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Szkucik K., Pisarski R. K., Nastaj B., Pijarska I., Malec H.
Influence of chicken age at slaughter on carcass characteristics and on the quality of meat

Summary

The goal of the study was to evaluate the influence of broiler chickens’ age at slaughter on carcass
characteristics such as: dressing percentage, the share of the breasts and thigh meat as well as the proportion
of abdominal fat in the chilled carcass. The muscles of the left moiety of carcass were submitted to a sensory
evaluation, whereas samples from the right part were evaluated for the content of dry matter, crude ash,
crude protein, ether extract and meat water holding capacity, as well as the muscle examined. In the
intramuscular fat the fatty acid profile was analyzed. The chicken in group I were raised for 32 days, in group
II — 38 days and in group III — 44 days.

The influence of age turned out to be significant only with respect to body weight, but even the basic carcass
characteristics of the chicken did not differ significantly. With the advance of broilers’ age the protein and fat
content in both breast and thigh muscles grew significantly while the content of minerals in the muscle tissue
was not changed remarkably. The water holding capacity in muscle tissue of chickens was significantly higher
in 32-day-old chickens than in 38- and 44-day-old chickens. The profile of fatty acid depended on broilers age
as well. In intramuscular fat of chickens slaughtered at 44™ day of age it was significantly less of C14:0, C16:0
and C20:0 fatty acids. The proportion of C16:1 also diminished whereas the share of C18:2 acid was
increased. It should be noted that in intramuscular fat of thigh the changes in fatty acid profile were of
decidedly lower extent. The general evaluation of breast and thigh meat as well as evaluation of its tenderness
and juiciness in chickens slaughtered on 44™ day of life were higher compared to the other groups. The effect
of sex on the basic characteristics of meat as well as on its composition was not revealed.

The obtained results demonstrated that shortening the rearing period of broiler chickens does not
significantly influence carcass characteristics, however the chemical composition, fatty acids profile, and
sensory characteristics of the meat were decidedly the most advantageous in muscles of chicks slaughtered at

44™ day of age.
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W ciagu kilkunastu minionych lat, dzigki wprowa-
dzeniu nowych zestawow genetycznych kurczat broj-
lerow 1 intensywnemu zywieniu, mozliwe stato si¢
skrocenie odchowu kurczat rzeznych z 56 dni do
42-35 dni, a nawet i1 krocej w przypadku broﬂerow
ktorych tuszk1 przeznaczone sa do pieczenia na roznie
czy ruszcie (tzw. junior broilers). Powszechnie znany
jest zwigzek miedzy wiekiem ubojowym brojlerow
a jakoscia tkanki migsniowej, o czym §wiadcza wyni-
ki dotychczasowych badan. Badania te dotyczyly jed-
nak gtéwnie sktadu podstawowego i cech sensorycz-
nych mig$ni drobiu ubijanego w wyraznie zréznico-
wanym wieku (kurczg¢ta od 6. do 21. tygodnia, kury

od 6. do 18. miesiaca), odmiennie chowanego 1 Zy-
wionego (2, 11-13, 20).

Wydaje sig, ze obnizenie wieku ubojowego kurczat
rzeinych ktore na skutek intensywnego zywienia
wezesniej uzyskuja wymagana technologicznie masg
ciata, moze nie pozostac bez wptywu na sktad che-
miczny tkanki mig¢$niowej 1 jej walory smakowe.
Z tego wzgledu podjeto badania nad wptywem wieku
ubojowego kurczqt brojleréw na ich wydajnos¢ rzez-
na, udzial migsni 1 thuszczu w tuszce oraz sktad che-
miczny tkanki migsniowej 1 profil kwasow thuszczo-
wych thuszezu Srddmigsniowego, a takze na wyrozni-
ki Sensoryczne naj wartoscmwszego m1qsa pochodza-
cego z mig$ni piersiowych i mig$ni nog.
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Materiat i metody

