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Jako�æ miêsa drobiu jest funkcj¹ wielu czynników
(2, 5, 11, 18, 20), w�ród których istotne znaczenie od-
grywa technologia chowu. W ostatnich latach obser-
wuje siê odej�cie od intensywnego ¿ywienia kurcz¹t
brojlerów na korzy�æ systemu bardziej ekstensywne-
go. S¹ to nie tylko istotne zmiany jako�ciowe, jak choæ-
by stosowanie komponentów mieszanek uznawanych
za �ekologicznie bezpieczne�, ale i ilo�ciowe ograni-
czenie warto�ci pokarmowej mieszanki. Ograniczenie
warto�ci pokarmowej, zw³aszcza energetycznej, ma nie
tylko poprawiæ dobrostan zwierz¹t i chroniæ je przed
syndromem nag³ej �mierci (SDS), wystêpuj¹cym za-
zwyczaj w ostatniej fazie odchowu u osobników o wy-
buja³ej masie cia³a (7, 8). Ograniczenie to ma równie¿
zapobiegaæ odchyleniom jako�ciowym miê�ni spowo-
dowanym przez ró¿nego rodzaju miopatie (13, 22).
Obni¿enie warto�ci energetycznej mieszanek paszo-
wych ma przede wszystkim doprowadziæ do korzyst-
nych dla konsumenta zmian walorów dietetycznych
i sensorycznych miêsa drobiowego.

Wyniki przeprowadzonych wcze�niej badañ doty-
cz¹cych wieku ubojowego kurcz¹t brojlerów (23) sk³o-
ni³y autorów do zweryfikowania coraz bardziej popu-
larnego systemu ¿ywienia, polegaj¹cego na skarmia-
niu mieszanek grower/finiszer o zmniejszonej w po-
równaniu do standardowej warto�ci pokarmowej. Mie-
szanki te wyd³u¿aj¹ nieco okres odchowu brojlerów,
ale korzystnie wp³ywaj¹ na ilo�æ, a przede wszystkim
na jako�æ pozyskiwanych surowców rze�nych (3).

Celem badañ by³o okre�lenie wp³ywu podawania
kurczêtom mieszanki grower/finiszer o zmniejszonej
warto�ci energetycznej na podstawowe cechy rze�ne
tuszki, sk³ad chemiczny tkanki miê�niowej i profil
kwasów t³uszczowych t³uszczu �ródmiê�niowego oraz
cechy sensoryczne miêsa.

Materia³ i metody
Badania przeprowadzono na 144 brojlerach cobb, odcho-

wywanych w klatkach, w standardowych warunkach �rodo-
wiskowych. Jednodniowe pisklêta przydzielono losowo do
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Summary

The aim of the research was to establish the effect of grower/finisher formulas of lowered energy value
(2900 kcal ME instead of 3200 kcal ME) on the basic slaughter traits (carcass percentage, the share of muscles
and abdominal fat in a chilled carcass), chemical composition of breast and leg muscles (crude protein, ether
extract, crude ash and water-binding capacity) with a special interest paid to the content of intramuscular fat
and its FA profile. The sensory characteristics of breast and leg meat were considered. The experiment was
carried out on two groups of broilers (I and II). All the chickens were fed identically until the 21st day, and the
experimental feeding started on the 22nd day of rearing.

The results revealed that carcasses of broilers fed complete feeds of lowered energy value (II) contained
more abdominal fat than those given a standard formula. It should be noted that experimental and control
broilers gained similar final body weight, though the experimental ones were 5 days older. Lowered energy
value decreased the content of intramuscular fat and modified its fatty acid profile. The share of C14:0, C18:0
and C18:1 was lowered, whereas the level of C18:2, C18:3 and C20:2 increased significantly, which seems very
important from the standpoint of dietetics. In general, no influence of energy level on the sensory characteristics of
meat was found. Apart from the experimental factor, the meat derived from leg muscles was evaluated higher.
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2 grup licz¹cych po 72 osobniki obu p³ci, zestawionych z 3
powtórzeñ. Do 21. dnia odchowu brojlery obu grup ¿ywio-
no identycznie mieszank¹ starter o zawarto�ci 205 g bia³ka
ogólnego i warto�ci energetycznej 3065 kcal EM kg�1. Od
22. do ostatniego dnia odchowu ¿ywienie zró¿nicowano:
w grupie I podawano standardow¹ mieszankê grower o za-
warto�ci 195 g bia³ka i 3200 kcal EM kg�1, a w grupie II �
mieszankê z udzia³em 190 g bia³ka ogólnego i 2900 kcal
EM kg�1. Mieszanki finiszer, podawane brojlerom obu grup
od 35. dnia odchowu, nie ró¿ni³y siê warto�ci¹ od odpowied-
nich mieszanek grower, nie zawiera³y jednak kokcydiosta-
tyku. Kurczêta ¿ywiono i pojono ad libitum.

