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Porównanie wartości rzeźnej i jakości mięsa kurcząt  
certyfikowanych JA 957 i ROSS 308 

A comparison of slaughter value and meat quality in JA 957 and ROSS 308 
broiler chickens  

Streszczenie. Doświadczenie przeprowadzono na dwóch grupach kurcząt – JA 957 i ROSS 308 – 
liczących po 100 osobników każda (50 kogutów i 50 kurek). Ptaki odchowywano w warunkach 
produkcyjnych przez 7 tygodni, z podziałem na 4 okresy żywieniowe. Kurczęta z obydwu grup 
otrzymywały mieszanki o takim samym składzie komponentowym, sporządzone wyłącznie z su-
rowców pochodzenia roślinnego, wyjątek stanowił brak kokcydiostatyku w mieszankach dla kur-
cząt certyfikowanych JA 957. 
Po zakończeniu odchowu wykazano, że kurczęta certyfikowane JA 957 w porównaniu z kurczęta-
mi linii ROSS 308 miały średnią masę ciała niższą o 263 g (P ≤ 0,01), ale cechowały się wyższą  
o 2,6 p.p. wydajnością rzeźną (P ≤ 0,01). Lepsze umięśnienie i mniejsze otłuszczenie tuszek 
stwierdzono u kurcząt ROSS 308 (P ≤ 0,01). Zawartość podstawowych składników odżywczych  
w obydwu ocenianych mięśniach nie zależała od grupy genetycznej kurcząt, z wyjątkiem istotnie 
(P ≤ 0,05) większej zawartości popiołu surowego w mięśniach nóg ptaków JA 957. Mięśnie pier-
siowe kurcząt certyfikowanych cechowały się istotnie lepszą (P ≤ 0,05) wodochłonnością, ciemniej-
szą barwą (P ≤ 0,01), o większym (P ≤ 0,01) jej wysyceniu czerwienią i mniejszym (P ≤ 0,01) żółcią. 
Pod względem walorów smakowych wyżej oceniono obydwa mięśnie kurcząt JA 957 (P ≤ 0,05). 
 
Słowa kluczowe: kurczęta, wartość rzeźna, składniki podstawowe, właściwości fizyczne, walory 
smakowe 

WSTĘP 

Mięso drobiowe jest coraz chętniej wybieranym gatunkiem mięsa, jego konsumpcja 
w 2013 r. osiągnęła 26,5 kg w przeliczeniu na mieszkańca Polski [Rocznik Statystyczny 
Rolnictwa 2014]. Głównymi czynnikami decydującymi o zakupie mięsa i przetworów 
drobiowych jest smak, wartość odżywcza oraz krótki czas przygotowania do spożycia 
[Nowak i Trziszka 2010].  

Jednocześnie rosnące wymagania konsumenta, zainteresowanego zachowaniem wła-
snego zdrowia, przyczyniają się do poszukiwania nowych kierunków produkcji drobiar-
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skiej. Tworzone są nowe linie genetyczne kurcząt rzeźnych, do których dostosowuje się 
odpowiednie programy żywieniowe. Rezygnuje się z szybkiego odchowu i intensywnego 
żywienia. Program żywienia drobiu bazuje na naturalnych paszach roślinnych, wspoma-
ganych tylko witaminami i składnikami mineralnymi.  

Dążenie do uzyskiwania dobrej jakości produktów drobiarskich, których poszukuje 
współczesny konsument, wymaga systematycznej oceny kurcząt brojlerów pochodzących 
od obecnie oferowanych zestawów rodzicielskich. W dużej mierze od nich zależy war-
tość rzeźna i jakość mięsa. Z licznych badań [Janocha i in. 2004, Gornowicz i Pietrzak 
2008, Skomorucha i in. 2009, Doktor i Połtowicz 2009, Mikulski i in. 2011, Michalczuk 
i in. 2013, Pietrzak i in. 2013] wynika, że cechy te determinowane są także przez inne 
czynniki, takie jak płeć, wiek, sposób żywienia czy system utrzymania, a uzyskiwane 
rezultaty są często niejednoznaczne. 

