Roczniki Naukowe Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego, t. 13 (2017), nr 3, 33-41

Charakterystyka jakosci mig¢sa kurczat rzeznych
odchowywanych ekologicznie i intensywnie

Ewa Gornowicz'*, Marian Pietrzak?, Daniel Stanistawski?,
Ryszard Steppa?, Lidia Lewko', Artur Kryza*

Tnstytut Zootechniki — Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Doswiadczalny Kotuda Wielka,

Stacja Zasoboéw Genetycznych Drobiu Wodnego w Dworzyskach,
62-035 Kornik; “e-mail: ewa.gornowicz@izoo.krakow.pl
“Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,

Wydzial Medycyny Weterynaryjnej i Nauk o Zwierzgtach,
Katedra Hodowli Zwierzat i Oceny Surowcow,

Ztotniki, ul. Stoneczna 1, 62-002 Suchy Las

SUniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,

Wydzial Medycyny Weterynaryjnej i Nauk o Zwierzgtach,
Wydziatlowa Pracownia Komputerowa,

ul. Wolynska 33, 60-637 Poznan

“Diversey Polska Sp. z 0.0.,

Al. Jerozolimskie 134, 02-305 Warszawa

Celem podjetych badan byla ocena wybranych cech fizycznych i chemicznych mie$ni piersio-
wych kurczat rzeznych z chowu ekologicznego i intensywnego. Oceniano te parametry, ktore
majg istotne znaczenie dla konsumentéw przy szacowaniu jakosci migsa. Material do§wiad-
czalny stanowily mieszance pochodzace z krzyzowania koguta migsnego bialo opierzonego
stada rodzicielskiego Ross 308 i kury ogélnouzytkowej o brazowym upierzeniu rhode island
red R-66 (grupa E) oraz mieszance towarowe kur migsnych Ross 308 (grupa K). Kurczeta
grupy E odchowywano 84 dni zgodnie z wymogami rolnictwa ekologicznego, a grupy K —
konwencjonalnie w okresie 42 dni. Uzyskane wyniki §wiadcza o odmiennym przebiegu zmian
post mortem w migs$niach piersiowych kurczat rzeznych z chowu ekologicznego i intensywne-
go. Przeprowadzone badania wskazuja, Ze mig$nie kurczat rzeznych z chowu ekologicznego
cechuja si¢ dobra wartoscia odzywcza (wiecej bialka o 1,73 p.p., mniej ttuszczu o 0,46 p.p.)
i sa ciemniejszej barwy (L* 49,65), co moze by¢ cecha pozadang przez wielu konsumentow.
Jednak wysokie pH,, mig$ni piersiowych kurczat z chowu ekologicznego wskazuje, ze migso
to moze by¢ podatne na zakazenia mikrobiologiczne i moze by¢ tylko krétko przechowywa-
ne. Ponadto wymaga ono wigkszej sily niezbednej do przecigcia (54,12 N — surowe i 46,66 N
— gotowane), co moze wskazywac, Ze mieso to nalezy poddawa¢ dluzszej obréobce termicznej.

SEOWA KLUCZOWE: kurczeta / brojlery / ekologia / migso / jako$é
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Produkcja migsa drobiowego na $wiecie od kilkunastu lat wykazuje wyrazng tenden-
cj¢ wzrostowa, najwyzsza sposrod wszystkich rodzajow migs pozyskiwanych od zwierzat
gospodarskich. Analizujac ksztattowanie sig¢ produkcji migsa na $wiecie w ostatnich la-
tach, obserwuje si¢ wzrost tej produkcji ogotem o 0,8%, a migsa drobiowego o0 2,2%. W Polsce
produkcja migsa drobiowego wykazywala intensywne tempo wzrostu, wynoszace rocznie
powyzej 10% i w 2016 r. osiagneta poziom 2,5 mln ton. Jednakze ten intensywny wzrost
produkcji nie dotyczyl w rdwnym stopniu poszczegdlnych gatunkéow oraz systemow
utrzymania drobiu. Migso kurczat brojlerow, czyli mieszancéw towarowych kur migsnych
odchowywanych intensywnie, stanowi okoto 82% krajowej puli migsa drobiowego 0go-
fem [29].

