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Poréwnanie wartosci rzeznej i jakosci miesa kurczat
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A comparison of slaughter value and meat qualityArd57 and ROSS 308
broiler chickens

StreszczenieDoswiadczenie przeprowadzono na dwdch grupach ktiredA 957 i ROSS 308 —
liczacych po 100 osobnikow kea (50 kogutdéw i 50 kurek). Ptaki odchowywano w wvékach
produkcyjnych przez 7 tygodni, z podzialem na 4esirzywieniowe. Kurczta z obydwu grup
otrzymywaly mieszanki o takim samym skiadzie komguowym, sporadzone wy4cznie z su-
rowcow pochodzenia gbinnego, wyatek stanowit brak kokcydiostatyku w mieszankach ke
czat certyfikowanychJA 957.

Po zakdczeniu odchowu wykazange kurczta certyfikowane JA 957 w poréwnaniu z kuize
mi linii ROSS 308 miahgredniy mag ciata nisz o 263 g (P< 0,01), ale cechowaly sivyzsz

0 2,6 p.p. wydajnixia rzezng (P < 0,01). Lepsze ungnienie i mniejsze otluszczenie tuszek
stwierdzono u kureg ROSS 308 (X 0,01). Zawarté¢ podstawowych sktadnikéw agwczych
w obydwu ocenianych rgniach nie zalgata od grupy genetycznej kuptzz wyjatkiem istotnie
(P < 0,05) wikszej zawartéci popiotu surowego w rgéniach nodg ptakéw JA 957. linie pier-
siowe kurcat certyfikowanych cechowaly sistotnie lepsz (P < 0,05) wodochtonnizia, ciemniej-
sz barg (P < 0,01), o wgkszym (P< 0,01) jej wysyceniu czerwieni mniejszym (P< 0,01)z06kcia.
Pod wzgtdem waloréw smakowych vigj oceniono obydwa rginie kurcat JA 957 (P< 0,05).

Stowa kluczowe:kurczta, wart@é rzezna, sktadniki podstawowe, wdaiwosci fizyczne, walory
smakowe

WSTEP

Migso drobiowe jest coraz ¢imiej wybieranym gatunkiem gga, jego konsumpcja
w 2013 r. osigreta 26,5 kg w przeliczeniu na miesfka Polski [Rocznik Statystyczny
Rolnictwa 2014]. Gtéwnymi czynnikami decydaymi o zakupie mgisa i przetworow
drobiowych jest smak, waré odzywcza oraz krotki czas przygotowania do spa
[Nowak i Trziszka 2010].

Jednoczénie rosmce wymagania konsumenta, zainteresowanego zachenwanta-
shego zdrowia, przyczyniapic do poszukiwania nowych kierunkéw produkcji drobiar
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skiej. Tworzone g nowe linie genetyczne kurgizrzeznych, do ktorych dostosowujecsi
odpowiednie programgywieniowe. Rezygnuje siz szybkiego odchowu i intensywnego
zywienia. Prograntywienia drobiu bazuje na naturalnych paszadtimaych, wspoma-
ganych tylko witaminami i sktadnikami mineralnymi.

Dazenie do uzyskiwania dobrej jad@ produktéw drobiarskich, ktérych poszukuje
wspotczesny konsument, wymaga systematycznej dascyat brojleréw pochodgrych
od obecnie oferowanych zestawéw rodzicielskich. dffefl mierze od nich zaky war-
tos¢ rzezna i jakaé migsa. Z licznych bada[Janocha i in. 2004, Gornowicz i Pietrzak
2008, Skomorucha i in. 2009, Doktor i Pottowicz 20Mikulski i in. 2011, Michalczuk
i in. 2013, Pietrzak i in. 2013] wynikae cechy te determinowane &kze przez inne
czynniki, takie jak pté, wiek, sposdhzywienia czy system utrzymania, a uzyskiwane
rezultaty g czesto niejednoznaczne.

Podgto wigc badania, ktérych celem byto poréwnanie warit@oubojowej i jakéci
migsa kurcat z dwoch zestawow komercyjnych: certyfikowanychQBY i ROSS 308.

