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Jakos¢, to ogot cech 1 wiasciwosci produktu, ktore decyduja o zdolnosci zaspo-
kojenia potrzeb konsumenta postrzegajacego je przez pryzmat wygladu, smaku oraz
konsystencji. Polska jest jednym z gldwnych producentéw i eksporteréw migsa dro-
biowego w Unii Europejskiej. W 2012 r. wyprodukowano ok. 1600 tys. ton zywca
drobiowego w tym ok. 560 tys. ton trafito na eksport (2). Zwigkszonej konsumpcji
sprzyjaja migdzy innymi wiasciwosci sensoryczne i odzywcze migsa biatego w pota-
czeniu z jego konkurencyjnymi cenami oraz obecnym niskim wzrostem gospodarczym
1 stagnacja spozycia migsa czerwonego. W artykule zostaty przedstawione czynniki,
ktore wptywaja nie tylko na trwalo$¢, ale takze na jako$¢, w tym cechy sensoryczne.
Smakowitos¢ 1 warto$¢ odzywcza sa bowiem waznymi wyznacznikami jakosci dla
wspotczesnych konsumentow. Celem opracowania jest podsumowanie obecnej wie-
dzy na temat czynnikow wplywajacych na jako$¢ sensoryczna migsa drobiowego.

WYROZNIKI JAKOSCI SENSORYCZNEJ MIESA DROBIOWEGO

Migso drobiowe, jako produkt spozywczy musi odznacza¢ si¢ pewnymi cechami,
ktoére okreslone jako pozadane beda sprzyjac jego konsumpcji. Nabywcy produktow
drobiowych w pierwszej kolejnosci oceniaja migso na podstawie wrazen wzroko-
wych 1 jesli to mozliwe rowniez zapachowych. Do ocenianych wzrokowo cech na-
lezy zaliczy¢ otluszczenie, barwe oraz ewentualne zanieczyszczenie tuszek.

Otluszczenie tuszek jest cecha szczegélnie niepozadana przez konsumentow.
Migso drobiowe jest uznawane za produkt dietetyczny dlatego zbyt duze, widoczne
otluszczenie szczegodlnie okolic steku zniechgca konsumenta do jego zakupu.

*) Badania zrealizowano w ramach projektu ,BIOZY WNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzgcego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze
srodkoéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyj-
na Gospodarka 2007-2013.
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Barwa jest bardzo waznym wyro6znikiem decydujacym o checi zakupu migsa,
gdyz jest jednym z pierwszych elementéw poddanych ocenie. Konsumenci na pod-
stawie barwy migsa oceniaja §wiezo$¢, a niejednokrotnie jako§¢ produktu, w tym
zywienie zwierzat czy system utrzymania. Badania Lynch i wspolpr. (3) potwierdza-
ja stusznos$¢ tej tezy. Autorzy podaja, ze 74% respondentow potwierdzito, ze kolor
produktéw migsnych jest jednym z najwazniejszych czynnikéw determinujacych
ich wybor. Polscy konsumenci preferuja tuszki o kolorze skory naturalnie zottym,
ktory utozsamiajg z ekstensywnym systemem chowu i ,,naturalnym” zywieniem. Na
barwe migsa wptywa wiele czynnikow, w tym pteé¢, wiek, genotyp, procesy prze-
twarzania, o§wietlenie czy mrozenie. Wymienione czynniki bezposrednio wptywaja
na zawarto$¢ mioglobiny (i jej przemian), ktora jest gtbwnym determinantem ko-
loru miesa. Swieze migso drobiowe, aby zachecalo do zakupu, powinno odznaczaé
si¢ jasnoczerwona barwa, ktora jest determinowana znaczna ilo$cig znajdujacej si¢
w nim oksymioglobiny. Migso o barwie ciemniejszej zwiazanej ze wzrostem utle-
nionej mioglobiny jest odrzucane, przede wszystkim ze wzgledu na przeswiadcze-
nie 0 jego niewiezoéci. Swieze migso drobiowe umieszczone w chtodni lub mro-
zone, zawiera ponad 50% oksymioglobiny i oksyhemoglobiny. Wszelkie dzialania
1 postgpowanie z migsem w czasie przechowywania maja na celu utrzymanie, przez
jak najdluzszy czas, tej charakterystycznej barwy. Czynniki takie, jak czas przecho-
wywania i ci$nienie w znacznym stopniu oddzialuja na barweg. Wydtuzenie czasu
przechowywania czy obnizenie ci$nienia, np. na skutek $cistego utozenia kawatkow
migsa czy wystgpowania bakterii tlenowych prowadzi do nagromadzenia metmio-
globiny i w konsekwencji do niekorzystnych zmian barwy (4).

