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Do badaf zakupiono z zakladéw drobiarskich po 10 tuszek gesi w wieku 17 tygodni i 3 lat.
W 24 godziny pe uboju dokonano rozbioru dysekcyjnego czeéci piersiowej i nog. W mies-
niach oznaczono: pH, wodochfonnoéé (WW), barwe, zawartosé suchej masy, biatka ogdblnego,
thuszezu, kolagenu i popich oraz dokonano oceny organoleptycznej. Stwierdzono, ze tuszki
gesi 3-letnich, w poréwnaniu z 17-tygedniowymi, charakteryzowaly sie wyisza masa oraz
wyZsza masg czeSci piersiowej i nég. W migéniach piersiowych gesi starszych stwierdzono
wieksza zawarto$¢ suchej masy, biatka ogélnego, thuszezu $rédmigéniowego, popietu i kola-
genu, a w migsniach nég - wiekszq zawarto$¢ suchej masy, thuszczu $rédmieSniowego i kola-
genu. Gesi 3-letnie, w poréwnaniu z 17-tygodniowymi, cechuje mniejszy udziat czerwonosci
(2*) w migsniach piersiowych i wigkszy udziat zottosei (b*) w mieéniach nég. Wraz z wiekiem
gesi nastepuje pogorszenie kruchosci, soczystosci i smakowito$ci migsni piersiowych.

SLOWA KLUCZOWE: geé / wiek / tuszka / migso / jako$é

W ofercie handiowej zaktadow drobiarskich najezedciej znajduja sig tuszki gesi
17-tygodniowych. Jednak w sprzedazy konsumenci moga spotkaé takze tuszki gesi
starszych (na przyklad 3-letnich) pochodzacych z likwidowanych stad reprodukeyj-
nych. W dostepnym pi$miennictwie niewiele jest opracowan na temat jakosci miesa
pochodzacego od tych ptakéw. Jak wiadomo, w ocenie konsumenckiej migsa najwaz-
niejsze sa takie cechy, jak: kruchos¢, soczystoéé, zapach i smak {16). Migso pochodzace
od ptakéw starszych moze sig roznié¢ pod wzglgdem zawartosci podstawowych skiad-
nikow chemicznych, nie wiadomo takze na ile jest atrakcyjne sensorycznie. Z tego
powodu zdecydowano sig¢ przeprowadzi¢ badania poréwnawcze jakosci tuszek oraz
migsa gesi 3-letnich i 17-tygodniowych, obejmujace oceng skiadu tkankowego tuszek
oraz podstawowego skiadu chemicznego migsa, jego cech sensorycznych i fizykoche-
micznych.
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Materiat i metody

Do badafi zakupiono w fistopadzie 2007 roku z Zaktadéw Drobiarskich w Bolemi-
nie 20 wypatroszonych tuszek gesi biatych koludzkich, przy czym 10 tuszek pochodzito
od gesi 17-tygodniowych 1 10 od ggsi reprodukeyjnych ubitych w wieku 3 lat. Bezpo-
Srednio po uboju tuszki gesie schlodzono i przewieziono do laboratorium Katedry
Oceny Produktéw Zwierzecych ZUT w Szczecinie, Najpierw okre$lono mase tuszek
oraz mas¢ piersi i nog, z wydzieleniem miesa, koci i skory z thuszezem. Nastepnie
przeprowadzono oceng organoleptyczna, fizykochemiczng i chemiczna mieéni piersio-
wych i nég. Do oceny organoleptycznej migsa przeznaczono migsnie z piersi i nog
z lewych potdéwek, a oznaczenia fizykochemiczne i chemiczne wykonano na migéniach
z prawych potdwek tuszek.

