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Ocena wartosci technologicznej, sanitarnej i organoleptycznej

miesa brojleréw )

7 Instytutu Hodowli i Technologii Produkcji Zwierzecej Wydzialu Zootechnicznego AR
we Wroctawiu

Zgodnie z definicja podang przez Hofmanna
(8) przy ocenie jakosci miesa uwzglednia sie na-
steptijace cechy: warto$é odzyweza, wartosé
technologiczna, wynik oceny sanitarnej i orga-
noleptycznej.

Jedna z cech okredlajacych warto§¢ techno-
logiczna jest wodochlonnosé miesa. Zdolnosé ta
informuje o mozliwoéci przyjmowania 1 utrzy-
mywania przez biatka mie$niowe nie tylko wo-
dy naturalnej, lecz réwniez wprowadzonej z zew-
natrz (6, 11, 26, 29). Mieso kurczat znajduje co-
raz wieksze zastosowanie w przetwoérstwie m. in.
do produkecji wyrobéw rozdrobnionych. Predy-
sponuje je do tych celéw dobre wigzanie wody,
zdolno$é do emulgowania dodanych tluszezéw,
a takze lagodna smakowitosé.

Ostatnie dwie cechy pozwalaja na zastepowa-
nie miesa wieprzowego przez mieso kurczat w
iloéciach od 10—20% przy produkcji parzo-
nych wedlin lub pasztetéw (17).

Barwa miesa jest r6wniez jednym z podstawo-
wych wyréznikéw jakosci technologicznej i ku-
linarnej miesa oraz jego przetwordéw. Podstawo-
wymi barwnikami miesa sg mioglobina i hemo-
globina, a takze inne barwniki jak karotenoidy,
flawiny, bilirubina i ksantofil, ktére wystepuja
w nim w bardzo matej ilosci (22, 26).

Udzial w mieéniach mioglobiny uzaleZzniony
jest od szeregu cech, ale ogélnie przyjmuje sie,
ze stanowi ona $rednio okolo 90% ogétu barwni-
kéw, natomiast okolo 10% stanowi hemoglobina
(26). Istniejg jednak wyjatki i tak np. w miesie
wieprzowym udzial hemoglobiny jest wyZszy i
wynosi on okoto 25—30% ogdlnej zawartosci
barwnikéw (20). Iloé¢ i formy chemiczne mio-
globiny uzaleznione sg od nasycenia organizmu
w zelazo zawarte w paszy (19, 26, 27), a takze
od gatunku, rasy, wieku, plci i poszezegdlnych
mieéni (1, 5, 13).

Waznym z punktu widzenia zaréwno wartos-
ci odzywezej jak i technologicznej jest obecnosé
w mieSniach tkanki Igcznej, ktérej zawarto§é
uzalezniona jest zaréwno od gatunku zwierzat,
plei, wieku jak i grupy analizowanych mieéni
(25). Poziom tkanki lacznej mozna oznaczyé po-
przez okreflenie poziomu hydroksyproliny (30)
lub metoda histometryeczna, ktéra mimo znacz-
nego bledu analitycznego zostala wlaczona w
niektérych krajach do codziennej praktyki kon-
trolnej (28).

Z kolei poziom wolnych aminokwaséw moze
by¢ wskaznikiem §wiezosci miesa, jak réwniez
informuje on o stanie zdrowotnym ubijanych

*) praca wykonana w ramach problemu rzgdowego PR-4.
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zwierzat (3, 4, 12). Dodatkowo niektére amino-
kwasy charakteryzuja sie wyraznym smakiem
np. glicyna — smakiem slodkim, hydroksypro-
lina — bulionowym, a aminokwasy aromatycz-
ne oraz kreatyna i kreatynina — gorzkim (16,
26).

Istotne znaczenie w ocenie jakosci miesa od-
grywa ocena organoleptyczna. Dotyczy ona o-
kre§lenia smaku, kruchosci, zapachu i barwy.
Wobec ciaggle zwiekszajgcej sie produkeji i wzro-
stu zainteresowania konsumpcja miesa brojle-
réow wydaje sie, ze w ocenie jakosci miesa nie
mozna tego testu pomingé. W zwigzku z tym, ze
dotychczas nie wykonano kompleksowej oceny
jako$ci miesa brojlerow, pochodzgcego z odko-
stnienia calej tuszki, postanowiono badania ta-
kie wykona¢ wedlug schematu podanego przez
Hofmanna (8). We weczes$niejszym opracowaniu
oceniono warto$¢ odzywceza i biologiczng miesa
brojleréw (15). Celem tej pracy bylo okreslenie
cech technologicznych, sanitarnych oraz orga-
noleptycznych miesa drobiowego, pochodzace-
go z odkostnienia calej tuszki.

