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Wprowadzenie

W ciggu ostatnich kilku dekad gwatto-

Celem pracy jest prezentacja wptywu
dtugoterminowych czynnikow przyciowych
na jak@¢ sensoryczgmiesa drobiu grzehcego.

wanie wzrosta globalna produkcja i konsumpcjaWarto$é¢ odzywcza migsa

migsa drobiowego. Dominaga ilos¢ migsa po-

Migso drobiu grzelacego (kurcat i in-

zyskiwanego od ptakow hodowlanych stanowidykow) byto od wiekéw nieodtznym elemen-

mi¢so drobiu grzelacego (kurcat — 86,2%
i indykow — 7,5%). Cechuje giono niskim
kosztem produkcji, przysbng cery, dostpno-
scig produktu, tradyej spazywania oraz walo-
rami zywieniowymi i prozdrowotnymi (Borowy
i Kubiak, 2015).

Dynamiczny rozwoj handlu, sieci dys-
trybucyjnej oraz wzrastagy popyt na nyso

tem paywienia cztowieka, a w ostatnim czasie
stalo s¢ szczegdlnie popularne ze wedli na

swoje wartéci odzywcze i dietetyczne. Zawiera
ono dug ilos¢ przyswajalnego biatka oraz ma
znacacy udziat nienasyconych kwasow tlusz-
czowych, soli mineralnych i licznych witamin.
Cechuje si takze niskim poziomem cholesterolu
i kolagenu, a delikatna struktura wiokien ¢mi

drobiu grzehicego skfania producentow do po- sniowych tego misa przyczynia gido wysokiej
szukiwania metod na rzecz stalej poprawy jeggego strawnéci, wynosacej ponad 94% (Or-

jakosci. Jakd¢ migsa jest okrdana jako ogot

cech i wigciwosci danego produktu, ktore decy-
duja o zdolndci zaspokojenia potrzeb konsu-

menta. W przypadku rgga nalea do nich war-

kusz, 2015).

Cechy sensoryczne ngsa
W obecnych czasach glisza¢ konsu-

tos¢ odzywcza oraz cechy sensoryczne, takiementéw oczekuje, aby sppvane mé¢so byto
jak: barwa, smakowitd (smak, zapach), tekstu- jak najlepszej jakéxi, tzn. spetniatlo wyznaczone

ra (kruchd¢ i twarda¢) oraz soczyskd. Jakdé
migsa zaley zar6wno od czynnikéw przycio-

normy jakd@ciowe oraz posiadato de walory
kulinarne. Do najistotniejszych cech jdkp

wych, jak i poubojowych. Do pierwszych z nich migsa, okrélanych za pomagzmystéw, mana

mozna zalicz¢ czynniki krotkoterminowe (gto-

zaliczy¢: barwe, smakowitasé (smak, zapach),

dzenie, chwytanie, zatadunek, transport, wyta-teksture (kruchosé, twardos¢) i soczystéé.

dunek, ogtuszenie) oraz dtugoterminowe (geno-

typ, wiek, pi&, system zywienia, warunki
utrzymania) (ZdanowskasSiadek i in., 2013).

Barwa jest najistotniejszym i najtatwiej-
szym do uchwycenia wypaikiem jakdci sen-
sorycznej mgsa (Tyra i Mitka, 2015). Sikora
I Weber (1995) wykazalize a 94,6% konsu-
mentéw uznaje bamyvza czynnik decydafy

“Wyniki bada zrealizowane w ramach tematu nr g zakupie mjsa, utgsamiajc ja ze swiezoscia.
BM-4246/2015 zostaly sfinansowane z dotacji napodstawowym barwnikiem gsa jest mioglobi-

naule przyznanej przez MNiSW.
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na, ktéra wswiezym surowcu mge wystpowa’

scie jakaci migsa wigze sk gtownie z wodo-

w trzech formach: ciemnoczerwonej dezoksy-chionndcia, czyli zdolndgcia do zatrzymywania

mioglobiny, jasnoczerwonej oksymioglobiny

soku mesnego. Wraz ze zekszaniem wodo-

i szarobrunatnej metmioglobiny (Kotczak, 2007 chtonndci ubytki masy mgsa staj sie mniejsze,

a). Mieso drobiu grzelacego powinno posiada
jasnor@owa barwe. Ciemniejsza barwa nie jest
pozadana, poniewa kojarzy s¢ konsumentom
Z nieswiezoscig produktu (ZdanowskasSiadek
iin., 2013).