Badania przeprowadzono na 216 brojlerach cobb, odcho-
wywanych w klatkach, w standardowych warunkach $rodo-
wiskowych. Jednodniowe pisklgta przydzielono losowo do
3 grup wiekowych: I, II i III. Kazda grupa sktadata si¢
z 3 powtorzen liczacych po 24 ptaki. Brojlery wszystkich grup
zywiono do woli, podajac identyczna, granulowana mieszan-
ke paszowa. W poczatkowym okresie odchowu, przez 14 dni,
stosowano mieszankg starter o zawartosci 23% biatka ogol-
nego 1 wartosci energetycznej 3200 kcal EM/kg, a nastgpnie
— mieszanki grower i finiszer, o jednakowej warto$ci pokar-
mowej (21% biatka ogdlnego i 3300 kcal EM/kg), z tym zZe
mieszanka finiszer, skarmiana przez ostatnich 7 dni odcho-
wu, nie zawierata kokcydiostatyku. Kurczeta z grupy I od-
chowywano 32 dni, z grupy II — 38, a z grupy III — 44 dni.
Wszystkim brojlerom zapewniono nieograniczony dostep do
wody pitnej.

W ostatnim dniu odchowu wszystkie kurczeta zwazono i z
kazdej grupy wybrano po 5 kogutéw i 5 kur o masie ciata
najbardziej zblizonej do sredniej dla plci w grupie, z przezna-
czeniem do dalszych badan. Wybrane kurczgta glodzono przez
10 h, nie pozbawiajac ich jednak dostgpu do wody, po czym
ubito 1 poddano uproszczonej analizie dysekcyjnej (23). Na
podstawie wynikow dysekcji obliczono wydajno$¢ rzezna,
a takze taczny udziat migénia piersiowego i migsni ndg oraz
udziat thuszczu sadetkowego w tuszce schtodzonej. Lewa po-
towe migsnia piersiowego i migsnie lewej nogi poddano oce-
nie sensorycznej, a w probkach uzyskanych z drugiej potowy
mig$nia piersiowego i mig¢éni uda prawej nogi oznaczono za-
warto$¢ biatka ogdlnego, thuszczu, wody, popiotu oraz zdol-
no$¢ wiazania wody przez tkanke migsniowa. Wytopiony
thuszez $rédmigsniowy zmydlano w 0,5 N KOH, odparowy-
wano w temperaturze 80°C i estryfikowano 14% BF, w meta-
nolu. Powstate estry zostaty wysolone nasyconym roztworem
KCI. W thuszczu tym okreslono profil kwasow tluszczowych
(KT). Sktad chemiczny oznaczono metodami standardowymi
(1), a profil KT — metoda chromatografii gazowej w aparacie
Varian GC 3800. Zdolno$¢ wiazania wody przez tkanke migs-
niowa okreslono metoda Graua i Hamma (5), stosujac do wy-
liczenia procentowej zawartosci wody wolnej wzor podany
przez Otto i Kuhna (9).

Oceng sensoryczna, w skali 5 punktowej z mozliwos$cia
stosowania ocen rownych %2 punktu, przeprowadzat 6 osobo-
wy zespol. Przygotowanie probek do analizy oraz kryteria oce-
ny punktowej oparto na wskazaniach pi§miennictwa i Pol-
skich Norm (14, 16, 17). Ocena sensoryczna obejmowata
okreslenie zapachu, kruchosci i soczysto$ci migsa. Wartos$ci
ocen poszczegdlnych cech i kompleksowe wrazenie zespotu
oceniajacego ztozyly si¢ na oceng ogodlna.
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Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej wylicza-
jac wartosci Srednie i odchylenie standardowe. Istotno$¢ roz-
nic pomigdzy Srednimi ustalono na podstawie przedziatow
ufnosci T Tukeya, przy poziomie p < 0,05.

Wyniki i omowienie

Cechy rzezne kurczat brojleréw w zaleznosci od wie-
ku ubojowego 1 plci przedstawiono w tab. 11 2.