Podjęto więc badania, których celem było porównanie wartości poubojowej i jakości 
mięsa kurcząt z dwóch zestawów komercyjnych: certyfikowanych JA 957 i ROSS 308. 

MATERIAŁ I METODY 

Badania przeprowadzono na dwóch grupach (J i R) kurcząt rzeźnych, po 100 ptaków 
(50 kogutów i 50 kurek) w każdej. Grupę J stanowiły kurczęta zagrodowe JA 957,  
a grupę R kurczęta linii ROSS 308. Odchów kurcząt trwał 7 tygodni w warunkach pro-
dukcyjnych (w pomieszczeniu zamkniętym, bez dostępu do wybiegu, o regulowanych 
parametrach środowiska). Ptaki żywione były ad libitum z podziałem na 4 okresy żywie-
niowe: pierwszy 1–14 dzień życia kurcząt, drugi 15–28 dzień życia kurcząt, trzeci 29–42 
dzień życia kurcząt i czwarty 43–49 dzień życia kurcząt. Ptaki z obydwu grup otrzymy-
wały mieszanki o takim samym składzie komponentowym, sporządzone wyłącznie  
z surowców pochodzenia roślinnego, wyjątek stanowił brak kokcydiostatyku w mieszan-
kach dla kurcząt certyfikowanych JA 957. Wartość pokarmową mieszanek stosowanych 
w poszczególnych okresach odchowu kurcząt podano w tabeli 1.  
 

Tabela 1. Wartość pokarmowa 1 kg mieszanek* 
Table 1. Nutritive value 1 kg of mixtures* 

 
Okres odchowu (dni)  
Rearing period (days) Wyszczególnienie/ Item 

0–14 15–28 29–42 43–49 
Energia metaboliczna 
Metabolizable energy (kcal) 

2970 3050 3120 3200 

Białko ogólne 
Crude protein (g) 

210 200 190 180 

Lysine (g) 12,0 11,5 10,9 10,4 
Methionine (g) 5,4 5,2 4,9 4,7 
Methionine + Cysteine (g) 9,1 8,8 8,4 8,0 
Wapń/ Calcium (g) 9,0 8,0 7,5 7,0 
Fosfor przyswajalny 
Phosphorus available (g) 

4,5 4,2 3,8 3,4 

Sód/ Sodium (g) 1,4 1,4 1,4 1,4 

* Mieszanki dla grupy J (kurczęta JA 957) nie zawierały kokcydiostatyku/ Mixtures for J group 
(JA 957 chickens) did not contain coccidiostat 
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W 49. dniu życia kurcząt wybrano z każdej grupy po 10 kurek i 10 kogutów o masie 
ciała reprezentatywnej dla danej grupy oraz płci i ubito przez dekapitację. Po wykrwa-
wieniu, oskubaniu i wypatroszeniu, w lewym mięśniu piersiowym (musculus pectoralis 
major) i lewym udowym (musculus iliotibialis) każdego ptaka dokonano pomiaru odczy-
nu (pH15) za pomocą pH-metru wyposażonego w elektrodę sztyletową. Następnie tuszki 
chłodzono przez 24 godziny w temperaturze 0–4ºC, a po schłodzeniu ponownie zmie-
rzono odczyn (pH24) tych samych mięśni i wykonano uproszczoną analizę rzeźną według 
Ziołeckiego i Doruchowskiego [1989]. W trakcie rozbioru pobierano próbki mięśni pier-
siowych i nóg do oznaczenia zawartości składników podstawowych według AOAC 
[2005] oraz oceny walorów smakowych, którą przeprowadziła grupa 9 osób zgodnie  
z metodyką podawaną przez Baryłko-Pikielną i Matuszewską [2009]. Ponadto w mię-
śniach piersiowych oznaczono wodochłonność metodą Graua i Hamma [1953] w mody-
fikacji Pohja i Ninivaary [1957] oraz barwę zgodnie z systemem CIE L* a* b*, używając 
aparatu Minolta Chroma Metters CR-310.  