Material i metody

Opis czescl doswiadezalnej dotyczacej zywienia, cza-
su trwania i liczebno$ci brojleréw podano we wezes-
niejszym ovpracowaniu (15). Tuszki brojleréw byly w
catosci odkostnione recznie, a uzyskama masa miesna
bvla trzykrotnie mielona w maszynce do miesa. Tak
uzvskana masa miesna poddawana byla analizom.

Dla oceny wartosci technologicznej wykonano naste-
nuijace oznaczenia: wodochtonno$¢ wig metody Grau’a
i Hamma (7), zawarto$ei mioglobiny i ogdlnej ilosci
barwnikow metodg Hornsey’a (9) oraz pH wg norm
polskich. Tlo§é tkanki lacznej wyliczono =z réinicy
oznaczonego biatka ogélnego wg metody Kjeldahla (23)
i bialka mieSniowego wg metodv Szczuckiego (30).

Dla przeorowadzenia oceny higienicznej okreslono
wolne aminokwasy egzogenne i endogenne przy po-
mocy automatycznego analizatora aminokwaséw wg
metody Soveckmana (31).

Z uwagi na to. ze mieso pochodzilo od brojleréw,
ktore podezas tuczu nie byly poddawane zadnym za-
biegom leczniczym ani profilaktyecznym, ograniczono
sie orzy ocenie higienicznej tylko do okreslenia wol-
nych aminokwaséw, ktérych ilo§é moze informowaé
o $wiezo§ci miesa i dodatkowo u niekiérych gatun-
kéw 7wierzat nozwals wvkryé mieso pochodzgce od
osobnikéw chorveh (12, 18).

Doceniajgc szczegdlng wage oceny organoleptyczne]j
7. 20 tuszek broileréw, pochodzacych z kazdego do-
¢wiadezenia., wykonano konserwy tyou ,kura w rosole”
i poddano je ocenie wykwalifikowanemu zespolowi za-
trudnionemu w Opolskich Zakladach Xoncentratéw
Spozywezych w Opolu. Przy wykonaniu tej oceny bra-
no pod uwage barwe, krucho$é, zapach i smak, sto-
sujac 5-punktowsg skale ocen.

Wszystkie oznaczenia analityczne przeprowadzono
w 10-krotnych potwdérzeniach. Badania organoleptycz-
ne wykonane byly w 8-krotnych powtérzeniach,
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Wyniki i oméwienie

Wyniki pracy przedstawiono w tab. 1, 2 i3.
W pracy przedstawiono wodochtonnoé¢ miesa,
ktérej srednia warto§¢ wynosila 24,62, przy pH
5,67.

W innych Dbadaniach wodochlonno§¢ mieéni
piersiowych u brojler6w wahala sie w granicach
od 59,86 — 83,65 przy pH wynoszgecym od 5,60
— 5,69 (10). Jeszcze inni autorzy podaja, ze wo-
dochtonnosé wynosita od 10,11 — 11,14 przy pH
od 5,89—6,28 (2). Jak wida¢ z cytowanych da-
nych wartosé tej cechy jest bardzo odmienna.
Wodochlonnosé migsa jest przyczynowo bardzo
zroznicowana (6, 24). Mozna przyjaé, ze jest ona
uzalezniona miedzy innymi od stanu fizycznego
bialek, o ktérym z kolei decyduja takie czynniki
jak kwasowosé i sita jonowa Srodowiska, a takze
stopien rozdrobnienia (6, 26). Okreslenie wodo-
chlonnodci w niniejszych badaniach dotyczylo
nie poszczegdlnych miesni, ale masy miesnej,
pochodzacej z calej tuszy, dlatego tez uzyskane
wyniki odbiegajg od cytowanych.

Ogélna zawarto§¢ barwnikow w masie mies-
nej brojleréw (tab. 1) ksztaltowala sie¢ érednio na
poziomie 39,34 ppm, przy czym udzial mioglo-
biny wynosil 33,46. Zatem procentowy jej udzial
w ogoblnej zawartosci barwnikéw wynosil §red-
nio okolo 82%. Jest on nieco nizszy niz w mie-
sie wieprzowym (20). Natomiast ogélna ilosé
barwnikéw w poréwnaniu do jej ilodci u duzych
zwierzat gospodarskich jest nizsza (2, 20).

Tab. 1. Wyniki analiz badanych cech miesa brojleréw
Cecha ‘ Wartos¢ srednia

‘Wodochtonnosé (cm?2) 24,62

Mioglobina (ppm) 33,46

Barwniki (ppm) 39,34

pH 5,67

Zawartoéé tkanki lagcznej (%) 2,21

Warto$é pH wyciggu miesnego wynosila $red-
nio 5,65 (tab. 1). W innych badaniach Yates (32)
oraz inni autorzy (2, 10) okreslili pH miesa broj-
leréw, ktére mialo zblizong warto§é i wynosila
ona odpowiednio 5,74, oraz od 5,60 do 6,28.