Zanieczyszczenia tuszek drobiowych przez pidra, z60t¢ czy tres¢ pokarmowa, do
ktorych dochodzi podczas procesé6w uboju i obrobki poubojowej, bardzo czgsto
dyskwalifikuja produkt, szczegolnie gdy zanieczyszczenia stanowia znaczna jego
czes$C. Jednak wszelkie nawet najmniejsze zanieczyszczenia tuszek, ktore nie po-
woduja eliminacji ich ze sprzedazy wptywaja niekorzystnie na ocen¢ konsumenta
i generuja nieche¢ do ich zakupu.

Wszystkie wymienione cechy stanowia o wrazeniu ogdlnym, czgsto postrzega-
nym przez konsumentdw, jako §wiezos¢ produktu i decyduja o checi nabycia.

W przypadku produktéw spozywczych nalezy dodatkowo pamigta¢ o odczu-
ciu satysfakcji konsumentow. Jezeli nabywca decyduje si¢ na zakup produktu, ma
wzgledem niego konkretne oczekiwania. Migso drobiowe, ktore zostalo pozytywnie
ocenione pod wzgledem cech wygladu, usatysfakcjonuje konsumenta w petni dopie-
ro wtedy, gdy oczekiwania smakowe beda zgodne z ocena wzrokowa. W zwiazku
z tym, w przypadku nabywania produktow spozywczych bardzo wazna jest catko-
wita ocena, na ktora sklada si¢ ocena wzrokowa i pdzniejsza ocena sensoryczna,
postrzegana jako zespot cech w tym smakowito$¢, krucho$¢ i soczystosc.

Wrazenie ogolnej smakowito$ci migsa drobiowego jest bardzo waznym odczu-
ciem, na ktore sktadaja si¢ wrazenie smaku i zapachu. Czynniki ksztattujace odczu-
cie smakowito$ci przez konsumenta obrazuje ryc. 1.

Smakowito$¢ mozna modyfikowa¢ za pomoca przypraw i trudno jest obiektywnie
oceni¢ ten parametr. Ponadto, konsumenci odznaczaja si¢ r6zna wrazliwos$cig senso-
ryczna i specyficznymi przyzwyczajeniami smakowymi. Za sam zapach migsa dro-
biowego odpowiada kilkaset zwiazkow, w tym gtéwnie zwiazki lipidowe, a zatem
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wszelkie dziatania, ktore moga prowadzi¢ do modyfikacji sktadu lipidow w tuszce
moga poprawiac¢ lub pogarsza¢ wrazenie smakowitosci. Wiele dodatkow stosowa-
nych w zywieniu zwierzat, a takze dostegp ptakow do zielonki pastwiskowej wplywa
na sktad kwasow tluszczowych, a zatem moze oddzialywaé na smakowitos¢.

v v v v

Podraznienie Odczucie Przyjemnos¢ Podraznienie
chemiczne podstawowych zwigzana chemiczne
jamy ustnej smakow (stodki, z uwalnianiem wechu

stony, kwasny, gorzki) substancji lotnych
Uczucie Uczucie ,zapachu”
smakowitosci uwalnianego
wywotane w ustach W procesie zucia

Ryec. 1. Czynniki ksztattujace smakowito$¢ migsa [wg Sams (5) opracowanie autorow].
Fig. 1. Factors determining meat flavor [after Sams (5), study by authors].