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, a istotność różnic między warto-
ściami średnimi dla grup wykazano przy zastosowaniu testu t-Studenta. 

WYNIKI I DYSKUSJA 

Po 49 dniach odchowu kurczęta certyfikowane (grupa J) uzyskały niższą o 263 g (tab. 2) 
masę ciała niż ptaki z grupy R. Istotne różnice w masie ciała stwierdzono także w obrębie 
obu płci. W innych badaniach [Pietrzak i in. 2006, Kokoszyński i Bernacki 2008, Michal-
czuk i in. 2012] wykazano także istotnie niższą masę ciała ptaków zagrodowych.  

Kurczęta z grupy J (zarówno kogutki, jak i kurki) charakteryzowały się istotnie wyż-
szą wydajnością rzeźną, średnio dla obu płci była ona wyższa o 2,6 p.p. (P ≤ 0,01). 
Wpływu pochodzenia kurcząt na wydajność rzeźną nie wykazano w podobnych bada-
niach przeprowadzonych przez innych autorów [Janocha i in. 2004, Kokoszyński i Ber-
nacki 2008]. Wykazano, że tuszki kurcząt certyfikowanych były znacznie gorzej umięśnio-
ne niż ptaków z grupy R. Stwierdzono w nich bowiem wysoce istotnie mniej (o 3,54 p.p.) 
mięśni piersiowych i istotnie (P ≤ 0,05) mniej mięśni udowych. Ptaki z grupy J były też 
bardziej otłuszczone (istotnie więcej skóry z tłuszczem podskórnym u kurek i tłuszczu 
sadełkowego u obu płci). Uzyskane wyniki są potwierdzeniem rezultatów, jakie podają 
inni badacze [Janocha i in. 2004, Pietrzak i in. 2006], którzy również stwierdzili mniej-
szy udział mięśni piersiowych (P ≤ 0,05) i większy tłuszczu sadełkowego (P ≤ 0,05)  
w tuszkach kurcząt zagrodowych. Brak istotnych różnic w umięśnieniu i otłuszczeniu 
pomiędzy kurczętami JA 957 a ROSS 308 wykazali Kokoszyński i Bernacki [2008]. 

Jakość mięsa drobiowego, w tym jego wartość odżywcza, warunkowana jest zwarto-
ścią składników podstawowych (tab. 3). W przeprowadzonych badaniach nie zanotowa-
no statystycznie istotnych różnic międzygrupowych w ich zawartości, z wyjątkiem istot-
nie (P ≤ 0,05) większej ilości popiołu surowego w mięśniach nóg kurcząt certyfikowa-
nych. Istotnie (P ≤ 0,05) więcej białka i mniej tłuszczu w mięśniach piersiowych oraz 
mniej białka i więcej tłuszczu w mięśniach udowych kurcząt zagrodowych w porównaniu 
z Hubbard i ISA 215 stwierdzili Pietrzak i in. [2006]. Gornowicz i Pietrzak [2008], ana-
lizując wpływ płci na zawartość składników podstawowych w mięśniach kurcząt 3 linii 
genetycznych, wykazali więcej białka i mniej tłuszczu w mięśniach piersiowych kurek.  
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Z kolei Marcinkowska-Lesiak i in. [2013] podają, że mięso kogutów vs. kurek charakte-
ryzowało się mniejszą zawartością suchej masy i tłuszczu, przy braku wpływu płci na 
poziom białka i popiołu w mięśniach piersiowych badanych kurcząt. 