W pierwszej kolejnosci migsnie dokladnie zmielono, stosujac sitko o $rednicy o-
czek 4 mm. W tak przygotowanym miesie przeprowadzono nastepujace oznaczenia:

— odczynu w ekstrakcie wodnym, w proporcji mieso:woda jak L:1, po 1 godzinie
ekstrakcji przy uzyciu pH-metru pX-procesor PM-600 z elektroda szklang zespolong
ESAgP-307,

-~ wodochlonnosci — na podstawie procentowej zawartosci wody wolnej w migsie
(WW) zgodnie z metodg Grau’a i Hamm’a [7] w modyfikacji Pohja i Niinivaary [19].
Probki migsa o masie 300 mg (odwazone z dokladnocia do 1 mg} umieszczano na
bibule Whatmann 1 i poddawano naciskowi 2 kg migdzy dwoma ptytkami szklanymi
przez okres 5 minut. Przy zastosowaniu planimetru okreglano powierzchnig dwoch plam
(w cm?), utworzonych przez wycisnigty sok migsny oraz przez migso. W celu okrelenia
procentowej zawartosci wody wolnej w migsie powierzchnie nacieku, wyrazona w cm?,
otrzymang z réznicy powierzchni obu tych plam dzielono przez mase nawazki:

— barwy — po nalozeniu prébek migsa do naczyniek pomiarowych, starannym
wygladzeniu powierzchni i przetrzymaniu ich przez 20 minut w lodéwce w temperatu-
rze 4°C, aby ume:zliwi¢ utlenowanie mioglobiny w powierzchniowej warstwie miesa.
Barwg zmierzono za pomocs aparatu MiniScan XE Plus 45/0 o $rednicy otworu portu
pomiarowego 31,8 mm, przystosowanego do pomiaréw barwy miesa mielonego, z zas-
tosowaniem skali CIEL*a*b* wedlug CIE [5] oraz iluminantu D65 i standardowego
obserwatora 10°. Standaryzacji aparatu dokonano w odniesieniu do wzorca czerni oraz
wzorca bieli o wspdlrzednych X=78,5, Y=83.3 i Z=87.8;

— suchej masy, biatka ogolnego, tluszczu i popiotu wedlug AOAC [1];

— biatka rozpuszczalnego w wodzie metody Kotika [1 11

- kolagenu, zgodnie z norma [17].

W celu przeprowadzenia oceny sensorycznej miesa wycinano 100-gramowe probki,
kt6re umieszczano w szklanych slojach o pojemnoéci 500 ml i zalewano 300 ml wody.
Stoje z probkami zamykano, umieszezano w tazni wodnej do czasu uzyskania tempe-
ratury 85°C wewnatrz migéni, zgodnie z metodykg podang przez Barylko-Pikielna [2).
Przy ocenie cech sensorycznych miesa i bulionu stosowano skalg 5-punktows, przy
czym 1 punkt oznaczat ocene najgorsza, a 5 punktéw — oceng najlepszg. Oceng prze-
prowadzat 5-osobowy zespét, zgodnie z norma [18). Z réznicy masy probki migsa przed
gotowaniem i po gotowaniu okre$lono wielkosd wycieku termicznego (WT), wyrazajac
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Jja w procentach do masy prébek przed gotowaniem. Wyniki opracowano statystycznie
jednoczynnikows analiza wariancji, a istotnoé¢ roznic okre$lono testem Duncana z u-
zyciem procedur pakietu Statistica 7,0.

Wyniki i dyskusja

Masa tuszek gesi 3-letnich w poréwnaniu z 17-tygodniowymi byla istotnie wyzsza
(0 551 g) - tabela 1. Takze masa piersi i nog byla istotnie wyzsza u gesi starszych.
Analizujac udzial procentowy wybranych elementow w masie tuszki wykazano, ze
u gesi starszych, w poréwnaniu z tuszkami ge¢si 17-tygodniowych, istotnie wickszy jest
udzia! partii piersiowej, a mniejszy udzial nbg.

Gérski i Biesiada-Drzazga [6] zanotowali wzrost masy migsa z piersi i nég wraz
Tabela 1 - Table 1

Wyniki analizy rzeznej
Results of slaughter analysis

Masa (g) Udziat procentowy

Wyszczegdinienie Weight (g) Proportional part
Specification wiek gesi — geese age wiek gesi - peese age

17 tygedni 3 lata 17 tygodni 3 lata

17 weeks 3 years 17 wecks 3 years

X SEM X SEM X SEM x SEM
Tuszka 3437+ 55,77 4094* 7718 100 - 100 -
Carcass
Czebt piersiowa 100t**  [2,78 1236%* 2574 202¢ 0,26 30,2 0,26
Breast part
Nogi 723* 7,35 824 18,84 2L 021 20,1 0,19
Legs