Dynamiczne zmiany, jakie zachodza w sposobie odzywiania oraz w zakresie wyma-
gan jakoS$ciowych i bezpieczenstwa zdrowotnego produktu powoduja, ze konsument po-
szukuje coraz czesciej produktow zwierzecych pochodzacych z produkeji ekologicznej.
Pod wzgledem liczby certyfikowanych producentow ekologicznych zajmujemy w Euro-
pie pozycje migdzy 6. a 9. Jednak pod wzgledem wartosci rynku Zywnosci ekologicznej
(50 mln euro), Polska znajduje si¢ na odlegtym miejscu (0,3% rynku). Szacuje sig, ze
produkcja zywca rzeznego metodami ekologicznymi stanowi okoto 4,0% catej produk-
cji zywca w kraju, a najbardziej znaczaca pozycje ma tu chow cielat [12]. Ekologiczna
produkcja drobiarska jest nadal w naszym kraju marginalna i wynosi ponizej 1% ogétu
produkcji drobiarskiej. Natomiast ocenia sig, ze w bogatych krajach Europy Zachodniej
ten rodzaj produkcji stanowi 8-10% [13, 14].

Istotnym czynnikiem dla odbiorcow migsa drobiowego jest jego jakos¢. Wady migsa
kurczat przejawiaja si¢ w zespotach cech, z powodu ktorych migso okreslane jest jako PSE
i DFD, w przeciwienstwie do migsa RFN o pozadanej jakosci technologicznej. Zmiany
najczesciej dotycza najbardziej wartosciowego elementu tuszki, jakim sa migsnie piersio-
we 1 obejmuja cechy PSE, czyli znaczng wodnisto$¢, migkka konsystencje i blada, sza-
robiata barwe [5, 6]. Ponadto wyniki wielu badan wskazuja, ze poziom cech fizycznych
migsa bezposrednio po uboju pozwala wstegpnie oszacowaé podatnos$é migsa na zakazenia
mikrobiologiczne, straty podczas przechowywania, schtadzania i gotowania [10, 24].

Celem podjetych badan byta ocena wybranych cech fizycznych i chemicznych migéni
piersiowych kurczat rzeznych z chowu ekologicznego i intensywnego. Oceniono te para-
metry, ktore maja istotne znaczenie dla konsumentéw przy szacowaniu jako$ci migsa.

Material i metody

Materiat do§wiadczalny stanowity mieszance pochodzace z krzyzowania koguta mig-
snego biato opierzonego stada rodzicielskiego Ross 308 i kury ogdlnouzytkowej o brazo-
wym upierzeniu rhode island red R-66 (grupa E) oraz mieszance towarowe kur migsnych
Ross 308 (grupa K). Doswiadczeniem objgto 80 kurczat, po 40 sztuk w kazdej grupie, w pro-
porcji pici 1:1.

Kurczgta grupy E odchowywano 84 dni zgodnie z wymogami rolnictwa ekologicznego,
okreslonymi w unijnych [25, 27] i krajowych aktach prawnych [26, 30]. Kurczgta utrzy-
mywano w pomieszczeniach, na $ciotce, z dostgpem do zielonego wybiegu, zgodnie z wyzej
wymienionymi przepisami.
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Odchow ptakow grupy K, trwajacy 42 dni, przeprowadzono w budynkach bez wybie-
gow 1 okien, z podtoga wyscielong stoma. Zapewniono warunki technologiczne i §rodowi-
skowe zgodne z zaleceniami producenta materialu hodowlanego Ross [2].

Ptaki w poszczegolnych fazach wzrostu otrzymywaty mieszanki paszowe o zawarto-
$ci podstawowych sktadnikow pokarmowych odpowiedniej dla danego okresu odchowu
(tab. 1), wyprodukowane z surowcow aktualnie dostepnych i dopuszczonych stosownymi
przepisami w zakresie produkcji ekologicznej i intensywnej kurczat rzeznych. Wszystkie
doswiadczalne kurczgta miaty staly dostep do paszy i wody.