Brojlery poddawane ubojowi w wieku 32, 38 lub 44
dni roznity sig istotnie jedynie masa ciala. Przyzyciowa
masa ciata wzrastata od ok. 1500 g w 32. dniu do 2500 g
w 44. dniu odchowu (tab. 1). Podstawowe cechy rzez-
ne, takie jak: wydajno$¢ rzezna, udzial migsni oraz
udzial thuszczu sadetkowego w tuszce schtodzonej nie
roéznily si¢ znaczaco w miar¢ wydhuzania odchowu.
Podobnie nie wykazano wptywu plci na badane pod-
stawowe cechy rzezne, a jedynie na masg ciata kurczat.
Przyzyciowa masa ciata kogutkow byta istotnie wyzsza
niz kurek (tab. 2).

Wiek ubojowy okazat si¢ czynnikiem, ktory w istot-
ny sposob wptywat na podstawowe sktadniki chemicz-
ne tkanki migsniowej (tab. 3). Sktad ten zalezal przy
tym od badanych grup migsni, stad oddzielne wyniki
dla migsni piersiowych 1 uda. Wydtuzanie okresu od-
chowu powodowato zwigkszanie zawartosci biatka

Tab. 1. Zmienno$¢ masy ciala i cech rzeznych brojlerow w za-
leznosci od wieku ubojowego (X £ s)

Grupa - Masa ciata | Wydajno$é Udziat Udziat

wiek (dni) (9) rzeina (%) | miesni (%) | ttuszczu (%)
1-32 14922 +121 | 75,72+1,8 | 43,2215 | 1,432x0,4
Il -38 1903 + 202 | 76,32 +0,9 | 43,42£1,7 | 1,552+ 0,7
Il - 44 2502°+ 269 | 77,02+1,6 | 43,82+1,7 | 1,602+0,3

Objasnienia: a, b, ¢ — §rednie oznaczone réoznymi literami r6znia

si¢ istotnie przy p < 0,05

Tab. 2. Zmienno§¢ masy ciala i cech rzeznych brojleréw w za-
leznosci od plei (X + 5)

Pleé Masa ciata Wydajnosé Udziat Udziat
(g) rzeina (%) miesni (%) | ttuszezu (%)
d 21202 £ 176 | 76,12+0,9 | 44,02 1,02 | 1,482:0,4
Q 18110 + 187 | 76,52+ 0,8 | 43,42+1,05 | 1,562+0,3

Objasnienia: a, b—$rednie oznaczone réznymi literami roznia si¢
istotnie przy p < 0,05

Tab. 3. Zmienno$¢ skladu chemicznego tkanki mig$niowej kurczat w zaleznos$ci od wieku (%), (x £ s)

(dni) biatko ttuszcz woda | woda wolna |  popidt biatko thuszcz woda | wodawolna| popidt

|- 32 22,932 0,582 74,442 33,022 1,332 18,752 4,453 75,692 34,412 1,072
+ 0,57 + 0,04 + 0,68 +1,14 + 0,08 + 0,54 + 0,28 + 0,81 +1,21 + 0,04

- 38 23,28" 0,79° 74,492 30,94° 1,382 19,10 4,96" 74,79 31,27° 1,072
+ 0,48 + 0,03 + 0,59 +1,07 + 0,15 + 0,23 + 0,38 +0,79 +1,32 + 0,06

Il - 44 23,65°¢ 1,37¢ 73,28¢ 29,410 1,332 19,42¢ 5,60¢ 73,620 30,050 1,062
+ 0,42 + 0,04 + 0,67 +1,18 +0,12 + 0,26 +0,39 + 0,84 + 1,22 + 0,04

Objasnienia: jak w tab. 1.
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Tab. 4. Zmienno$¢ sktadu chemicznego tkanki migsniowej kurczat w zaleznosci od plci (%) (X £ s)

. Pier$ Udo
eé
biatko ttuszez woda woda wolna popiot bhiatko ttuszez woda woda wolna popiot
g 23,202 0,912 74,992 30,922 1,342 19,162 4,962 74,882 31,272 1,052
+ 0,47 +0,03 +0,59 +1,13 +0,09 +0,34 +0,29 +0,80 +1,24 + 0,04
23,142 0,892 75,182 31,112 1,352 19,092 4,922 75,122 31,692 1,072
Q + 0,52 + 0,04 + 0,61 +1,09 +0,09 +0,29 +0,31 + 0,87 +1,19 +0,03

Objasnienia: jak w tab. 2.