*Réznice statystycznie istotne przy P<0,05 — Swatistically significant differences at P<0.05
**Réinice statystycznie istotne przy P<0,01 — Statistically significant differences at P<0.01

z wickiem gesi. Takie tendencje stwierdzono takze w dodwiadczeniu wlasnym. Masa
piersi u starszych gesi byla wyzsza o 235 g i na tg roznicg skladala sig istotnie wieksza
masa migsa i skory z tluszczem (tab. 2). U starszych gesi stwierdzono takze wicksza
mas¢ ndg, przy czym zostato to spowodowane takie przyrostem masy miegsa i skry
Z tluszezem. Po przeliczeniu na udzial w elemencie okazato sig, ze wraz z wickiem
ptakéw malat udziat migsa i koéei, a zwickszat sig udzial skéry z tuszczem, przy czym
Statystycznie istotna roznica zostala potwierdzona w partii piersiowe;.

Biorge pod uwage wyniki dotyczace zawartosci suchej masy, bialka ogdlnego,
ttuszczu i popiotu w micéniach piersiowych (tab. 3) stwierdzono, ze byly one wyzsze
u ptakdw 3-letnich w poréwnaniy z 17-tygodniowymi. W migsniach n6g réwniez zano-
towano takg tendencje, chociaz réznice statystycznie istotne wystapily jedynie w za-
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Tabela 2 - Table 2
Wyniki dysekcji czesci piersiowe] i nég
Results of dissection of breast part and leg

Masa (g) Udzial procentowy
Wyszczegblnienie Weight {g) Proportional part
Specification wiek gesi — geese age wiek gesi — geese uge
17 tygodni 3 law 17 tygodni 3 lata
17 weeks 3 years 17 weeks 3 years
X SEM X SEM x SEM X SEM

Czeft piersiowa 1001%* 12,78 [236% 2574 100 - 100 -
Breast part

migfnie 477% 7,55 550%* 1593 47.6%* 040 45,2 091

muscles

kaobci 181* 24 200" 29 18,1** 0,45 16,2%* 0,33

bones

skora z tluszczem 343 754 476** 14,59 34,3%* 061 386" 083

skin with fat
Nogi T23** 735 824%x (R84 100 - 100 -
Legs

migénie 443%* 6,09 495%% 12,48 61,3 0,38 60,1 0,83

muscles

kokci 134 4,03 143 3.87 18,5 0,57 17.3 0,44

bones

skbra z thuszezem 146%* 2,34 186* 8,92 20,2*%* (22 226 083

skin with fat

*Roznice statystycznie istotne przy P<0,05 — Statistically significant differences at P<0.05
**Roznice stalystycznie istotne przy P<0,01 - Statistically significant differences at P<0.01

warto$ci suchej masy 1 thuszczu. Podobne ilosci omawianych skladnikéw chemicznych
stwierdzili takze inni autorzy {3, 4, 8, 13, 15, 20, 21, 22].

Wyzszg zawarto$c biatka rozpuszczalnego w wodzie stwierdzono w mig$niach pta-
kéw starszych, co moze §wiadezyé o wigkszym udziale bialek sarkoplazmatycznych
w ogolnej ilodci bialek mieéniowych [10] w miesie ggsi 3-letnich, w pordwnaniu z
17-tygodniowymi. Zaréwno w migéniach piersiowych, jak 1 nog gesi starszych stwier-
dzono wyzsza zawarto$¢ kolagenu, mogaca $wiadezy¢ o wigkszym udziale tkanki tacz-
nej, co znalazlo odzwierciedlenie w mniejszej kruchosci migsa.

Analizujac wyniki uzyskane z pomiaru barwy (tab. 4) migéni piersiowych pod
wzgledem wplywu wieku gesi stwierdzono, ze istotne réznice wystapity jedynie w u-
dziale czerwonodci (a*). U gesi starszych migénie piersiowe byly mniej czerwone niz
u gesi miodszych, co moglo byé spowodowane wyzszym udziatem thuszczu $rodmigs-
niowego w mie$niach gesi 3-letnich (2,84 i1 3,50%). Z kolei w mieS$niach nog gesi
3-letnich wyzszy byt udzial zdltosci. Wigkszy udzial z6ltodci w barwie migéni ndg gesi
starszych mdgt byé takze spowodowany wigkszym udzialem tluszezu u tych ptakdw
(6,20%), w poréwnaniu z mig$niami gesi mlodszych (5,18%).
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Tabela 3 — Table 3
Sklad chemiczny migsni (%)
Chernical composition of muscles (%)

