosowanychapwieniu ptakow

charakteryzuje si bardziej intensywnym sma-
kiem i aromatem i migso bezpérednio po
uboju Berri, 2000) W czasie dojrzewania gga
wzrasta udziat wglowodoréw o wysokiej masie
czgsteczkowej, zwazkdw benzenowych i pira-
zyn oraz zawarkg wolnych kwaséw ttuszczo-
wych (Pospiech i in., 2003). Z punktu widzenia
smakowit@ci pozadane jest, aby poziom sub-
stratow energetycznych w gniach, np. gliko-
genu, byt w chwili uboju wysoki (Kotczak, 2007
b). O smakowitéci miesa decyduje jego pH (Ja-
kubowska i in., 2004). Przy wgzym pH m¢so
wykazuje mniej intensywny smak i zapach, wy-
daje s¢ mniej stone i mniej smaczneznprzy
nizszych wartéciach pH w analogicznych i
$niach tego samego ptaka. ¥Yg¢gym wartéciom
pH migsa i lepszej wodochtonda towarzyszy
silniejsze zwizanie wody, a rozpuszczone
w niej prekursory smaku trudniej uwalnjagic
przy rozgryzaniu ngisa.

Spardod  czynnikbw  przyyciowych
prawidiowe gtodzenie ptakéw powoduje wzrost
pH miesa po uboju i poprawia zdolo utrzy-
mania wody. Stres termiczny, zmany ze
Zmianami temperatury w czasie transportu i ob-
robki poubojowej, obria zdoIng¢ utrzymania
wody przez mgso, tym samym obna jego so-
czysta¢ i smakowit@é (Grabowski, 2012; Imik
iin., 2012). W miag wydtuzania czasu chtodni-
czego przechowywania, niezatee od zastoso-
wanej metody, stwierdzono pogorszenie smako-

(Kotczak, 2007 b; Kowalska i in., 2012; Pietrzak witosci miesa (Kondratowicz, 2005).

i in., 2009; ZdanowskagSiadek i in., 2013).

Zasadnicze znaczenie w ksztattowaniu

Zatem, skltad mieszanki paszowej ma wplyw nasmaku i zapachu gsa drobiowego majtempe-
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ratura i rodzaj obrébki termicznej (Akinwumi walory soczystéci miesa kurcat brojlerow.

iin., 2013). W czasie obrdobki cieplnej powstaj Wyzszy poziom tluszczu rgniowego i mniej-

przede wszystkim zwiki zapachowe, za ktére sza zawart@ wody wolnej powoduwj, ze mieso

w migsie kurcat odpowiada okoto 500 substan- z ndg jest bardziej soczystezninieso z piersi

cji. Szczegdblne znaczenie w ksztattowaniu aro (Szkucik i in., 2007, 2009). Méo o duej wo-

matu mgsa, poddanego obrobce termicznejgnaj dochtonndci jest bardziej soczyste nimieso

reakcje Maillarda, utlenianie ttuszczow i rozktad oddajce wod. Prawidtowo przeprowadzony

tiaminy (Grabowski, 2012). Smakowitomiesa  proces dojrzewania zeksza jego soczysié

gotowanego jest zwkana gtdwnie z przemia- (Rycielskaiin., 2010)

nami biatek oraz zwirkéw azotowych niebiat- Soczysté¢ zalezry takze od metody

kowych. Odpowiadaj za ni zwiazki azotowe iczasu trwania zastosowanej obrobki cieplnej

piercieniowe oraz pochodne furfurolu, tiofenolu (Akinwumi i in., 2013) Poddawanie nasa diu-

i tiolanu, ktére powstajw temperaturze 8C  gotrwatemu ogrzewaniu nie znacznie je wysu-

I zmieniap Sig wraz ze wzrostem temperatury szy¢ i w efekcie wptyn¢ na pogorszenie jego

(Moczkowska iSwiderski, 2012). Smakowifé  soczystéci, natomiast fagodne ogrzewanie

miesa pieczonego i smanego jest zwizana wplywa na zwgkszenie soczysfei (Zywica

z przemianami cieplnymi sktadnikow ttuszczo- iin., 2011). Korzystne jest zastosowanie w po-

wych mesa i tluszczu dodanego, z ktorych po- czatkowym okresie obrobki  krétkotrwatego

wstap aldehydy. W skfadzie lotnych zgwkéw  ogrzewania w wysokiej temperaturze, ktore

zapachowych msa pieczonego i smanego prowadzi do wytwarzania gipowierzchniowej

charakterystyczna jest obedagirazyn, tioazoli warstewki zdenaturowanego biatka, utrudaiaj

i oksazoli (Kotczak, 2007 b; Moczkowska cego utrag wody na zewgtrz w czasie dalszego

i Swiderski, 2012). Przechowywanie ¢sa  ogrzewania. Przekroczenie temperatury obrobki

ogrzewanego w warunkach chtodniczych powo-powyzej 7°C powoduje obrienie soczystei

duje powstanie obcego, niepdanego smaku miesa, co wynika z wyspowania maksymalne-

i zapachu, okrganego mianem ,warmed-over go skrocenia widkien maéniowych. Wedtug

flavor”, ktory jest wyczuwalny po 48 godzinach Dziadek i Gornowicz (2003) oraz Janochy i in.