Smakowitos¢ jest pohczeniem dwoch

a tym samym produkt zachowuje lepssoczy-
staé¢ (Toscas i in., 1999; Sérheim i in., 2004).
W ocenie organoleptycznej pozytywne odczucie
soczystéci zaleey m.in. od: zawartai tluszczu,
kruchdci migsa, ilégci ptynu uwalnianego w trak-
cie miadzenia i rozdrabniania produktu oraz sma-

wrazen sensorycznych: smaku i zapachu. Smakku i zapachu (Grabowski i Kijowski, 2004).
to odczucie w jamie ustnej, wywotane pobudze-
niem receptorow przez substancje smakoweCzynniki diugoterminowe a jako§¢ senso-

obecne w produkcie sppnvczym. Z kolei za-
pach okréla wrazenie wchowe wywotane
obecndciag w nim zwigzkéw chemicznych. Oce-
na smakowitéci miesa w sposéb obiektywny

ryczna miesa

Na jaka¢ sensoryczp migsa wplywaj
czynniki przyyciowe dtugoterminowe, do kto-
rych mazna zaliczy¢: genotyp, wiek, pte€, sys-

jest niezwykle trudna. Wynika to z odmiennej tem zywienia i warunki utrzymania, rodzaj

wrazliwosci konsumentow i specyficznych przy-
zwyczajéh smakowych (ZdanowskaaSiadek
iin., 2013). W tworzeniu smaku i zapachu bior
udziat zwizki lotne i nielotne. $nimi naturalne
sktadnikiswiezego mesa, a take produkty two-

rzace s¢ podczas jego dojrzewania i przecho-

wywania oraz zwjzki uwalniapce sé podczas
obrébki cieplnej. Do najwaniejszych skiadni-
kow, decydujcych o smaku mgsa nalea: biat-

ka, nukleotydy, kwas glutaminowy, aminokwasy

i aktywnosé przyzyciowa miesni.
Genotyp ptakéw wywiera dgy wpltyw
na jak@¢ sensoryczg migsa. W badaniach Pie-
trzak i in. (2013) misnie piersiowe kurcg
szybko rosgcych charakteryzowaty &iciem-
niejsz barwg niz kurczat wolno rosmcych,
w tym ras rodzimych, ktére z kolei cechowaly
sie intensywnym zapachem i lepszym smakiem
(Pottowicz i in., 2003; Gilewski i in., 2010).
Stopien dojrzalosci fizjologicznej jest

siarkowe, seryna, lizyna i izoleucyna (Pisulew- podstawowym czynnikiem determinaym ja-

ski, 2005; MoczkowskaSwiderski, 2012). M-
so drobiu grzehicego charakteryzujeesstabym
profilem smakowo-zapachowym.

Tekstura stanowi prawdopodobnie naj-
wazniejszy czynnik okréajacy jakas¢ miesa

kos¢ migsa. Meso mtodego drobiu grzeqmego
charakteryzuje si cienszymi witdéknami mg-
sniowymi, mah iloscig tkanki Bcznej i kolagenu
(Janicki i Buzata, 2013), a tym samym lepsz
kruchdicia i soczystécia. Barwa mgsa zaley

(Fletcher, 2002). W ocenie konsumentéw pod-réwniez od wieku ubijanych ptakow, gdysob-

stawowym wyranikiem tekstury jest kruché
(Wotoszyn, 2002; Klimaczak i Irzyniec, 2004),
ktora wyraa st poprzez subiektywne odczucie
twardaci, elastycznéci i sprzystagsci miesa.
Kruchas¢ migsa jest wypadkogvbudowy morfo-
logicznej tkanki mgsniowej, a w szczegolsoi
rozmiarow widkien ngsniowych, stanu ich
kontrakcji oraz iléci tkanki cznej. Na tekstugr
micsa wplywa znaczo poubojowa proteoliza
biatek, ktéra powoduje rozmienie struktury sar-
komerow i wihzan mikrofilamentow. Dzgki temu
mi¢so staje si bardziej podatne na fragmentacj
a tym samym cechujecsivieksz kruchdacig.
Soczystéé jest wraeniem wilgotndci,
odbieranej

okresiezucia produktu. Parametr ten w kontek-

niki mtode posiadaj mniejsz zawarté¢ mio-
globiny w poréwnaniu z osobnikami starszymi
(Grabowski, 2012). Wraz z wiekiem ptakdw
zmniejsza si kruchag¢ miesa, a wzrasta ngte-
nie smakowitéci. Migso starszych osobnikow
ma intensywniejszy, bardziej typowy smak i za-
pach. Koncentracja prekursoréw smakowgio
zwicksza st w miar wzrostu ptakéw, oggajac
maksimum po uzyskaniu dojrzai piciowej
(Augustyhska-Prejsnar i Sokotowicz, 2014).
Istotnym elementem krucka miesa jest stopie
dojrzatcci i rozpuszczalng kolagenu (Zda-
nowska-gsiadek i in., 2013). U zwiegt dojrza-
tych i starszych zdolré do rozpuszczania kola-

przez konsumenta w pierwszymgenu maleje, a to z kolei znacp wplywa na

ksztaltowanie si tekstury mgsa (Kijowski
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i Tomaszewska-Gras, 2009). Jak padBjtto-
wicz i Doktor (2012), wraz z wiekiem ptakow
wzrasta tward& miegsni piersiowych kurcat.