Migénie piersiowe Migénie nog

Wyszczegblnienie Breast muscles Les muscles
Specification wick gesi — geese age wiek gesi — geese age

17 tygodni 3 lata 17 tygodni 3 lata

17 weeks 3 years 17 weeks 3 years

X SEM X SEM x SEM X SEM
Sucha masa 25,10%* 0,07 26,80* (15 26,95%%  (,24 28,10%+ 0,24
Dry matter
Biatko ogdine 21,70 0,09 22,18* 0,12 20,68 0,08 20,83 0,11
Crude protein
Tluszez 2,84** 0,03 3.50% 0,06 5,18« 022 6,200 0,28
Fat
Popit L15** 0,01 1,22¢* 0,01 1,08 0,01 1,06 am
Ash
Biaiko rozpuszezalne w
wodzie w miesie 644" 008 6,75* 0,11 5,37 0,03 558 0,10
Water-soluble protein
in meat
Biatko rozpuszczalne w
biatku ogdlnym 2967 0,36 3046 0,30 2596 0,09 26,77 046
Water-soluble protein
in protein
Kolagen 0,62* 0,01 0,70 0,02 0,91* 0,01 1.02* 0,03
Collagen
Kolagen w biatku
ogdlnym 2,87 0,06 314* 0,09 4,40 0,05 491* G5
Collagen in crude
protein

*Roznice statystycznie istotne przy P<0,05 — Statistically significant differences at P<0.05
**Roznice statystycznie istotne przy P<0,01 - Statistically significant differences at P<0.01

Parametry barwy L* i a* migéni piersiowych sa zblizone do podanych przez Ok-
ruszka i wsp. [14]. Natomiast dane dotyczace udziatu z6htosci (b*) znacznie sie 16znig
od wynik6w cytowanych autoréw. U starszych ptakéw stwierdzono nizsze pH zaréwno
migsni piersiowych, jak i udowych. Moze to $wiadczy¢ o wigkszej zawartosci glikoge-
nu, a wigc o bardziej beztlenowym charakterze tych mieéni, w poréwnaniu z migéniami
osobnikéw miodszych [10]. Zakwaszenie (pH) migéni piersiowych i nog ksztattowalo
si¢ w granicach podawanych przez innych autorow [12, 13, 14, 21, 22, 23, 24].

Poréwnujac wyniki oceny gotowanego migsa réznice stwierdzono tylko w ocenie
migsni piersiowych (tab. 5). Kruchogé i soczystosSC migsni gesi 3-letnich uzyskata oceny
gorsze 0 0,6 punktu, a smakowito§¢ o 0,7 punktu. Uwaza sie, ze thuszez korzystnie
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Tabela 4 = Table 4

Wyniki fizykochemicznej oceny miesa
Results of the physico-chemical analysis of meat

Wyszezegdinienie
Specification

Mieénie piersiowe
Breast muscles

Migsnie nbg
Leg muscles

wiek gesi ~ geese age

wiek pesi — geese age

17 1ygodni 3 lata 17 tygodni 3 lata
17 weeks 3 years 17 weeks 3 years
x SEM X SEM X SEM x SEM

Wyciek termiczny (%) 3975 047 40,42 0,16 43,80 0,34 43,00 047
Thermal drip (%)
Woda wolna w migsie (%) 12,59 1,19 12,65 067 11,40 0,65 10,01 0,51
Free water in museles (%)
pH 6,04 0,07 5,99 0,03 6,36* 0,02 621* 0,07
L* 3332 032 3323 037 3933 0,34 40,57 0,59
a* 16,19*¢ 0,08 15,37% 0,10 17,18 0.09 17,18 0,17
b* 12,33 0,21 12,31 0,14 15,90 0,21 16,64* 0,29

*Réznice statystycznie istotne przy P<0,05 - Statistically significant differences at P<0.05

**Réznice statystycznie istotne przy P<0,01 — Statistically significant differences at P<0.01

Tabela 5 -Table 5

Wyniki oceny organoleptycznej mieéni (pkt)
Results of organoleptic evaluation of muscles (points)