Odchów kurcz¹t grupy I, ¿ywionych standardowo, pro-
wadzono do 42. dnia, natomiast odchów brojlerów grupy II,
otrzymuj¹cych mieszankê o zmniejszonej warto�ci energe-
tycznej, wyd³u¿ono do 47. dnia w celu wyrównania masy
ubojowej. W ostatnim dniu odchowu z ka¿dej grupy wybra-
no 4 koguty i 4 kury o masie cia³a zbli¿onej do �redniej dla
p³ci w grupie. Wybrane kurczêta g³odzono przez 10 h, nie
pozbawiaj¹c ich jednak dostêpu do wody, a nastêpnie oszo-
³omiono, ubito przez dekapitacjê i poddano uproszczonej
analizie dysekcyjnej (26), podczas której wypreparowano
miê�nie piersiowe, udowe i podudzia. Próbki zapakowano
w foliê i zamro¿ono do czasu przeprowadzenia analiz.

Na podstawie wyników dysekcji obliczono wydajno�æ
rze�n¹ (z podrobami), ³¹czny udzia³ miê�nia piersiowego
i miê�ni nóg oraz udzia³ t³uszczu sade³kowego w tuszce
sch³odzonej. W próbkach miê�ni prawej po³owy tuszki ozna-
czono zawarto�æ bia³ka ogólnego, t³uszczu surowego, wody,
popio³u surowego oraz zdolno�æ wi¹zania wody przez tkan-
kê miê�niow¹, a w wyekstrahowanym t³uszczu �ródmiê�nio-
wym � profil kwasów t³uszczowych KT. Sk³ad chemiczny
oznaczono metodami standardowymi (1), a KT � metod¹
chromatografii gazowej w aparacie Varian GC 3800. Zdol-
no�æ wi¹zania wody przez tkankê miê�niow¹ okre�lono me-
tod¹ Graua i Hamma (6), stosuj¹c do wyliczenia zawarto�ci
wody wolnej wzór podany przez Otto i Kuhna (12).

Miê�nie pochodz¹ce z lewej po³owy tuszki poddano oce-
nie sensorycznej. Ocenê w skali 5-punktowej (z mo¿liwo�-
ci¹ stosowania ocen równych ½ punktu) przeprowadzi³
6-osobowy zespó³. Przygotowanie próbek do analizy oraz
kryteria oceny punktowej oparto na wskazaniach pi�mien-
nictwa i Polskich Norm (14, 16, 17). Ocena sensoryczna obej-
mowa³a okre�lenie zapachu, krucho�ci i soczysto�ci miêsa.
Warto�ci ocen poszczególnych cech i kompleksowe wra¿e-
nie zespo³u oceniaj¹cego z³o¿y³y siê na ocenê ogóln¹.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, a istot-
no�æ ró¿nic miêdzy �rednimi ustalono na podstawie prze-
dzia³ów ufno�ci T Tukeya.

Wyniki i omówienie
Masa cia³a kurcz¹t brojlerów w wieku 21 dni wyno-

si³a 802 g w grupie I i 818 g w grupie II. W ostatnim
dniu odchowu brojlery grupy I uzyska³y �redni¹ masê
cia³a 2539 g (2692 koguty i 2366 g kury), a brojlery
grupy II � 2506 g (odpowiednio, 2695 g i 2318 g).
Masa cia³a kurcz¹t kontrolnych i do�wiadczalnych by³a
zatem wyrównana i � jako taka � nie mog³a stanowiæ
�ród³a zmienno�ci. Wydajno�æ rze�na i udzia³ miê�ni
w tuszce kurcz¹t kontrolnych i do�wiadczalnych by³y
podobne, ale udzia³ t³uszczu sade³kowego okaza³ siê
istotnie wiêkszy u kurcz¹t grupy II, odchowywanych
5 dni d³u¿ej, co wydaje siê potwierdzaæ, ¿e ot³uszcze-
nie organizmu jest nie tylko wynikiem ¿ywienia, ale
przede wszystkim funkcj¹ wieku (tab. 1).