W dostepnym pi$miennictwie nie spotkano
danych dotyczaeych zawartoscei tkanki lacznej w
migsie uzyskanym z calych tusz drobiowych.
Dlatego tez oznaczone wartosci mozna poréw-
na¢ do ilo$ci tkanki Iacznej, wystepujacej u du-
zych zwierzat gospodarskich. Nalezy uznaé, ze
srednia ilo$¢ tkanki Iacznej u brojleréw, wyno-
szaca 2,99% (tab. 1) w poréwnaniu do miesa du-
zych zwierzat gospodarskich jest znacznie niz-
sza (25). Wplywa na to zapewne zaréwno struk-
tura miesni, jak i wiek, w jakim ubijane sg
zwierzeta.

Oznaczone ilo§ci wolnych aminokwaséw
(tab. 2) byly zblizone do wynikéw uzyskanych

przez innych autoréw (14, 18). Swiadczy to, ze
mieso pochodzito od drobiu nie dotknietego zad-
nymi schorzeniami. Nie stwierdzono wystepo-
wania metioniny i treoniny, ktérych obecnosé
moglaby §wiadczyé¢ o watpliwym stanie §wiezo$-
ci analizowanego miesa (12, 14). W duzZych ilo§-
ciach w miesie brojleréw wystepuje lizyna, kwas
glutaminowy i histydyna.

Tab. 2. Zawarto§¢ wolnych aminokwaséw w miesie
brojleréw

Aminokwasy mg/100 g biatka
Egzogenne:
Izoleucyna 17,4
Leucyna 40,9
Lizyna 307,8
Fenyloalanina 21,0
Tyrozyna niepoliczalna
Metionina —
Treonina —
Walina . 24,7
Tryptofan nie oznaczono
Cystyna niepoliczalna
Endogenne:
Alanina 107,8
Arginina 64,0
Glicyna 46,8
Histydyna 168,5
Kwas asparaginowy 36,8
Kwas glutaminowy 124,2
Prolina 23,8
Seryna 94,8

Ocena organoleptyczna konserwy przedsta-
wiona w tab. 3 wykazala, ze najwyzszymi walo-
rami cechowal sie smak, co zwigzane jest naj-
prawdopodobniej z duza zawartoscia kwasu
glutaminowego (tab. 2) w migsie. Oznaczona
krucho$é w pordéwnaniu do badan wykonanych
przez Pelczynsksa (21) byla nizsza, ale cytowane
badania dotyczyly okreslenia tej cechy w migs-
niach piersiowych i udowych poddanych piecze-
niu, a w niniejszych badaniach oceniano pro-
dukt w formie konserwy. Inne wyrdzniki oceny
organoleptycznej byly na poziomie zadowalajg-
cym. Najnizszg warto$cig punktows charaktery-
zowala sie¢ barwa produktu. Nalezy jednak pod-
kresli¢, Ze ocena dotyczyla tuszek po uprzedniej
obrébce cieplnej (sterylizacji), ktéra ma nieobo-
jetny wplyw na cechy organoleptyczne produ-
ktow zywnosciowych.

Tab. 3. Ocena onganoleptyczna konserwy
ykura w rosole” (w punktach)

Cecha I Wartoé§é Srednia
Barwa ‘ 3,50
Zapach 4,25
Smak ‘ 4,50
Kruchoéé 4,25
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Wnioski

1. Wodochtonnosé masy miesnej uzyskanej z
rozbioru calych tusz brojleré6w wynosila Sred-
nio 24,62 przy pH 5,67.

2. Ogdlna zawarto§¢ barwnikow ksztaltowala
sie na poziomie 39,34 ppm. Udzial procentowy
mioglobiny wynosit 82%.

3. Ilos¢ tkanki Iacznej w odkostnionej masie
miesnej wynosi 2,21% i jest nizsza nizu duzych
zwierzat gospodarskich.

4. Swieze mieso brojleréw nie zawiera metio-
niny i treoniny, natomiast w duzych ilosciach
wystepuje lizyna, kwas glutaminowy i histydy-
na.

5. Przy ocenie organoleptycznej konserwy
»kura w rosole” najwyzszymi walorami chara-
kteryzowal sie smak miesa.
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Mouxgeeuu E. — OueHEa TeXHOJOTMYECKOM, caHMTap-
HOM ¥ OPraHeJeNTMYEcKol LWEHHOCTH MsAca Opoiiiepos.