 
Tabela 2. Wyniki analizy rzeźnej kurcząt brojlerów 

Table 2. Results of slaughter analysis of broiler chickens 
 

Grupa/ Group 
Wyszczególnienie/ Item  

J R SEM 

Masa ciała przed ubojem/ Weight of body before slaughter (g) 
♂  2332 B 2610 A 81,15 
♀ 1962 B 2210 A 72,55 
♂ + ♀ 2147 B 2410 A 53,90 

Wydajność rzeźna/ Dressing percentage (%) 
♂  76,19 A 73,52 B 0,55 
♀ 76,13 a 73,60 b 0,72 
♂ + ♀ 76,17 A 73,57 B 0,40 

Udział w tuszce schłodzonej/ Share in cold carcass (%)  
Mięśni ogółem Muscles total:    

♂  41,48 b 44,28 a 0,83 
♀ 40,35 B 42,81 A 0,73 
♂ + ♀ 40,70 B 43,55 A 0,45 

w tym/ including:    
– piersiowych/ breast     

♂  19,85 B 23,85 A 0,51 
♀ 21,14 B 24,23 A 0,53 
♂ + ♀ 20,50 B 24,04 A 0,38 

– udowych/ thigh    
♂  12,47 11,77 0,30 
♀ 11,52 10,70 0,30 
♂ + ♀ 11,99 a 11,24 b 0,19 

– podudzi/ drumstick    
♂  8,71 8,85 0,20 
♀ 7,68  7,91 0,16 
♂ + ♀ 8,20 8,38 0,20 

Skóry z tłuszczem podskórnym/ Skin with subcutaneous fat 
♂  11,13 10,36 0,51 
♀ 13,40 a 11,54 b 0,42 
♂ + ♀ 12,26 a 10,95 b 0,24 

Tłuszczu sadełkowego/ Abdominal fat 
♂  2,50 a 2,10 b 0,15 
♀ 3,63 A 2,27 B 0,16 
♂ + ♀ 3,07 A 2,18 B 0,13 

 
Wartości w rzędach oznaczone różnymi literami różnią się istotnie przy a,b – P ≤ 0,05; A,B – P ≤ 
0,01/ Means in rows with different letters differed significantly at a,b – P ≤ 0.05; A,B – P ≤ 0.01  
J – kurczęta JA 957/ JA 957 chickens 
R – kurczęta ROSS 308/ ROSS 308 chickens 
SEM – błąd standardowy średniej arytmetycznej/ standard error of the arithmetic mean 
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Tabela 3. Zawartość składników odżywczych w mięśniach (%) 
Table 3. Basal nutrients contents in muscles (%) 

 
Grupa/ Group  

Wyszczególnienie/ Item 
J R SEM 

Mięśnie piersiowe/ Breast muscles 
Sucha masa/ Dry matter    

♂  26,44 26,42 0,34 
♀ 26,40 26,55 0,25 
♂ + ♀ 26,41 26,48 0,21 

Popiół surowy/ Crude ash    
♂  1,19 1,21 0,03 
♀ 1,22 1,20 0,02 
♂ + ♀ 1,20 1,20 0,02 

Białko ogólne/ Crude protein    
♂  23,68 23,65 0,27 
♀ 23,79 23,73 0,25 
♂ + ♀ 23,73 23,69 0,25 

Tłuszcz surowy/ Crude fat    
♂  1,57 1,56 0,22 
♀ 1,39 1,62 0,15 
♂ + ♀ 1,48 1,59 0,11 

Mięśnie nóg/ Leg muscles 
Sucha masa/ Dry matter    

♂  25,40 25,46 0,35 
♀ 26,42 25,07 0,49 
♂ + ♀ 25,91 25,26 0,37 

Popiół surowy/ Crude ash    
♂  1,07 1,04 0,006 
♀ 1,08 1,05 0,001 
♂ + ♀ 1,07 a 1,04 b 0,001 

Białko ogólne/ Crude protein    
♂  19,36 19,26 0,13 
♀ 19,88 19,29 0,18 
♂ + ♀ 19,62 19,28 0,13 

Tłuszcz surowy/ Crude fat    
♂  4,97 5,16 0,39 
♀ 5,46 4,73 0,40 
♂ + ♀ 5,22 4,94 0,30 