Tabela 1 — Table 1

Zawarto$¢ podstawowych sktadnikow pokarmowych w mieszankach paszowych stosowanych w zywieniu
kurczat rzeznych odchowywanych ekologicznie (grupa E) i intensywnie (grupa K)

Content of basic nutrients in compound feeds for chickens raised organically (group E) and intensively
(group K)

Grupa E — Group E Grupa K — Group K

Sktadnik okres stosowania mieszanki (dni zycia kurczat)
Ingredient period of application of feed (days of life)

1-42 43 -84 1-14 15-35 36-42
Biatko ogolne (%)
Total protein (%) 20,72 17,53 22,86 21,38 19,42
Wiokno surowe (%)
Crude fibre (%) 3,48 3,96 3,26 3,84 3,88
Lizyna (%)
Lysine (%) 0,96 0,71 1,42 1,26 1,06
Metionina (%)
Methionine (%) 0,41 0,31 0,56 0,50 0,50
Wapn (%)
Calcium (%) 0,95 0,90 0,98 0,90 0,98
P przyswajalny (%)
Available P (%) 0,43 0,35 0,48 0,45 0,48
Energia metaboliczna (MJ) 11,28 11,84 12,52 12,94 13,26

Metabolizable energy (MJ)

W zywieniu kurczat z grupy E stosowano dwa rodzaje mieszanek paszowych, sporza-
dzonych na bazie zbdz wilasnych (z upraw ekologicznych), z udzialem mieszanek uzu-
petniajacych i dodatkoéw paszowych. Wszystkie pasze i dodatki pochodzity ze Zrédet po-
siadajacych certyfikaty ekologiczne (gospodarstwa lub firmy) i byly zgodne z wykazem
dodatkow dopuszczonych do stosowania w rolnictwie ekologicznym [31]. Ponadto, od 22.
dnia zycia ptaki miaty staty dostep do zielonego wybiegu o zréoznicowanym sktadzie bo-
tanicznym. Obsada w pomieszczeniu wynosita 10 sztuk/m?, przy zatozeniu maksymalnie
21 kg masy zywej/m?, powierzchnia wybiegu wynosita 4 m?/sztuke.

W zywieniu kurczat z grupy K stosowano trzy rodzaje mieszanek paszowych, przygo-
towanych przez komercyjna wytworni¢ pasz zgodnie z przyjetymi recepturami dla inten-
sywnie odchowywanych kurczat brojlerow Ross 308. Ptaki utrzymywano wylacznie w
pomieszczeniu zamknietym, przy obsadzie wynoszacej 16 sztuk/m?, przy zalozeniu mak-
symalnie 39 kg masy zywej/m>.
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Po zakonczeniu odchowu wszystkie ptaki zwazono i ubito — po uprzedniej 12-godzinnej
glodowce, ale z zapewnionym w tym czasie dostgpem do wody pitnej. Nastgpnie kurczgta
poddano obrdbcee poubojowej. Zastosowane procedury byty zgodne z praktyka przemysto-
wa. Wszystkie ptaki byly indywidualnie oznakowane.

Pomiary cech fizycznych przeprowadzono w migsniach piersiowych powierzchownym
i glebokim (m. pectoralis superficialis 1 m. pectoralis profundus), umiejscowionych z le-
wej strony tuszki. Pomiary stgzenia jonow wodorowych po uboju po 15 minutach (pH,;)
i po 24 godzinach (pH,,) wykonano pehametrem Mettler-Toledo MP 125 DE/Inlab 427.
Instrumentalnego pomiaru barwy w systemie CIE L*a*b* [4] dokonano po wewngtrznej
stronie mig$nia surowego 48 godzin po uboju (L*, a*,, b*,), przy uzyciu elektronicz-
nego kolorymetru trojchromatycznego Minolta Chroma Meter C580 (Zrodto §wiatta D65,
obserwator 10°, otwor glowicy pomiarowej 8 mm, kalibracja wzorcem bieli: L* — 99,18,
a*—0,07,b*—0,05). W systemie tym L* oznacza jasnos¢, ktora jest wektorem przestrzen-
nym, natomiast a* i b* sg wspotrzednymi trojchromatycznosci, gdzie dodatnie wartosci
a* odpowiadaja barwie czerwonej, ujemne — barwie zielonej, dodatnie b* — z6ttej, ujemne
b* — niebieskie;j.