MATERIAL | METODY

Badania przeprowadzono na dwéch grupach (J i Rizkurzeznych, po 100 ptakow
(50 kogutéw i 50 kurek) w kalej. Grug J stanowity kurcgta zagrodowe JA 957,
a grug R kurczta linii ROSS 308. Odchow kurgiztrwat 7 tygodni w warunkach pro-
dukcyjnych (w pomieszczeniu zamktyim, bez dostpu do wybiegu, o regulowanych
parametracirodowiska). Ptakiywione bytyad libitum z podzialem na 4 okresywie-
niowe: pierwszy 1-14 dziezycia kurcat, drugi 15-28 dziezycia kurcat, trzeci 29-42
dzien zycia kurcat i czwarty 43—49 dziezycia kurcat. Ptaki z obydwu grup otrzymy-
waly mieszanki o takim samym skladzie komponentoywwporadzone wyhcznie
z surowcow pochodzeniadimnego, wyatek stanowit brak kokcydiostatyku w mieszan-
kach dla kurcat certyfikowanych JA 957. Waré pokarmowg mieszanek stosowanych
w poszczegolnych okresach odchowu kgtgodano w tabeli 1.

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

Okres odchowu (dni)
Wyszczegolnienie/ ltem Rearing period (days)
0-14 15-28 29-42 43-49
Energia metaboliczna
Metabolizable energy (kcal) 2970 3050 3120 3200
Biatko ogodlne
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
Wap/ Calcium (g) 9,0 8,0 7,5 7,0
Fosfor przyswajalny
Phosphorus available (g) 45 4.2 3.8 34
Séd/ Sodium (g) 14 14 1,4 14

* Mieszanki dla grupy J (kureta JA 957) nie zawieraly kokcydiostatyku/ Mixtures J group
(JA 957 chickens) did not contain coccidiostat
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W 49. dniuzycia kurcat wybrano z kadej grupy po 10 kurek i 10 kogutéw o masie
ciata reprezentatywnej dla danej grupy oraz pigbito przez dekapitagj Po wykrwa-
wieniu, oskubaniu i wypatroszeniu, w lewyme#miu piersiowym fnusculus pectoralis
major) i lewym udowym fnusculus iliotibialis) kazdego ptaka dokonano pomiaru odczy-
nu (pHis) za pomog pH-metru wyposaonego w elektrog sztyletovs. Nastpnie tuszki
chtodzono przez 24 godziny w temperaturze 0-4°@Go achtodzeniu ponownie zmie-
rzono odczyn (pkh) tych samych mini i wykonano uproszczananaliz rzezng wedtug
Zioteckiego i Doruchowskiego [1989]. W trakcie roatu pobierano prébki méni pier-
siowych i nég do oznaczenia zawado skltadnikbw podstawowych wediug AOAC
[2005] oraz oceny walorow smakowych, kigprzeprowadzita grupa 9 oséb zgodnie
z metodyly podawan przez Barytko-Pikiels i Matuszewsk [2009]. Ponadto w rat
$niach piersiowych oznaczono wodochtobhinetod, Graua i Hamma [1953] w mody-
fikacji Pohja i Ninivaary [1957] oraz basnzgodnie z systemem CIE L* a* b*zywajac
aparatu Minolta Chroma Metters CR-310.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznejstatnd¢ réznic migdzy warto-
sciami srednimi dla grup wykazano przy zastosowaniu te§tutienta.

WYNIKI' I DYSKUSJA

Po 49 dniach odchowu kukga certyfikowane (grupa J) uzyskalysm o 263 g (tab. 2)
mag ciala ni ptaki z grupy R. Istotne #@ice w masie ciata stwierdzono fakw obebie
obu pici. W innych badaniach [Pietrzak i in. 208®koszyiski i Bernacki 2008, Michal-
czuk i in. 2012] wykazano tak istotnie nisz; mas ciata ptakdéw zagrodowych.

Kurczeta z grupy J (zaréwno kogutki, jak i kurki) chamaiizowaly s istotnie wy-
sz wydajndcia rzezna, srednio dla obu pici byta ona vwgza o 2,6 p.p. (B 0,01).
Whptywu pochodzenia kurgz na wydajné¢ rzezng nie wykazano w podobnych bada-
niach przeprowadzonych przez innych autoréw [Jaamadh. 2004, Kokosayski i Ber-
nacki 2008]. Wykazanae tuszki kurcat certyfikowanych byly znacznie gorzej ugnio-
ne niz ptakdw z grupy R. Stwierdzono w nich bowiem wysgstetnie mniej (o0 3,54 p.p.)
miesni piersiowych i istotnie (& 0,05) mniej mgsni udowych. Ptaki z grupy J bytyze
bardziej otluszczone (istotnie guiej skory z ttuszczem podskérnym u kurek i ttuszczu
sadetkowego u obu ptci). Uzyskane wyniki gotwierdzeniem rezultatow, jakie pogaj
inni badacze [Janocha i in. 2004, Pietrzak i iM&0ktorzy rownie stwierdzili mniej-
szy udziat mgsni piersiowych (P< 0,05) i wikszy tluszczu sadetkowego (P 0,05)
w tuszkach kurc# zagrodowych. Brak istotnych dic w umgsnieniu i ottuszczeniu
pomiedzy kurcztami JA 957 a ROSS 308 wykazali Kokosgli i Bernacki [2008].