Wartości w rzędach oznaczone różnymi literami różnią się istotnie przy a,b – P ≤ 0,05; A,B – P ≤ 
0,01/ Means in rows with different letters differed significantly at a,b – P ≤ 0.05; A,B – P ≤ 0.01  
J – kurczęta JA 957/ JA 957 chickens 
R – kurczęta ROSS 308/ ROSS 308 chickens 
SEM – błąd standardowy średniej arytmetycznej/ standard error of the arithmetic mean  

 
Analiza cech jakościowych mięsa obejmuje nie tylko jego skład chemiczny, ale rów-

nież wyróżniki fizyczne i organoleptyczne. Bardzo ważną cechą fizyczną mięsa jest jego 
odczyn, który po uboju spada na skutek wzrostu zawartości kwasu mlekowego w mię-
śniach. Gwałtowny spadek pH może spowodować bladą barwę, obniżyć zdolność za-
trzymywania wody własnej, a także spowodować zbyt miękką strukturę mięsa (PSE) 
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[Mehaffey i in. 2006]. Podobnie Fanatico i in. [2007] twierdzą, że przy niższym pH24 
(<5,7) mięso wykazuje mniejszą zdolność wiązania wody. W przeprowadzonych bada-
niach nie stwierdzono istotnego oddziaływania genotypu kurcząt na odczyn mięśni mie-
rzony po 15 minutach i po 24 godzinach od uboju (tab. 4).  
 

Tabela 4. Właściwości fizyczne mięśni 
Table 4. Physical properties of muscles 

 
Grupa/ Group  

Wyszczególnienie/ Item 
J R SEM 

Mięśnie piersiowe/ Breast muscles 
pH1    

♂  6,09 6,07  0,07 
♀ 5,95 5,92  0,06 
♂ + ♀ 6,02 5,99  0,05 

pH24    
♂  5,98 5,81 0,04 
♀ 5,84 5,84 0,05 
♂ + ♀ 5,92 5,82 0,03 

Wodochłonność/ Water holding  
capacity WHC (%) 

   

♂  16,16 15,88 1,51 
♀ 13,17 B 18,36 A 0,39 
♂ + ♀ 14,66 a 17,12 b 0,53 

Barwa     
L  49,70 A 55,01 B 0,52 
a* 5,18 A 3,37 B 0,15 
b* 1,02 B 2,17 A 0,03 

Mięśnie udowe/ Thigh muscles 
pH1    

♂  6,24 6,30 0,05 
♀ 6,23 6,13 0,05 
♂ + ♀ 6,23 6,22 0,04 

pH24    
♂  6,27 6,33 0,06 
♀ 6,20 6,29 0,07 
♂ + ♀ 6,23 6,31 0,04 

 
Wartości w rzędach oznaczone różnymi literami różnią się istotnie przy a,b – P ≤ 0,05; A,B – P ≤ 
0,01/ Means in rows with different letters differed significantly at a,b – P ≤ 0.05; A,B – P ≤ 0.01 
J – kurczęta JA 957/ JA 957 chickens 
R – kurczęta ROSS 308/ ROSS 308 chickens 
SEM – błąd standardowy średniej arytmetycznej/ standard error of the arithmetic mean  

 
Mięśnie piersiowe kurcząt certyfikowanych cechowały się istotnie mniejszym (P ≤ 0,05) 

wyciekiem wymuszonym soku mięsnego (WHC), ciemniejszą barwą (P ≤ 0,01) o więk-
szym (P ≤ 0,01) jej wysyceniu w kierunku czerwieni i mniejszym (P ≤ 0,01) w kierunku 
żółci. Podobnie Pietrzak i in. [2013] zanotowali istotnie lepszą wodochłonność mięśni 
piersiowych kurcząt wolno rosnących, ale jednocześnie cechowały się one jaśniejszą 
barwą (P ≤ 0,05) i mniejszymi (P ≤ 0,05) wartościami parametrów a* i b*. Liczne bada-
nia [Berri i in. 2005, Fanatico i in. 2007, Michalczuk i in. 2012, Pietrzak i in. 2013] 
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wskazują na zróżnicowanie wartości parametrów barwy mięsa. Wpływ na to może mieć 
wiele czynników, m.in. genotyp i wiek ptaków oraz stopień wykrwawienia tuszki [Fle-
tcher 2002, Grabowski i Kijowski 2004, Kokoszyński i in. 2013]. 