Podstawowy sktad chemiczny mig$ni oznaczano zgodnie z Polska Norma [18, 19, 20].
Zawartos¢ wody okreslono metoda suszenia do statej masy w temperaturze 103 +2°C [19],
a thuszczu przy uzyciu zestawu typu 810 firmy Biichi (Szwajcaria) [20]. Zawarto$¢ biatka
zbadano metoda Kjeldahla (aparat 2200 Kjeltec Auto Distillation Foss Tecator), a ozna-
czony azot przeliczano na biatko, stosujac mnoznik 6,25 [18].

Zgodnie ze zmodyfikowana metoda Grau’a i Hamm’a [8, 21] okre§lono zdolnos$¢ utrzy-
mywania wody witasnej (WHC), a metoda Pikula [17] — wyciek termiczny (WT).

W celu okreslenia wybranych parametréw tekstury migsa surowego i po obrdbce ter-
micznej, po 48 godzinach od uboju, ze schtodzonych tuszek z migsnia piersiowego po-
wierzchownego (m. pectoralis superficialis) pobrano probki o wymiarach przekroju 1 x 1
cm i dlugosci 1,5 cm wzdhuz wiokien migsniowych [9]. Dwie trzecie pobranych probek
poddano obrdbce termicznej, poprzez gotowanie w hermetycznie zamknigtych struno-
wych woreczkach foliowych, zanurzonych w wodzie o temperaturze 80°C przez 40 minut,
pod przykryciem. Do pomiarow wykorzystano analizator TA.XT plus Stable Micro
Systems i n6z o ostrzu ptaskim z zestawu Warner-Bratzlera do pomiaru catkowitej sity
niezbgdnej do przecigcia (CF2) oraz uchwyty szczgkowe Volodkievich’a do catkowitej
sity niezbednej do przegryzienia (GF2) probki.

Obliczenia wykonano za pomoca programu Statistica 10 [28]. W opracowaniu staty-
stycznym wynikdéw uwzgledniono $rednie arytmetyczne (x) i odchylenia standardowe
(SD). Istotno$¢ roznic pomigdzy $rednimi oszacowano testem t-Studenta. Za wysoko istot-
ne statystycznie przyjgto réoznice pomigdzy parametrami na poziomie p<0,01, a za istotne
statystycznie na poziomie p<0,05.

Wyniki i dyskusja

Srednia masa tuszki kurczat z chowu ekologicznego (710,2 g) byta istotnie (p<0,01)
nizsza w porownaniu do tego parametru u kurczat brojlerow 1660 g (tab. 2). Masa ciala
kurczat rzeznych, a zatem i1 masa tuszki, zalezy gtownie od czynnikéw zywieniowych
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oraz genetycznych [6, 16, 23]. Mieszanka paszowa przygotowana zgodnie z kryteriami
chowu ekologicznego byta ubozsza pod wzgledem podstawowych sktadnikéw pokarmo-
wych. Zawierata przede wszystkim mniej biatka, §rednio o 2,09 punktéw procentowych
1 energii metabolicznej o 1,35 MJ (tab. 1). Ponadto kurczgta z grupy E, spozywajac pasze
ubozsza pod wzgledem wartosci zywieniowej, zuzywaly wigcej energii na potrzeby byto-
we, korzystajac z wigkszej dostepnej powierzchni kurnika i przebywajac na wybiegach.
Jest to zgodne z idea chowu realizujacego wymogi rolnictwa ekologicznego, ktory powi-
nien zapewni¢ zwierz¢tom najpetniejsze zabezpieczenie realizacji potrzeb behawioralnych
i uwzgledniac ich dobrostan. Priorytetem nie jest tu uzyskanie wysokiej masy ciata w jak
najkrotszym czasie [13], jak to ma miejsce w przypadku tuczu intensywnego. Istotne zna-
czenie w ksztaltowaniu sig¢ masy tuszki ma takze dobor materiatu genetycznego [7]. W pre-
zentowanych badaniach mieszance odchowywane w grupie E spetlnialy warunki produkcji
ekologicznej [26] i jako ptaki wolno rosnace uzyskaly po zakonczeniu odchowu mase
tuszki o 57,2% mniejsza niz kurczgta brojlery Ross 308 z grupy K.