Jaka¢ migsa drobiowego, w tym jego wagtoodzywcza, warunkowana jest zwarto-
$cia sktadnikow podstawowych (tab. 3). W przeprowadobnlyadaniach nie zanotowa-
no statystycznie istotnych ndic migdzygrupowych w ich zawaroi, z wyjatkiem istot-
nie (P< 0,05) wikszej ilcsci popiotu surowego w raéniach nog kurcat certyfikowa-
nych. Istotnie (P< 0,05) wicej biatka i mniej tluszczu w miniach piersiowych oraz
mniej biatka i wecej thuszczu w misniach udowych kuregt zagrodowych w poréwnaniu
z Hubbard i ISA 215 stwierdzili Pietrzak i in. [28)0 Gornowicz i Pietrzak [2008], ana-
lizujac wplyw pici na zawart@ sktadnikow podstawowych w gdiniach kurcat 3 linii
genetycznych, wykazali weej biatka i mniej ttuszczu w giéniach piersiowych kurek.
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Z kolei Marcinkowska-Lesiak i in. [2013] podajie mieso kogutéws. kurek charakte-
ryzowato s¢ mniejsz zawartdciag suchej masy i ttuszczu, przy braku wplywu pici na
poziom biatka i popiotu w mngéniach piersiowych badanych kuatz

Tabela 2. Wyniki analizy rz@ej kurcat brojlerow
Table 2. Results of slaughter analysis of broilécladns

Wyszczegolnienie/ ltem 3 Grupa|/ Grou;?? SEM
Masa ciata przed ubojem/ Weight of body beforegitaer (g)
3 2332° 2610* 81,15
Q 19628 22104 72,55
3+Q 21478 24104 53,90
Wydajna¢ rzeznal Dressing percentage (%)
3 76,19% 73,52° 0,55
0 76,132 73,60° 0,72
d+2 76,17% 73,57° 0,40
Udziat w tuszce schtodzonej/ Share in cold car(#gs
Mies$ni ogétem Muscles total:
3 41,48° 44,28% 0,83
Q 40,35° 42 814 0,73
d+2 40,70° 43,55" 0,45
w tym/ including:
— piersiowych/ breast
3 19,85° 23,85" 0,51
Q 21,148 24,23" 0,53
d+2 20,50° 24,04" 0,38
— udowych/ thigh
3 12,47 11,77 0,30
Q 11,52 10,70 0,30
d+2 11,99% 11,24° 0,19
— podudzi/ drumstick
3 8,71 8,85 0,20
? 7,68 7,91 0,16
3+9 8,20 8,38 0,20
Skory z ttuszczem podskérnym/ Skin with subcutasdat
3 11,13 10,36 0,51
0 13,402 11,54° 0,42
d+2 12,262 10,95° 0,24
Thuszczu sadetkowego/ Abdominal fat
3 2,502 2,10° 0,15
2 3,63" 2,27° 0,16
d+2 3,07" 2,18"° 0,13

Wartaici w rzedach oznaczone zaymi literami ré&nia sie istotnie przy*®— P< 0,05;*B — P<
0,01/ Means in rows with different letters differsignificantly at*— P< 0.05;*E - P<0.01

J — kurczta JA 957/ JA 957 chickens

R — kurczta ROSS 308/ ROSS 308 chickens

SEM - bhd standardowygredniej arytmetycznej/ standard error of the argtimmean
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Tabela 3. Zawartg sktadnikdw odywczych w mesniach (%)
Table 3. Basal nutrients contents in muscles (%)