apurG æe³P a³aicasaM æ�onjadyW
ezr � an

³aizdU

in�êim uzczsu³t
ogewok³edas

I 2962 9,77 5,24 78,0

6632 9,87 5,24 85,1

s±x 9252 a 461± 5,87 a 16,1± 5,24 a 01,4± 22,1 a 73,0±

II 5962 2,77 6,24 62,1

8132 4,77 8,24 77,1

s±x 6052 a 471± 3,77 a 08,1± 7,24 a 40,3± 55,1 b 63,0±

Tab. 1. Masa cia³a (g) i cechy rze�ne (%) kurcz¹t brojlerów

Obja�nienia: a, b � �rednie oznaczone ró¿nymi literami ró¿ni¹ siê
istotnie przy p £ 0,05

apurG

ñeisêiM

ywoisreip ywodu

ok³aib zczsu³t adow anlowadow ³óipop ok³aib zczsu³t adow anlowadow ³óipop

I 52,32 a

22,0±
79,0 a

30,0±
93,47 a

95,0±
20,03 a

41,1±
82,1 a

51,0±
28,81 a

32,0±
15,5 a

33,0±
97,47 a

97,0±
21,03 a

12,1±
70,1 a

60,0±

II 44,32 a

72,0±
27,0 b

40,0±
18,47 a

76,0±
14,92 a

81,1±
91,1 a

21,0±
80,91 a

62,0±
06,4 b

92,0±
20,57 a

48,0±
53,92 a

22,1±
60,1 a

40,0±

Tab. 2. Sk³ad chemiczny tkanki miê�niowej kurcz¹t (%) (�x ± s)

Obja�nienia: jak w tab. 1

Nie stwierdzono wp³ywu p³ci kurcz¹t na sk³ad che-
miczny miê�ni, dlatego te¿ w pracy podano jedynie
warto�ci �rednie dla grup. Dane pi�miennictwa wska-
zuj¹, co prawda, ¿e p³eæ jest czynnikiem zmienno�ci,
zw³aszcza w przypadku t³uszczu (2), jednak¿e nie zna-
laz³o to potwierdzenia w badaniach w³asnych. Ogra-
niczenie warto�ci energetycznej mieszanki paszowej
nie zró¿nicowa³o istotnie zawarto�ci bia³ka i popio³u
surowego, a tak¿e wody ca³kowitej i wolnej w miê�-
niach piersiowych i udowych (tab. 2). Stwierdzono
jednak, ¿e w miê�niach piersiowych i udowych kur-
cz¹t ¿ywionych mieszank¹ �ekologiczn¹� by³o zna-
cz¹co mniej t³uszczu �ródmiê�niowego, co jest istot-
ne z dietetycznego punktu widzenia. Podobne wyniki
uzyskali tak¿e inni autorzy (2, 4, 11, 15, 19, 23).
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Zastosowanie mieszanki o obni¿onej warto�ci ener-
getycznej zmieni³o profil kwasów t³uszczowych, tak
nasyconych, jak i nienasyconych (tab. 3). W t³uszczu
�ródmiê�niowym miê�nia piersiowego kurcz¹t do�wiad-
czalnych stwierdzono istotnie mniejszy (p £ 0,05)
udzia³ kwasów tetradekanowego (C14:0) (�23%)
i oktadekanowego (C18:0) (�19%) ni¿ w t³uszczu kur-

cz¹t kontrolnych. W przypadku pozosta³ych nasyco-
nych kwasów t³uszczowych (SFA) ró¿nic istotnych nie
odnotowano. Zmodyfikowane ¿ywienie w znacz¹cy
(p £ 0,01) sposób zmniejszy³o udzia³ kwasu oktade-
kenowego (oleinowy C18:1) w t³uszczu �ródmiê�nio-
wym piersi i nogi (oko³o �18%), co koresponduje z wy-
nikami uzyskanymi przez �wierczewsk¹ i wsp. (24).
Warto�æ energetyczna mieszanki wywar³a te¿ istotny
wp³yw na profil kwasów C18:2, C18:3 i C20:2 t³usz-
czu �ródmiê�niowego; mieszanka o mniejszej warto�-
ci energetycznej znacz¹co zwiêkszy³a udzia³ tych kwa-
sów (o ponad 50% w przypadku C18:2 i C20:2 i pra-
wie 100% w przypadku kwasu C18:3). Dane te s¹
zbie¿ne z wynikami innych autorów (24). Udzia³ po-
zosta³ych kwasów polienowych (C20:3, C20:4, C20:5,
C22:6) nie by³ natomiast istotnie modyfikowany przez
warto�æ energetyczn¹ mieszanki paszowej.