Pomiar stgzenia jonow wodorowych (tab. 2) w migs$niach piersiowych 15 minut po uboju
(pH,,) wykazatl stosunkowo wysoki poziom dla obu badanych grup (E - 6,67, K — 6,55).
Natomiast kolejny pomiar pH (pH,,) wykazal obnizenie wartosci odczynu do 6,11 w grupie
K, co swiadczy o prawidlowym przebiegu glikogenolizy i zmian post mortem. Pozwala to
zakwalifikowa¢ te elementy jako migso normalne, albowiem liczne badania wskazuja, ze
$rednie wartosci pH,, migéni piersiowych kurczat wynosza od 5,6 do 6,1 [10, 16]. Natomiast
wyzsze wartosci tej cechy dla migsni grupy E, wynoszace dla odczynu pH,, 6,48 wskazuja,
ze jest to migso o cechach DFD (dark, firm, dry — ciemne, suche, twarde). W obu termi-
nach pomiaréw odczyn pH mig$ni piersiowych kurczat z grup E i K roznit sig statystycznie
istotnie, przy czym 15 minut po uboju dotyczyto to poziomu p<0,05, a 24 godziny p6zniej
poziomu p<0,01. Kwasowos$¢ migsa jest waznym wskaznikiem jakos$ci migsa, gdyz warun-
kuje takie jego wlasciwosci, jak: zdolno$¢ utrzymania wody wlasnej, kruchos$¢ czy barwa
[1, 22]. Ponadto wykazano, ze mate zakwaszenie mig$ni piersiowych post mortem sprzyja
rozwojowi niepozadanej mikroflory na powierzchni pozyskanego fileta. Uwaza sig, ze pH
réwne 6,4 to warto$¢ krytyczna dla przydatnosci migsa do przechowywania [11].

Wskaznikami okreslajacymi jako$¢ technologiczng migsa sa migdzy innymi zdolnos¢
utrzymania wody wlasnej (WHC) oraz wyciek termiczny. Wskazuja one na mozliwe ubyt-
ki masy migsnej poprzez stratg wody w trakcie magazynowania i przetwarzania [24]. Oby-
dwa parametry korzystniej ksztalttowaly si¢ dla migs$ni piersiowych kurczat z chowu eko-
logicznego (tab. 2). Migénie te cechowaly sig istotnie (p<0,05) wigksza zdolno$cig utrzy-
mania wody wtasnej (o 2,06 mg%) oraz mniejszym (p<0,01) wyciekiem termicznym
(o 14,17 p.p.), w poréwnaniu do tej grupy mies$ni mieszancdw utrzymywanych intensywnie.
Podobne zaleznosci wykazali w swoich badaniach Pietrzak i wsp. [16]. Migsnie piersiowe
kurczat wolno rosnacych (Hubbard JA 957) charakteryzowaty sig istotnie (p<0,05) wigksza
zdolno$cig utrzymania wody wilasnej (6,8 cm?/g), a jednoczesnie mniejszymi ubytkami ter-
micznymi (16,2%) w porownaniu z kurczgtami szybko rosnacymi (Hubbard Flex).