Pte¢ ptakow wywiera wplyw m.in. na
cechy sensoryczne gsia. Marcinkowska-Lesiak
I in. (2013) stwierdzili,ze mkgs$nie piersiowe
osobnikéw mskich cechowaly si wigkszym
nasyceniem barwy czerwonej, otz zawarto-
$cig ttuszczusrédmiesniowego i lepsz smako-
witoscig w poréwnaniu z nginiami piersiowymi
osobnikéw zenskich. Z kolei Janicki i Buzata
(2013) podaj, ze wicksz kruchdcia odznacza-
to sie mieso osobnikow pickenskiej.

System zywienia ptakow wplywa zna-
czgco na walory smakowe gsa (Grabowski,
2012; Pisarski i in., 200&laska-Grzywna i in.,
2013). Tkanka tluszczowa zawiera zguilos¢

zwigzkéw smakowych i zapachowych, pocho-

dzacych z pasz stosowanychapwieniu ptakow

posrednio wplywa na jaki& otrzymywanego
mi¢sa i powstawanie defektow (Lesiow i Kijow-
ski, 2003). W systemie wolnowybiegowym ptaki
mog przejawig typowe zachowania, zgodne
z behawiorem, przez co poprawig &h dobro-
stan. Dosip do wolnych wybiegéw stanowi klu-
czowy element systeméw utrzymania i jako
czynnik r&nicujgcy powinien oddziatywa tak-

ze na jaké¢ sensoryczmmigsa. Nie potwierdza-
ja tego jednak wyniki bada Lawlor i in. (2003)
poréwnywali cechy sensoryczne drobiu grzebi
cego z chowu intensywnego oraz wybiegu wol-
nego i ekologicznego.

Cytowani autorzy stwierdzilize mieso
drobiu grzehicego, pochode zkonwencjonal-
nego chowu odpowiadato konsumentom pod
wzgledem smaku i aromatu. Brak istotnychmit
W ocenie sensorycznej nie pozwolit jednak na
przyjecie tezy,ze mieso pochodgce od drobiu

(Kotczak, 2007 b; Pietrzak i in., 2009; Zdanow- ekologicznego jest smaczniejsze od pozyskiwa-

ska-$siadek i in., 2013). gtl, wicksza zawar-
tos¢ thuszczu srodmiesniowego, zawieracego
wigcej
sprzyja odczuciu soczystm i smakowitdci

migsa (Kowalska i in., 2012; Tougan i in., 2013).

Jak podaj Szkucik i in. (2009), obne-

nego od ptakoéw utrzymywanych standardowo.
Podobne wyniki otrzymali Fanatico i in.

nienasyconych kwaséw tluszczowych (2007), ktérzy przy wykorzystaniu w ocenie senso-

rycznej wyszkolonego panelu specjalistow nie wy-
kazali wptywu systemu utrzymania na wiméki
sensoryczne rgga drobiu grzebtego. Z kolei

nie wartéci energetycznej mieszanek dla drobiu zdaniem Horsted iin. (2012), ¢sb pochodzce

ograniczytlo zawartg tluszczusrédmiesniowe-
go, pogarszap walory soczystei miesa kur-

od kurcat z chowu ekologicznego cechujeg si
wiekszy smakowitdcia, tj. bardziej peadanym

czt brojlerow. Szczegdlny wplyw na aromat przez konsumentéw smakiem i zapachem. Ponad-
migsa drobiowego ma kwas linolenowy, jednakto, w badaniach Fanatico i in. (2007) wykazaio,

dodatek daych ilosci olejéw Inianego i rzepa-
kowego oraz mrzki rybnej mage powodowa

system chowu ptakéw ma wpltyw na bamwigsa.
Migso pochodzce od kurczt z chowu

efekt uboczny w postaci obcego smaku i zapawolnowybiegowego jest ciemniejsze w porow-

chu (Kostecka i tobacz, 2009).
w ksztalttowaniu prawidliowego zapachu esa
drobiowego jest suplementacjgwieniowa za
pomog tokoferoléw (Ahadi i in., 2010; Milcza-
rek i in., 2013) oraz dodatkow ziét (Mlanko

i Pisarski, 2009).