Znaczne zmniejszenie udzia³u kwasów: tetra- i okta-
dekanowego w t³uszczu �ródmiê�niowym miê�nia pier-
siowego kurcz¹t grupy do�wiadczalnej prze³o¿y³o siê
na istotne (p £ 0,05) zmniejszenie udzia³u sumy
wszystkich SFA w lipidach. Podobn¹ tendencjê za-
obserwowano w miê�niach nóg, ale w tym przypadku
zakres zmian by³ mniejszy i nie okaza³ siê statystycz-
nie istotny. Podawanie brojlerom mieszanki o obni¿o-
nej warto�ci energetycznej doprowadzi³o te¿ do zna-
cz¹cego (p £ 0,01) zmniejszenia udzia³u sumy jedno-
nienasyconych kwasów t³uszczowych (MUFA) w ogól-
nej ilo�ci kwasów w t³uszczu �ródmiê�niowym zarów-
no piersi, jak i nóg. W obu przypadkach ró¿nice wy-
nosi³y oko³o 17%. Na wynik ten z³o¿y³y siê nie tylko
istotne zmiany w zawarto�ci kwasu C18:1, ale te¿
niewielkie, jednokierunkowe ró¿nice w zawarto�ci
wszystkich oznaczanych kwasów (z wyj¹tkiem
C20:1n-11 w miê�niach nogi). Mieszanka o zmniej-
szonej warto�ci energetycznej doprowadzi³a do istot-
nego zwiêkszenia udzia³u sumy wielonienasyconych
kwasów t³uszczowych (PUFA) w lipidach brojlerów.
Zmiany w prawie jednakowym stopniu dotyczy³y miê�-
nia piersiowego i miê�ni nogi (+42 - +45%). By³y one
g³ównie efektem zwiêkszenia udzia³u kwasu C18:2,
niemniej zaobserwowano te¿ tendencjê do zwiêksze-
nia udzia³u innych kwasów polienowych, z wyj¹tkiem
eikozapentaenowego (C20:5) i dokozaheksaenowego
(C22:6), których udzia³ nawet nieznacznie siê zmniej-
szy³.

Wyniki oceny sensorycznej (tab. 4) kszta³towa³y siê
podobnie dla obu grup kurcz¹t. Ograniczona warto�æ
energetyczna mieszanki zmniejszy³a jedynie soczys-

apurG/TK
ywoisreipñeisêiM ywoduñeisêiM

I II I II

0:21C 20,0 30,0 20,0 20,0

0:41C a 06,0 a a 64,0 b 96,0 65,0

0:51C 31,0 11,0 21,0 01,0

0:61C 90,12 1 18,02 1 73,02 1 83,12 1

0:71C 62,0 91,0 81,0 51,0

0:81C a 72,9 a a 84,7 b 08,6 45,6

0:02C 51,0 31,0 60,0 01,0

1:61C 93,3 67,3 23,5 29,4

1:71C 61,0 01,0 40,0 30,0

1:81C 84,34 A 48,63 B 89,54 A 77,83 B

11-n1:02C 27,0 21,0 92,0 54,0

9-n1:02C 50,0 30,0 70,0 40,0

7-n1:02C 90,0 10,0 31,0 40,0

2:81C 64,61 A 20,52 B 26,51 A 54,32 B

3:81C 52,1 A 74,2 B 83,1 87,1

2:02C a 52,0 a a 83,0 b a 41,0 a a 12,0 b

3:02C 42,0 62,0 51,0 71,0

4:02C 91,1 50,1 16,0 67,0

5:02C 51,0 90,0 81,0 51,0

6:22C 58,0 22,0 42,0 91,0

:amuS

AFS 25,13 a 17,92 b 51,92 A 82,82 A

AFUM 08,74 A 48,04 B 38,15 A 52,44 B

AFUP 23,02 A 29,82 B 34,81 A 27,62 B

AFU 21,86 A 67,96 A 62,07 A 79,07 A

AFUM/AFUP 524,0 A 807,0 B 553,0 A 306,0 B

AFS/AFU 161,2 A 843,2 A 014,2 A 905,2 A

Tab. 3. Profil KT t³uszczu �ródmiê�niowego kurcz¹t brojle-
rów (% sumy)