Uzyskane wcze$niej wyniki pomiarow pH wskazywaly, ze badane mig$nie piersiowe
kurczat z grupy E moga wykazywa¢ cechy migsa DFD. Potwierdzita to analiza wartosci
sktadowych barwy tej grupy migéni (tab. 2). Wykazata ona, iz kurczgta z grupy E charak-
teryzowaly sig istotnie (p<0,01) ciemniejszymi (L*=49,65) i bardziej (p<0,05) intensyw-
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Tabela 2 — Table 2

Wartos¢ $rednia (x) i odchylenie standardowe (SD) wybranych cech jakosci migéni piersiowych kurczat
rzeznych odchowywanych ekologicznie (grupa E) i intensywnie (grupa K)

Mean (x) and standard deviation (SD) of selected quality traits of the breast muscle of chickens raised
organically (group E) and intensively (group K)

Grupa E Grupa K
%egha Group E Group K
rait _ —
x £SD x £SD

Masa tuszki (g) 710,24458.59 1660°£32,00
Carcass weight (g)
Zdolnos¢ utrzymywania wody wilasnej; WHC (mg%) . "
Water holding capacity; WHC (mg%) 28,40°+3,72 30,46°+3,31
Wyciek termiczny (%) A B
Cooking loss (%) 10,64 +4,67 24,77% £9,95
pH,, 6,67°+0,28 6,55°+0,22
pH,, 6,48+ 0,21 6,115 £0,17
Sktadowe barwy
Colour components:

| 49,654 42,54 60,885 +£2,57

a*, 7,08*+0,97 5,21°+0,93

b*, 9,44 £1,05 9,28 £1,07
Zawarto$¢ biatka ogolnego (%) . :
Total protein content (%) 23,17 £1,31 2144118
Zawartos¢ wody (%)
Water content (%) 75,86 +£0,84 76,09 +£0,76
Zawarto$¢ ttuszczu surowego (%) A B
Crude fat content (%) 0,09%£0,01 0,55%£0,29
CF2 migsien surowy (N) A B
CF2 raw musele (N) 54,124 47,18 21,86" 6,11
CF2 migsien po obrobee termicznej (N) N B
CF2 cooked muscle (N) 46,66* +£7,43 23,148 £13,49
GF2 migsien po obrobce termicznej (N) A B
GF2 cooked muscle (N) 18,22%£5,36 9,95% 4,11

CF2 — sifa niezbgdna do przecigcia — force required to cut through sample

GF2 — sita niezbgdna do przegryzienia — force required to bite through sample

a, b — rézne male litery w wierszach oznaczaja roznicg statystycznie istotng p<0,05
A, B —rozne duze litery w wierszach oznaczaja roznicg statystycznie istotng p<0,01
a, b — different lower-case letters in a row differ significantly p<0.05

A, B — different capital letters in a row differ significantly p<0.01

nie czerwonymi (a*=7,08) mig$niami piersiowymi, w poréwnaniu do kurczat z grupy K
(L*=60,88, a*=5,21). W badaniach preferencji polskich konsumentow, w zakresie wizu-
alnych determinant kulinarnego migsa réznych gatunkoéw zwierzat, wykazano, ze najbar-
dziej istotna cecha jest barwa. Kierowalo si¢ nia az 89% respondentow [15]. Migso kurczat
z chowu ekologicznego charakteryzujace si¢ ciemniejsza barwa, zblizona do barwy migsa
wieprzowego, spelnia oczekiwania konsumentow. Chmiel i wsp. [3] wykazali, ze mig-
so wieprzowe zaklasyfikowane jako normalnej jakosci REN (reddish-pink, firm, normal,
nonexudative — czerwonawordzowe, twarde, normalne, niecicknace), charakteryzuje si¢
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jasnoscig L* barwy na poziomie 49,8 i od tej sktadowej barwy zalezata gtdwnie ocena jego
jakosci. Autorzy nie stwierdzili istotnego zréznicowania fizycznych parametrow barwy a*
i b* w obrebie poszezegdlnych grup jakosci migsa.