Wyszczegolnienie/ ltem 3 Grupall Group R SEM
Miesnie piersiowe/ Breast muscles
Sucha masa/ Dry matter
3 26,44 26,42 0,34
Q 26,40 26,55 0,25
d+2 26,41 26,48 0,21
Popi6t surowy/ Crude ash
3 1,19 1,21 0,03
Q 1,22 1,20 0,02
d+2 1,20 1,20 0,02
Biatko ogolne/ Crude protein
3 23,68 23,65 0,27
Q 23,79 23,73 0,25
3+Q 23,73 23,69 0,25
Thuszcz surowy/ Crude fat
3 1,57 1,56 0,22
Q 1,39 1,62 0,15
d+2 1,48 1,59 0,11
Miegsnie ndg/ Leg muscles
Sucha masa/ Dry matter
3 25,40 25,46 0,35
? 26,42 25,07 0,49
3+9 25,91 25,26 0,37
Popi6t surowy/ Crude ash
3 1,07 1,04 0,006
Q 1,08 1,05 0,001
d+2 1,072 1,04° 0,001
Biatko ogolne/ Crude protein
3 19,36 19,26 0,13
Q 19,88 19,29 0,18
d+2 19,62 19,28 0,13
Thuszcz surowy/ Crude fat
3 4,97 5,16 0,39
? 5,46 4,73 0,40
3+9 5,22 4,94 0,30

Wartaici w rzedach oznaczone zaymi literami ré&nia sie istotnie przy*®— P< 0,05;*B — P<
0,01/ Means in rows with different letters differsignificantly at*— P< 0.05;*E - P<0.01

J — kurczta JA 957/ JA 957 chickens

R — kurczta ROSS 308/ ROSS 308 chickens

SEM - bhd standardowygredniej arytmetycznej/ standard error of the argtimmean

Analiza cech jakéciowych misa obejmuje nie tylko jego sklad chemiczny, ale-row
niez wyrozniki fizyczne i organoleptyczne. Bardzo img cechy fizyczrng migsa jest jego
odczyn, ktory po uboju spada na skutek wzrostu dag@ kwasu mlekowego w rei
$niach. Gwattowny spadek pH m® spowodowa blady barwg, obnizy¢ zdolngé¢ za-
trzymywania wody wiasnej, a taé& spowodowé zbyt mikka struktug migsa (PSE)
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[Mehaffey i in. 2006]. Podobnie Fanatico i in. [2QQwierdz, ze przy niszym pHg,
(<5,7) meso wykazuje mniejsgzdolng¢ wigzania wody. W przeprowadzonych bada-
niach nie stwierdzono istotnego oddziatywania ggmotkurczt na odczyn ngisni mie-
rzony po 15 minutach i po 24 godzinach od ubojh.($.

Tabela 4. Wiciwosci fizyczne mesni
Table 4. Physical properties of muscles

Wyszczegolnienie/ ltem 3 Grupall Group R SEM
Miesnie piersiowe/ Breast muscles
pH
3 6,09 6,07 0,07
Q 5,95 5,92 0,06
3+9 6,02 5,99 0,05
pHo4
3 5,98 5,81 0,04
Q 5,84 5,84 0,05
3+9Q 5,92 5,82 0,03
Wodochtonnéé¢/ Water holding
capacity WHC (%)
3 16,16 15,88 1,51
Q 13,17° 18,36" 0,39
3+9Q 14,662 17,12° 0,53
Barwa
L 49,70" 55,015 0,52
a* 5,18" 3,37° 0,15
b* 1,028 2,174 0,03
Miesnie udowe/ Thigh muscles
pH;
3 6,24 6,30 0,05
Q 6,23 6,13 0,05
3+9Q 6,23 6,22 0,04
pHo4
3 6,27 6,33 0,06
Q 6,20 6,29 0,07
3+9 6,23 6,31 0,04

Wartaici w rzedach oznaczone zaymi literami rénia sie istotnie przy*®— P< 0,05;*B — P<
0,01/ Means in rows with different letters differsignificantly a*— P< 0.05;*E - P<0.01

J — kurczta JA 957/ JA 957 chickens

R — kurczta ROSS 308/ ROSS 308 chickens

SEM - bhd standardowygredniej arytmetycznej/ standard error of the argtimmean

Miesnie piersiowe kuregt certyfikowanych cechowalyesistotnie mniejszym (B 0,05)
wyciekiem wymuszonym soku gsnego (WHC), ciemniejgzbarwg (P < 0,01) o wek-
szym (P< 0,01) jej wysyceniu w kierunku czerwieni i mnigjsz (P< 0,01) w kierunku
z0tci. Podobnie Pietrzak i in. [2013] zanotowalioistie lepsz wodochtonné¢ miesni
piersiowych kurcgt wolno rosmcych, ale jednoczeie cechowaly si one jd@niejsz
barwg (P < 0,05) i mniejszymi (X 0,05) wartéciami parametrow a* i b*. Liczne bada-
nia [Berri i in. 2005, Fanatico i in. 2007, Michalk i in. 2012, Pietrzak i in. 2013]