Obja�nienia: �rednie oznaczone ró¿nymi literami ró¿ni¹ siê istot-
nie: a, b � przy p £ 0,05; A, B � przy p £ 0,01

apurG
�reiP odU

hcapaz æ�ohcurk æ�otsyzcos anlógoaneco hcapaz æ�ohcurk æ�otsyzcos anlógoaneco

I 54,4 a 70,0± 75,4 a 30,0± 95,4 a 90,0± 75,4 a 50,0± 26,4 a 30,0± 17,4 a 30,0± 97,4 a 90,0± 17,4 a 60,0±

II 94,4 a 60,0± 26,4 a 40,0± 12,4 b 01,0± 15,4 a 01,0± 86,4 a 40,0± 96,4 a 70,0± 26,4 b 40,0± 96,4 a 40,0±

Tab. 4. Cechy sensoryczne tkanki miê�niowej kurcz¹t brojlerów (�x ± s)

Obja�nienia: jak w tab. 1
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ein�êiM hcapaZ æ�ohcurK æ�otsyzcoS anlógoanecO

�reiP 85,4 a 80,0± 95,4 a 70,0± 05,4 a 11,0± 35,4 a 80,0±

odU 26,4 a 70,0± 07,4 b 80,0± 07,4 b 90,0± 07,4 b 80,0±

Tab. 5. Ocena cech sensorycznych tkanki miê�niowej kurcz¹t
brojlerów

Obja�nienia: jak w tab. 1

to�æ obu rodzajów miê�ni, co by³o zapewne efektem
zmniejszenia zawarto�ci t³uszczu �ródmiê�niowego.
Nie wykazano natomiast istotnych ró¿nic w natê¿eniu
i po¿¹dalno�ci zapachu oraz krucho�ci miê�ni. W oce-
nie ogólnej równie¿ nie wykazano wp³ywu warto�ci
energetycznej mieszanki paszowej na cechy sensorycz-
ne miêsa. Oceniane cechy organoleptyczne miêsa kur-
cz¹t kszta³towa³y siê jednak odmiennie w zale¿no�ci
od rodzaju badanych miê�ni (tab. 5). Bez wzglêdu na
¿ywienie, znacznie wy¿ej zosta³y ocenione wszystkie
badane cechy miêsa pochodz¹cego z miê�ni udowych
ni¿ piersiowych. Korzystniejsza ocena tekstury miê�-
ni udowych jest zapewne pochodn¹ wy¿szego pozio-
mu t³uszczu miê�niowego i mniejszej zawarto�ci wody
wolnej (25). Wysokie oceny punktowe s¹ zgodne z da-
nymi pi�miennictwa dotycz¹cymi oceny sensorycznej
miê�ni kurcz¹t (5, 9, 10, 15, 21, 23). W badaniach
w³asnych, zarówno obecnych, jak i wcze�niejszych (15,
23), miêso pochodz¹ce z ud zosta³o ocenione znacz-
nie wy¿ej.

¯ywienie kurcz¹t brojlerów mieszankami grower
i finiszer o obni¿onej warto�ci energetycznej wyd³u¿a
o kilka dni okres odchowu i zwiêksza udzia³ t³uszczu
sade³kowego w tuszce, ale, co istotne dla konsumen-
ta, zmniejsza zawarto�æ t³uszczu �ródmiê�niowego,
a przede wszystkim korzystnie modyfikuje profil jego
kwasów t³uszczowych. Obni¿ony zostaje udzia³ kwa-
sów nasyconych i monoenowych, a podwy¿szony po-
ziom kwasów polienowych. Tym samym profil kwa-
sów t³uszczowych staje siê bli¿szy wymogom dietety-
ki, wed³ug których optymalny stosunek SFA : MUFA
: PUFA powinien wynosiæ 1 : 1 : 1.
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