Warunki utrzymania, czyli sposob
prowadzenia chowu ptakéw, mpgvpltywat na
jakos¢ sensoryczp migsa. W ostatnich latach
preferencje konsumentéw dotycgtownie wyz-
szej jakdci i bezpieczastwa mesa. Konsumen-
ci i producenci coraz ezciej zwracaj uwag na

Korzystha naniu z mgsem ptakéw utrzymywanych w wa-

runkach chowu intensywnego, bezwybiegowego
(Mikulski i in., 2011; Skomorucha i Sosnéwka-
Czajka, 2015). Podobne wyniki uzyskali Bat-
kowska i Brodacki (2011), ktérzy badajjakas¢
migsa indyczek rzamych stwierdzili,ze micso
kurcat z chowu ekstensywnego odznaczalp si
istotnie ciemniejszbarwg i mniejsz kruchdcia
w stosunku do mgsa ptakéw utrzymywanych
intensywnie.

Rodzaj i aktywnosé przyzyciowa mie-
$ni ptakow wplywa na takie cechy ¢sa, jak:

system utrzymania drobiu. Ptaki w trakcie cho-barwa, tekstura i smakow#@

wu g haraone na wiele baatdw stresogennych

(Doktor, 2007). U licznych osobnikéw obserwu-

Rdézne mksnie tego samego ptaka wyka-
Zuja zr&znicowany barwe i smakowit@é. Skeze-

je sk wystpowanie tzw. syndromu stresowego nie mioglobiny rénie wraz z aktywnscia mie-
(ang. porcine stress syndrome, PPS), ktory bezsni (Grabowski, 2012). Stabym raeniem za-
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pachu i smakowit@i charakteryzuje simiesien Podsumowanie

piersiowy w poréwnaniu do mgnia udowego Globalna konsumpcja gsa drobiu grze-
(Szkucik i in., 2007). Castellini i in. (2008) po- biagcego wykazuje tendencje wzrostowe, gtdwnie
daja, ze misnie o wikszej aktywnéci w okre-  ze wzgkdu na jego dogpnasé, nisky cere i walo-

sie przyyciowym wykazuj silniejszy zapach ry zdrowotne.

niz migsnie mniej aktywne zaycia. Co wecej, Niemniej, naukowcy i producenci podej-
od aktywndci migéni zalery takze zawarté¢ ko-  muja dalsze prace w celu zapewnienia wysokiej
lagenu (Pospiech i in., 2003). ddhie piersiowe jakosci produktéw drobiowych. Cechy senso-
kurczt brojleréw zawieray od 0,35 do 0,5% ryczne mgsa drobiu grzebcego ksztaltyj sie na
mniej kolagenu w stosunku do ¢gmi udowych  wszystkich maliwych etapach produkcji, ze
(Gornowicz i Pietrzak, 2008; Janicki i Buzala, szczegdlnym uwzgtnieniem czynnikbéw przy-
2013). Szkucik i in. (2007, 2009) stwierdzile  zyciowych diugoterminowych.

bez wzgbdu na systenkywienia, korzystniejsy Takie czynniki genetyczne, jak wiek
tekstun i soczystécia charakteryzowaty simie- i pte¢ ptakdéw, w padczeniu z prawidtowymi wa-
snie udowe kurcgt brojlerow, zawierajce wiecej  runkami utrzymania i odpowiednim systemeyn
thuszczu srodmiesniowego i mniej wody wolnej wienia, mog pozytywnie wptywé na ostateczn

w poréwnaniu z ngisniami piersiowymi. jakos¢ sensoryczp migsa drobiu grzebcego.
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EFFECT OF LONG-TERM ANTEMORTEM FACTORS ON SEN SORY QUALITY OF MEAT
FROM GALLINACEOUS POULTRY

Summary

The current consumption of meat from gallinaceoosltpy shows an upward trend mainly due to its
health value; therefore, researchers and produersaking every effort to ensure the high quaditypoultry
products. The most important role in meat qualitypiayed by the nutritive value and sensory qualitlyich
develop at all stages of production, in particdte long-term antemortem factors such as genoge, sex,
feeding system, and housing conditions. The airthefstudy is to show the impact of long-term ant¢em
factors on the sensory quality of meat from gatlew@us poultry. The content of haem pigments deperodsly
on genotype, age, sex, feeding system, and theaggée vivo activity of muscles from gallinaceous poultry.
The flavour and aroma profile of chicken and turkegat is largely determined by age, sex, housimglitions,
and muscle type and in vivo activity. In turn, te of meat from gallinaceous poultry is mainlyedetined by
age and housing conditions, and juiciness by tledifig system, intramuscular fat content and watédiing
capacity of the meat.
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