Poréwnanie warti rzeznej i jakaci migsa kurcat... 37

wskazug na zr@nicowanie wartéci parametrow barwy rasa. Wplyw na to mee mie
wiele czynnikbéw, m.in. genotyp i wiek ptakéw orapmen wykrwawienia tuszki [Fle-
tcher 2002, Grabowski i Kijowski 2004, Kokos®ki i in. 2013].

Poréwnujc wodochlonné w obrbie pici, wykazanoze migsnie piersiowe kurek
z grupy J i kogutdw z grupy R cechowaty Epsz zdolndcia do utrzymania soku rg
$niowego. Istotnie (X 0,05) korzystniejszy wskaik WHC w misniach piersiowych
kogutow vs. kurek w obgbie r@nych linii genetycznych zanotowali Marcinkowska-
Lesiak iin. [2013].

577 461"

zapach  soczysté¢  kruchg¢ smakowité¢ srednia za 4
flavour  juicinness tenderness palatability cechy/mean

OJ BR of traits

Rys. 1. Ocena sensoryczna#ni piersiowych
Fig. 1. Sensory evaluation of breast muscles

577 4,01 457
g 4,44 4,53 5L, 1

zapach  soczysté¢  kruchag¢ smakowitd¢ srednia za 4
flavour  juicinness tenderness palatability cechy / mean

@JBR of traits

Rys. 2. Ocena sensorycznaéni udowych
Fig. 2. Sensory evaluation of thigh muscles
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Przeprowadzona ocena walorow smakowycksmi(rys. 1 i 2) wykazatee istotnie
wyzsze noty za krucl$é (4,61 pkt) i smakowit@ (4,47 pkt) uzyskaty mginie piersiowe
kurcat certyfikowanych w poréwnaniu z ROSS 308 (odpowied3,72 i 3,83 pkt).
Natomiast mgsnie udowe kurczt z grupy J cechowaly giwyzsz o 0,44 pkt ocenza
zapach (< 0,05). W konsekwencfirednie oceny za 4 wyzaiki smakowe mgsni pier-
siowych i udowych kurc JA 957 byly istotnie (< 0,05) wysze nik kurcat ROSS
308. Janocha i in. [2004] zanotowali istotny wplymii hodowlanej na ocensensorycz-
ng mi¢sa kurcat brojleréw, czego nie potwierdza Pietrzak i ird(8].

WNIOSKI

Kurczeta certyfikowane JA 957 w poréwnaniu z kugizmni linii ROSS 308 uzyskaty
nieco gorsze wskaiki wartosci poubojowej, ale ich mnie wyr@nity si¢ lepsz jako-
$cia (wicksza zawart& popiotu surowego w raéniach nég, lepsza wodochtorigoi
walory smakowe).
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Summary. The experiment was conducted on two groups okehis: JA 957 and ROSS 308, 100
heads in each (50 cockerels and 50 cocks). The biede reared in a typical production building
for 7 weeks, which were divided into 4 feeding pds. Chickens of the both groups received the
feed mixtures of the same composition componeraslenonly from raw materials of plant origin,
an exception being a lack of a coccidiostat in ores for JA 957 chickens.

After completion of rearing it was shown that JA79thickens in comparison to ROSS 308 birds
had the mean body weigh lower by 263 g<(B.01), but they were characterized higher dressing
percentage by 2.6 points % £F0.01). Better musculature and less fatness of ssesavere found

in ROSS 308 chickens @0.01). The genetic group of chickens did not affee content of basal
nutrients in both the assessed muscles, exceptdmnificantly (P< 0.05) higher content of crude
ash in leg muscles of JA 957 birds. The breast tesisaf certified chickens were characterized by
a significantly improved (< 0.05) water holding capacity, a darker colour<(®.01) with

a higher (P< 0.01) saturation of redness and lower<(®P.01) saturation of yellowness. Both
muscles of JA 957 chickens obtained higher resultespect of the sensory quality{R®.05).

Key words: broiler chickens, slaughter value, basic chemical commpositphysical properties,
sensory evaluation