1 thuszczu w migéniach. Wykazano istotne réznice po-
migdzy wszystkimi grupami wiekowymi i dotyczyty one
tak mig$ni piersiowych, jak i udowych. Zawarto$¢ wody
catkowitej w tkance mig$ni piersiowych kurczat ubija-
nych w 44. dniu byta istotnie nizsza od wartos$ci stwier-
dzonych w 32. 1 38. dniu odchowu, natomiast w tkance
mig$ni udowych nie stwierdzono réznic migdzy 44.
a 38. dniem odchowu, a jedynie migdzy 32. a 38. 1 44.
dniem. Wraz ze wzrostem wieku ubojowego obnizat
si¢ takze poziom wody wolnej. W tkance mIQSHIOWGJ
kurczat ubijanych w 32. dniu byl istotnie wyzszy niz
w 38. 1 44. dniu odchowu. Pomigdzy 38. i 44. dniem
uboju nie wykazano jednak istotnych réznic w pozio-
mie wody wolnej ani w mig$niach piersiowych, ani udo-
wych. Jedynym sktadnikiem niepodatnym na wplyw
wieku ubOJowego byl pop101 SUrowy;

w tkance mIQSHIOWQ] piersi i uda nie

stwierdzono roznic statystycznie istot- (% sumy) (X )

danych ubojowi wczesniej. W przypadku kwasow mi-
rystynowego i arachidowego istotne roznice wystapity
migdzy 38. a 44. dniem uboju, natomiast udziat kwasu
palmitynowego i sumy wszystkich nasyconych kwasow
thuszczowych zmniejszyt si¢ znaczaco migdzy 32. a poz-
niejszymi dniami uboju. Wydtuzenie odchowu skutko-
wato zmniejszeniem udziatu kwasu C16:1 1 zwigksze-
niem poziomu kwasu C18:2, przy czym udziat kwasu
linolowego zmieniat si¢ wezesniej niz oleopalmityno-
wego, bo istotne réznice stwierdzono juz 38. dnia od-
chowu. Zmiany profilu poszczegolnych KT znalazly
wyraz w zmianie warto$ci sum KT. Wydhuzenie odcho-
wu z 32 do przynajmniej 38 dni Wywarlo korzystny
wptyw na profil kwasow w tkance mig$nia piersiowe-
go: zmniejszyto udzial nasyconych kwaséw thuszczo-

Tab. 5. Profil thuszczu sSrédmigsniowego kurczat brojleréw w zaleznos$ci od wieku