Wyszczegblnienie

Miebnie piersiowe
Breast muscles

Migénie nég

Leg muscles

Specification

wiek gesi — peese age

wiek pesi — geese age

17 tygodni 3 lata 17 tygodni 3 lata
17 weeks 3 years 17 weeks 3 years
X SEM X SEM X SEM x SEM
Mieso — Meat
zapach 50 0,00 5.0 0,00 50 0,00 50 0,00
aroma
krucho§é 4,6*% 0,11 4,0+ 0,20 3.6 0,11 35 0,15
tenderness
soczystodé 4,0%* 0,00 3. 4% Q.10 38 0,09 3.5 0,15
juiciness
smakowito$é 5,0 0,09 4,3* 0,15 50 0,00 50 0,00
palatability
Bulion ~ Bullion
klarownosé 4,8 0,09 4,7 0,15 4.8 0,09 4,7 0,15
clarity
barwa 44 0,18 4.4 0,18 50 0,00 5,0 0,00
colour
zapach 50 0,00 5.0 0,00 50 0,00 50 0,00
aroma
smakowitofé 48 0,06 49 0,05 4,9 0,05 50 0,07

palatability

*Réinice statystycznie istotne przy P=0,05 — Statistically significant differences at P<0.05
**Roéznice statystycznie istotne przy P<0,01 — Statistically significant differences at P<0.01
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wptywa na soczysto$¢ miesa, jednak w przypadku badanego migsa nie stwierdzono
takiej zaleznosci, chociaz u gesi 3-letnich wykazano istotiie wyzsza zawarto§é Huszczu
srddmigéniowego w pordwnaniu z I7-tygodniowymi. Moglo to by¢ spowodowane
wigkszg grubocia widkien migSniowych u ptakéw starszych. Uwaza si¢ bowiem, ze
Srednica wi6kien migéniowych jest ujemnie skorelowana z kruchodcia miesa [9]. Warto
nadmieni¢, Ze ocena kruchoéci i smakowitoéci u starszych gesi miescita sig takze w gra-
nicach oceny dobrej. W ocenie bulionu uzyskanego z gotowania mieéni piersiowych
i ng nie stwierdzono wplywu wieku gesi.

Podsumowujac moina stwierdzié, ze tuszki gesi 3-letnich, w poréwnaniu z 17-ty-
godniowymi, charakteryzowaly si¢ wyzsza masa (o okolo 500 £) oraz wyzszg masa
czebei piersiowe} i nég. W mieéniach piersiowych gesi starszych stwierdzono wyzsza
zawartos¢ suchej masy, biatka ogdlnego. thuszezu §rédmigsniowego, popiotu i kolage-
nu, a w migéniach nég — wyzsza zawarto§é suchej masy, ttuszczu $rodmiesniowego
i kolagenu. Migénie piersiowe gesi 3-letnich, w pordwnaniu z 17-tygodniowymi, cechu-
Je mniejszy udziat czerwonosci (a*), a migénie nég wigkszy udzial z6ttosci (b*). Wraz
z wiekiem gesi nastgpuje pogorszenie kruchoéci, soczystodci i smakowitodci miegni
piersiowych.
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Comparison of carcass and meat quality in seventeen-week
old and three-year old geese

Summary

For examination, 10 carcasses of geese aged 17 weeks and 3 years each were sampled. After

24 hours from slaughtering, dissection cutting of breast part and legs was carried out, followed by

154



a thorough grounding of the dissected muscles and performing the following determinations: pH,
water holding capacity (RW), colour, and dry matter, total protein, fat, collagen and ash content,
as well as conducting their organoleptic evaluation. It was found that the carcasses of 3-year old
geese were characterised by a higher weight (by about 500 g) and higher weights of breast and leg
muscles when compared with those of 17-week old ones. Furthermore, in the muscles of older
geese, a higher participation of dry matter, crude protein, intermuscular fat, ash and collagen was
found and in leg muscles — higher content of dry matter, intramuscular fat and collagen was
recorded. The breast muscles of 3-year old geese were characterised by a smaller participation of
red colour (a*), while their leg muscles by a higher participation of yellowness (b*} when compared
with the colour of muscles in 17-week old geese. In case of the breast muscles in older geese, the
deterioration of lenderness and juiciness, as well as a worse palatability was observed.
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