przechowywania w stanie chtodniczym (Gra- (2003), soczys&t miesa kurcat brojleréw po

bowski i Kijowski, 2004). ugotowaniu jest zaima od genotypu ptakdw.
Zdaniem Kondratowicz (2005), w miawydtu-
zania s¢ czasu przechowywania @i piersio-

Soczystéé wych soczyst& migsa maleje. W probach prze-
chowywanych zaréwno w atmosferze kontrolo-
Soczysté¢ migsa jest wraeniem wil-  wanej, jak i w powietrzu atmosferycznym soczy-

gotnasci, odbieranej przez konsumenta w pierw-staé¢ po 20 dobach ob#ayla se do poziomu
szym okresiezucia. W ocenie organoleptycznej miesa stabo soczystego. &b zamraone cha-
odczucie soczysfoi zaley od ilosci soku, rakteryzuje s mniejsa soczystécia po roz-
uwalnianego z ngsa w czasieucia, a take od  mrozeniu w poréwnaniu z rasem nie podda-
jego kruchdci, a nawet od smaku i zapachu nym procesowi mrezenia(Werner i in., 2009)
(Grabowski i Kijowski, 2004) Wedtug Szkucik

i in. (2007) wydtdenie okresu odchowu kurgz

brojleréow z 32 do 44 dni wplywa na popraw Podsumowanie

jakosci migsa pod wzgidem cech sensorycz-

nych, a przede wszystkim soczysto Wicksza Wskaznikami jakaci sensorycznej mi
zawartd¢ tluszczusrédmiesniowego, zawieraf  sa drobiowegoas barwa, smakowit& (zapach
cego wecej nienasyconych kwasow tluszczo- i smak), tekstura (krucké i twardas¢) oraz
wych, sprzyja odczuciu soczystb migsa (Ko-  soczysté¢. Barwa swiezego mesa kurcat
walska i in., 2012; Tougan i in., 2013). Jak poda-brojleréw jest ksztaltowana przez ¢atnie
ja Szkucik i in. (2009), obuenie wartdci ener-  barwnikow hemowych oraz ich stan chemiczny
getycznej mieszanek dla drobiu ograniczyto zai zalezy od rodzaju mgsnia, posgpowania
wartas¢ ttuszczusrodmigsniowego, pogarszgg — przyzyciowego i poubojowego, a tai tempe-
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ratury i metody obrébki termicznej. temperatury i rodzaju obrébki termicznej. Na
Smakowit@¢é migsa jest uzalmiona od  soczysté¢ wplywajg: zawart@é ttuszczusrdd-
zawartdci i profilu kwaséw tluszczowych migsniowego, kruch& i stopiex wodochtonno-

w tluszczusrédmiesniowym, zawartéci proteo-  §ci migsa oraz metody i czas trwania obrébki
glikandéw i glikoproteidéw w tkances¢znej oraz  cieplnej.
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FACTORS AFFECTING THE SENSORY QUALITY OF BROI LER CHICKEN MEAT
Summary

Although meat quality embodies several featuresgmers, however consumer attach specific im-
portance to its sensory qualities, which includeshsfeatures as colour, palatability (flavour anteB), texture
(tenderness and hardness) as well as juicinesscdlbar of fresh broiler chicken meat which is ughced by
the concentration of heme dyes, including theimaieal composition also depends on the type of meaascle,
pre-slaughter and postmortem handlings. Meat temssr depends on the type, composition and structure
muscle tissue, temperature and heat treatment aetiippropriate meat tenderness is obtainable fnagh
quality raw material, where postmortem changesancasses are properly monitored. Meat palatalukiyends
on the content and profile of fatty acids in inttenular fat as well as on proteoglycans and glyateprs con-
tents in connective tissues. The temperature ymel af heat treatment has significant influenceyaat flavor
and smell. The juiciness of meat is dependent niyt on the content of intramuscular fats, tendesreesd rate
of water absorption of the meat but also on thenowand duration of heat treatment applied.
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