nych. Na podobne wartosci sktadu

poc}s‘ga\fvowego migsni piersiowych e e AECS el
1 migs$ni uda wskazuja badania innych 1-32 I1-38 | li-44 I-32 I1-38 | lii-44
autorow (2, 4, 8, 10, 11 15, 18, 19).  |c140 0,774 0,7532 0,617 0,5762 0,6132 0,5662
Wprzeprowadzonych badaniach nie | mirystynowy + 0,07 + 0,07 + 0,04 + 0,09 + 0,08 + 0,04
wykazano wptywu pfci na sktad che- |c16:0 24,690 | 22,920 | 22,58 | 24,022 | 23,000 | 23,07
miczny tkankl mlqénlowe‘] (tab 4) palmitynowy +0,20 +0,23 + 0,27 +0,15 + 0,22 + 0,26
Poziom bialka, thuszczu, wody catko- |c16:1 5,392 5,412 4,55b 6,102 5,732 5,602
Wlte_] 1 Wolnej oraz poplohl w leé- oleopalmitynowy + 0,40 + 0,36 + 0,41 + 0,45 + 0,47 + 0,37
niach kogutkow i kurek byt podobny. |c18:0 7,042 7,342 7,50 5,15 5,562 5,662
Istotnych réznic nle Wykazano Zaréw- stearynowy + 0,69 + 0,58 + 0,64 + 0,54 + 0,50 + 0,48
no w mig$niach piersiowych, jak iudo- |¢18:1 44,842 | 44,80° | 45462 | 46,822 | 46,947 | 46,862
co prawda, na réznice w zaleznosci od |€18:2 14,442 | 16,05 | 16,86" | 15,707 | 16,442 | 15,822
plCi brojler(')w. Réznice te dOtyCZQ linolowy + 0,63 + 0,60 + 0,57 + 0,72 + 0,70 + 0,68
gléwnie poziomu tluszczu 1 ksztattujg |C18:3 1,1992 | 10,9992 | 1,024 | 09882 | 0,949° | 1,0812
siq odmiennie w zalezno$ci od geno- linolenowy + 0,06 + 0,08 +0,10 + 0,11 + 0,06 +0,13
typu (3) C20:0 0,6702 0,5812 0,329" 0,6812 0,5212 0,4262
W ZWiqzku 7 brakiem Wplywu plci arachidowy +0,10 + 0,09 + 0,06 + 0,11 +0,13 +0,11
na cechy rzezne i sktad podstawowy, |C20:1 03077 | 02737 | 0,144 | 01104° | 0,155" | 0,060°
W dalszej prezentacji wynik(')w badan gadoleinowy +0,12 +0,12 +0,09 +0,10 + 0,09 + 0,02
zrezygnowano z podawania wartosci |620:4 07892 | 0,792 | 0,776° | 0,434% | 0,406° | 0,411
dla kogut(')w i kur. i ograniczono SiQ arachidonowy + 0,16 + 0,17 + 0,16 +0,13 +0,12 + 0,12
jedynie do wartosci $rednich dla grup |SFA 33,152 | 31,61 | 31,03" | 30,432 | 29,958 | 30,22
wiekowych nasycone KT + 0,86 + 0,88 +0,79 + 0,79 + 0,86 + 0,82
Profil ttuszczu érédmiqéniowego MUFA 50,542 50,482 50,152 53,022 52,832 52,532
(tab 5) zalezat od wieku ubojowego jednonienasycone KT +1,35 +1,13 +1,25 +1,18 +1,09 +1,4
AV leél’llu piersiowym kurcza‘t ubi- |PUFA 16,432 18,040 18,66" 16,922 17,79b 17,81b
tych w 44. dniu ble istotnie mniej wielonienasycone KT + 0,64 + 0,68 +0,79 + 0,46 + 0,53 +0,44

kwasdéw nasyconych: C14:0, C16:0
1 C20:0 niz w migs$niu brojleréw pod-

Objasnienia: a, b — $rednie dla poszczegoélnych migéni, oznaczone roznymi literami

r6znia si¢ istotnie w poziomie przy p < 0,05




1356

Tab. 6. Cechy sensoryczne tkanki mi¢sniowej kurczat brojle-

réw w zaleznos$ci od wieku (punkty) (X £ s)

I-32 | 4,60%+0,08 | 458 0,06 450%+0,110 | 4,572+ 0,08
I1-38 | 4,62 0,07 | 4,62% 0,08 | 4,60°£0,09 | 4,622+ 0,08
l-44 | 4,637£0,05 | 4,75°+0,07|4,72°+0,08 | 4,73 £ 0,07

Objasnienia: jak w tab. 1.

Tab. 7. Cechy sensoryczne tkanki mi¢Sniowej kurczat brojle-

row w zaleznoSci od mig$ni (punkty) (X £ s)

Mies$nie Zapach Krucho$é Soczystos¢ | Ocena ogdina
Pier§ 4,582 + 0,08 | 4,602+ 0,07 | 4,472 £0,11 | 4,552 + 0,08
Udo 4,642 £ 0,07 | 4,69Y+0,08 | 4,67"+0,09 | 4,66° + 0,08

Objasnienia: jak w tab. 2.

wych (SFA), a zwigkszylo poziom kwasdéw wielonie-
nasyconych (PUFA).