Migsnie piersiowe mieszancoéw z grupy E cechowaly si¢ wysoka zawartoscia biatka,
wynoszaca 23,17% i niska zawarto$cia thuszczu — 0,09%. Dla drugiej grupy kurczat wskaz-
niki te wynosity odpowiednio 21,44% 1 0,55%. Rdéznice w wartosciach tych parametrow
chemicznych byly statystycznie istotnie na poziomie p<0,05 dla zawarto$ci biatka i p<0,01
dla tluszczu. Nie wykazano natomiast roznicy w zawartosci wody w m. pectoralis super-
ficialis kurczat rzeznych z badanych grup. Udziat podstawowych skladnikéw chemicz-
nych ksztattuje warto$¢ kulinarna i technologiczna migsa. Migso kurczat odchowywanych
ekologicznie, dzigki niskiej zawartosci thuszczu $§rédmigsniowego przy wysokim udziale
biatka, nadaje si¢ do produkcji zywnosci dietetycznej. Augustynska-Preisner i Sokotowicz
[1] wykazaty, ze ilos¢ thuszczu §rodmigsniowego wptywa na smakowito$¢ i soczystosc
migsa kurczat brojlerow.

Wydaje sig, ze wsrdd cech teksturalnych migsa mierzonych instrumentalnie najwigksze
znaczenie ma kruchos¢/twardosé. Cechy tekstury migsa surowego zaleza od szeregu czyn-
nikow przyzyciowych i poubojowych, takich jak: gatunek, rasa, schemat krzyzowania,
pte¢, wiek, cechy osobnicze, system utrzymania czy zywienia zwierzat, a takze potozenie
anatomiczne [3]. W trakcie utrwalania i przygotowania migsa do spozycia (najczesciej
metoda ogrzewania) nast¢puje cieplna denaturacja biatek, ktora prowadzi do okreslonych
zmian w mikrostrukturze widkien mig§niowych i tkanki tacznej, co wplywa na tekstu-
r¢ migsa po obrobcee termicznej [1]. W badaniach wlasnych sita niezbgdna do przecigcia
zardwno migéni surowych, jak i po obrobce termicznej oraz do przegryzienia migs$ni go-
towanych byta dwukrotnie wigksza (ro6znica istotna przy p<0,01) w grupie kurczat z gru-
py E. Najwigksza roznica (p<0,01) dotyczyta migsa surowego, albowiem do catkowitego
przecigceia probki z grupy E byta niezbgdna sita 54,12 N, natomiast z grupy K —21,86 N.

Przeprowadzone badania wskazuja, ze mig$nie kurczat rzeznych z chowu ekologiczne-
go cechuja sie dobra warto$cia odzywcza (wigceej biatka, mniej thuszczu) i sg ciemniejsze;j
barwy, co moze by¢ cecha pozadana przez wielu konsumentow. Jednak wysokie pH,, mig-
$ni piersiowych kurczat z chowu ekologicznego wskazuje, ze migso to moze by¢ podatne
na zakazenia mikrobiologiczne i moze by¢ tylko krétko przechowywane. Ponadto wymaga
ono wigkszej sity niezbednej do przecigcia, co moze wskazywaé, ze migso to nalezy pod-
dawac¢ dhuzszej obrébce termicznej.
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Meat quality characteristics of chickens raised organically and intensively

Summary

The aim of the study was to evaluate selected physical and chemical characteristics of the breast
muscles of organically and intensively raised chickens. The parameters determined are important
to consumers in assessing meat quality. The experimental material consisted of crossbred chickens
obtained from crossing a white broiler cock from Ross 308 parent stock with a brown dual-purpose
Rhode Island Red R-66 hen (group E) and Ross 308 commercial crossbred broiler hens (group K).
Chickens from group E were reared over 84 days in accordance with the requirements of organic
farming, while the group K chickens were reared conventionally over 42 days. The results indicate
differences in post mortem changes in the breast muscles of the organically and intensively raised
chickens. The muscles of broiler chickens from organic farming were characterized by good nutritional
value (1.73 pp more protein and 0.46 pp less fat) and a darker colour (L* 49.65), which may be a desirable
feature for many consumers. However, the high pH24 level of the breast muscles of organic chickens
indicates that the meat may be susceptible to microbiological contamination and can only be stored for
a short period. Furthermore, it requires a greater shear force (54.12 N raw and 46.66 N cooked), which
may indicate that the meat needs to be cooked longer.
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