Porównując wodochłonność w obrębie płci, wykazano, że mięśnie piersiowe kurek  
z grupy J i kogutów z grupy R cechowały się lepszą zdolnością do utrzymania soku mię-
śniowego. Istotnie (P ≤ 0,05) korzystniejszy wskaźnik WHC w mięśniach piersiowych 
kogutów vs. kurek w obrębie różnych linii genetycznych zanotowali Marcinkowska-
Lesiak i in. [2013].   
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Rys. 1. Ocena sensoryczna mięśni piersiowych 
Fig. 1. Sensory evaluation of breast muscles 
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Rys. 2. Ocena sensoryczna mięśni udowych 
Fig. 2. Sensory evaluation of thigh muscles 
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Przeprowadzona ocena walorów smakowych mięsa (rys. 1 i 2) wykazała, że istotnie 
wyższe noty za kruchość (4,61 pkt) i smakowitość (4,47 pkt) uzyskały mięśnie piersiowe 
kurcząt certyfikowanych w porównaniu z ROSS 308 (odpowiednio 3,72 i 3,83 pkt). 
Natomiast mięśnie udowe kurcząt z grupy J cechowały się wyższą o 0,44 pkt oceną za 
zapach (P ≤ 0,05). W konsekwencji średnie oceny za 4 wyróżniki smakowe mięśni pier-
siowych i udowych kurcząt JA 957 były istotnie (P ≤ 0,05) wyższe niż kurcząt ROSS 
308. Janocha i in. [2004] zanotowali istotny wpływ linii hodowlanej na ocenę sensorycz-
ną mięsa kurcząt brojlerów, czego nie potwierdza Pietrzak i in. [2006]. 

WNIOSKI 

Kurczęta certyfikowane JA 957 w porównaniu z kurczętami linii ROSS 308 uzyskały 
nieco gorsze wskaźniki wartości poubojowej, ale ich mięśnie wyróżniły się lepszą jako-
ścią (większa zawartość popiołu surowego w mięśniach nóg, lepsza wodochłonność i 
walory smakowe).  
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Summary. The experiment was conducted on two groups of chickens: JA 957 and ROSS 308, 100 
heads in each (50 cockerels and 50 cocks). The birds were reared in a typical production building 
for 7 weeks, which were divided into 4 feeding periods. Chickens of the both groups received the 
feed mixtures of the same composition components, made only from raw materials of plant origin, 
an exception being a lack of a coccidiostat in mixtures for JA 957 chickens. 
After completion of rearing it was shown that JA 957 chickens in comparison to ROSS 308 birds 
had the mean body weigh lower by 263 g (P ≤ 0.01), but they were characterized higher dressing 
percentage by 2.6 points % (P ≤ 0.01). Better musculature and less fatness of carcasses were found 
in ROSS 308 chickens (P ≤ 0.01). The genetic group of chickens did not affect the content of basal 
nutrients in both the assessed muscles, except for a significantly (P ≤ 0.05) higher content of crude 
ash in leg muscles of JA 957 birds. The breast muscles of certified chickens were characterized by 
a significantly improved (P ≤ 0.05) water holding capacity, a darker colour (P ≤ 0.01) with  
a higher (P ≤ 0.01) saturation of redness and lower (P ≤ 0.01) saturation of yellowness. Both 
muscles of JA 957 chickens obtained higher results in respect of the sensory quality (P ≤ 0.05). 
 
Key words: broiler chickens, slaughter value, basic chemical composition, physical properties, 
sensory evaluation  
 