W tkance migs$nia udowego zmiany profilu KT nie
byly tak wyrazne i jednoznaczne jak w tkance mig$nia
piersiowego. Stwierdzono jednak korzystny wptyw
opdznienia uboju z 32 do 38 dni na udziat kwasu pal-
mitynowego i sumg¢ wszystkich kwaséw polienowych.
Warto odnotowac, ze termin uboju nie wywart znacza-
cego wptywu na profil MUFA ani w tkance mig$nia
piersiowego, ani migsni uda.

Sposrdéd analizowanych cech sensorycznych tkanki
mig$niowej brojleréw jedynie zapach, zaréwno jego
nate¢zenie, jak 1 pozadalno$¢, nie zostat znaczaco zrdz-
nicowany przez dtugos¢ okresu odchowu brojlerow
(tab. 6). W przypadku kruchosci, a takze oceny ogdlne;j
obu badanych grup mig$ni stwierdzono zdecydowanie
korzystny wplyw op6znienia uboju do 44. dnia. Wy-
dhuzenie okresu odchowu brojlerow z 32 do 38 dni nie
poprawito istotnie wartosci tych cech tkanki migsnio-
wej. Jedynie wraz z wydhuzajacym si¢ odchowem wzras-
taty warto$ci dotyczace soczystosci migsni. W tym przy-
padku wykazano istotne réznice pomigdzy wszystkimi
trzema badanymi okresami odchowu. Wyrozniki orga-
noleptyczne migsa kurczat ksztattowaly si¢ jednak nie-
co odmiennie w zaleznosci od rodzaju badanych migs-
ni (tab. 7).W ocenie ogolnej wyzej zostaly ocenione
migsnie udowe. Zdecydowala o tym zapewne wyzsza
ocena kruchosci, a przede wszystkim soczystosci. Nie
wykazano jedynie istotnych roznic w ocenie nat¢zenia
1 pozadalno$ci zapachy badanych migsni. Korzystniej-
sza ocena tekstury, zwlaszcza mig¢§ni udowych, jest za-
pewne pochodna wyzszego poziomu thuszczu migsnio-
wego 1 obnizonej zawartosci wody wolnej (22). Wyso-
kie oceny punktowe wyrdznikéw sensorycznych sa
W znacznej mierze zgodne z danymi piSmiennictwa do-
tyczacymi oceny sensorycznej migsni kurczat (6, 7, 13,
15, 21). W badaniach wiasnych migso pochodzace z ud
zostato jednak ocenione wyze;.

Otrzymane wyniki wykazaty, ze zr6znicowanie okre-
su odchowu kurczat brojlerow nie wptywa znaczaco na
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ich wydajnos¢ rzeZzna oraz udziat migsni i thuszczu sa-
detkowego w tuszce schtodzonej. Wydtuzenie okresu
odchowu, co oczywiste, powodowat jedynie istotny
wzrost masy ciata. Sktad chemiczny badanych migséni,
profil kwasow ttuszczowych thuszczu srédmigsniowe-
go 1 cechy sensoryczne migsa kurczat ubijanych w 44.
dniu odchowu byty jednak zdecydowanie najkorzyst-
niejsze. W ocenie og6lnej wydtuzanie okresu odchowu
kurczat brojlerow z 32 do 44 dni wplywa istotnie na
poprawg Jakosc1 migsa pod wzgledem wartosci odzyw-
czej, jak rowniez cech sensorycznych, a przede wszyst-
kim jego soczystosci, a takze kruchos$ci. Pozostaje jed-
nak sprawga otwarta ekonomiczny sens wydtuzania od-
chowu kurczat. Problem ten jednak nie byt zatozeniem
badawczym tej pracy.
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