B pabore Opiia oljeHeHa TEeXHOJIOTMYECKAs LIEHHOCTH
MACHOM MACChI, TONYYEHHOI W3 JIWUILIEeHUS KOCTell Ie-
Jb1X Tyur OpoinieporB. OKa3aioch, UTO BOJOIIOTJIOIIAE-
MOCTEL cOocTaBisana 24,62, obolee ymeso KpacuUTenein Ha-
X0omuaock Ha yposue 29,34, Jlons MuriobubHa B obimem
KOJIMHYEeCTBe KpacuTeJeil cocTapiaana ok. 82%. Bemmum-
ra pH 6Orpura mopanka 5,67. Coxepixanue ke COequMHM-
TeJbHOM TKaHM ObII0 CDABHUTEILHO HM3KOE U KoJseba-
moch B mpemenax 2,21%. B MAcHOM Macce He ofHAPY-
RXUJIOCh HNPMCYTCTBYME METMOHMHA M TPCOHMHA, B KPYII-
HBIX € KONIMYECTBaX NOABJIANMCH JU3UH, TUCTUAVH U
rAIRTAMUHOBAA Kuciorta, OpraHoJelTHYecKad OIJeHKa
mOKa3aJla BLICOKME BKYCOBBIE KadecTBa, KAK M 3amaxa
U XPYNKQCTY KOHCEPBBI ,Kypuia B OyneoHe”.

Monkiewicz J. — Evaluation of technological, sanitary
and organoleptic value of broiler’s meat.

There was evaluated technological value of meat
mass abtained after deossification of broiler carcasses.
It was found that the water absorbency was 24.62,
total quantity of pigments 39.34. Myoglobin partici-
patad in 82% of the total quamtity of pigments. The
pH value was 5.67. The content of commective tissue
was low and reached 2.21%. Methionine and threonine
were absent, but lysine, histidine and glutamic acid
were presented in large quamitities. Organoleptic esti-
mation revealed high taste, smell and fragility value
of canmed goods "hen in boullion”.

GRASS D. R., KITZMAN J. V., ADAMS H. R.: Wplyw
na naczynia serca dozylnego stosowaniz u cielat gli~
kolu propylenswego coraz oksytetracykliny w glikolu
propylenowym. (Cardiovascular effects of intravenous
administration of propylene glycol and of oxytetracy-
cline in propylene glycol in calves). Am. J. vet. Res.
40, 782—791, 1979 (6).

Poréwnano kardiowaskularne efekty dzialania oksy-
tetracykliny podawanej lacznie z glikolem propyleno-
wym i samego glikolu propylenowesgo u cielgt o wa-
dze 40—75 kg. Dozylne iniekcje wodnych roztworow
oksytetracykliny nie wplywaly na czynnos$é serca oraz
ci$nienie w tetnicach ptucnych i w tetnicach nerko-
wych. Natomiast po iniekcjach oksytetracykliny z gli-
kolem propylenowym wzglednie samego glikolu pro-
pylenowego wystgpita trwajaca 1—4 minut ekstrasy-
stolia, niedoci$nienie uktadowe oraz zwolnienie przy-
ptywu krwi w tetnicach pluenych i nerkowych. Za-
réwno oksytetracyklina z glikolem propylenowym jak
i sam glikol propylenowy wywolywaly zmiany o iden-
tycznym nasileniu,
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JASPER D. E.,, DELLINGER J. D, ROLLINS M. H,
HAKANSON H. D.: Crzestotliwo§¢ wystepowania mi-
koplazmowego zapalenia wymion u krow w Kalifor-
nii. (Prevalence of mycoplasmal bovine mastitis in
California). Am. J. vet. Res. 40, 1043—1047, 1979 (7).

Mykoplazmowe  zapalenie  gruczolu mlekowego
stwierdzono u kréow w Kalifornii po raz pierwszy w
1964 r. Od 1976 r. mastitis na tle zakazenia mikoplaz-
mami wystepuje coraz cze$ciej. Z prébek mileka po-
branych bezposrednio z gruczolu mlekowego izolo-
wano najczesciej Acholeplasma laidlawii. M. bovis wy-
osobniono wylgeznie z mileka pochodzgcego od krow
z objawami zapalenia wymienia. Spo$rod 104 smeze-
pow mikoplazm wyosobnionych w okresie 1964—1972
11,5% stanowita M. alkalescens, 4,8% M. bovigenital-
ium, 51% M. bovis, 3,8% M. canadense, 16,3% ST-6 o-
raz 3,8% blizej niezidentyfikowane mikoplazmy. Wyi-
zolowanie ponad 50 kolonii z 0,03 mil prébki mileka
pobranego ze zlewni przemawia za czynnym procesem
chorobowym w gruczole mlekowym kréw od ktérych
pochodzi badane mieko.
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