Bardzo waznym elementem ocenianym przez konsumentoéw jest kruchos¢, ktora
wyraza si¢ poprzez subiektywne odczucie twardosci, elastyczno$ci czy tez sprezy-
stosci migsa. W ksztattowaniu kruchosci bardzo wazna rolg odgrywa wiek zwierzat.
Zwierzeta mlode ze wzgledu na stosunkowo cienkie widkna migsniowe charakte-
ryzuje wyzsza krucho$¢ niz zwierzeta starsze. Ponadto, istotnym elementem jest
stopien dojrzatosci kolagenu i jego zdolno$¢ do rozpuszczania sig. U zwierzat doj-
rzatych i starszych to wlasnie kolagen odgrywa najwazniejsza role w ksztaltowaniu
tekstury (6). Dlatego tez migso brojleréw, ktore sa ubijane w wieku ok 6 tygodnia,
jako mlody dréb rzezny, wyrdznia si¢ zadowalajaca kruchoscia. Do czynnikow
ksztattujacych krucho$¢ migsa nalezy zaliczy¢ takze postepowanie przedubojowe,
w tym zatadunek i transport (czynniki mogace determinowac stres) oraz proces ubo-
ju i nastgpujace po nim dojrzewanie migsa.

Soczysto§¢ odczuwana jako suchos$¢ lub wilgotno§¢ produktu nalezy do cech
ksztattujacych oceng sensoryczng konsumenta. Pozytywna ocena soczystosci od-
znacza si¢ mig¢so odpowiednio wilgotne. Na wilgotno$¢ migsa wptywa wiele czyn-
nikdéw, w tym glownie zawartos¢ thuszczu. Chartrin 1 wspdlpr. (7) stwierdzili, ze
migso kaczek zawierajace wigksza ilo$¢ tluszczu jest nie tylko bardziej soczyste,
ale takze kruche i odznacza si¢ wyzsza ocena ogolnej smakowitosci w poréwnaniu
z migsem o nizszym udziale thuszczu. Zawarty w migs$niach thuszcz, ogranicza wy-
suszenie tkanki mig$niowej podczas obrobki termicznej i sprzyja odczuciu soczy-
stodci. Bardzo waznym czynnikiem ksztattujacym soczystos¢ jest takze proces ob-
robki termicznej wybrany do przyrzadzenia positku. Poddanie migsa dtugotrwatemu
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ogrzewaniu moze znacznie je wysuszy¢ i w efekcie wptywac na obnizenie oceny
omawianej cechy.

Jesli wspomniane czynniki wstgpnej oceny wzrokowej oraz pozniejszej oceny
sensorycznej spelnia oczekiwania konsumenta wowczas mozna mowic o satysfakcji
zwiazanej z konsumpcja migsa drobiowego. Czynniki wplywajace na ksztattowanie
jakosci sensorycznej przedstawia ryc. 2.

— genotyp
— wiek
Diugoterminowe |:> — pteé
— warunki utrzymania
—zywienie
CZYNNIKI PRZEDUBOJOWE ]
— gtodzenie
— chwytanie
Krétkoterminowe |::> — zatadunek
" — transport
uUBOJ — wytadunek
— ogluszenie
— wykrwawianie
— oparzanie
CZYNNIKI POUBOJOWE | I:> _ skubanie
— patroszenie
— wychtadzanie

PAKOWANIE | WARUNKI
PRZECHOWYWANIA

Ryec. 2. Czynniki wptywajace na jako$¢ sensoryczna migsa (opracowanie autorow).
Fig. 2. Factors influencing the sensory quality of meat (study by authors).

WARUNKI UTRZYMANIA I WPLYW GENOTYPU

W ostatnich latach zainteresowanie konsumentéw migsem drobiowym pocho-
dzacym od ptakéw korzystajacych z wybiegow lub z produkcji ekologicznej stale
ro$nie. Ta tendencja jest szczegolnie widoczna w krajach rozwinigtych Europy oraz
w Stanach Zjednoczonych. Preferencje konsumentoéw do produktéw pozyskiwanych
z mniej intensywnej produkcji sa zwiazane z domniemana wyzsza jakoscia i bezpie-
czenstwem migsa. W systemach wolno wybiegowym lub organicznym, ptaki moga
przejawia¢ typowe zachowania zgodne z behawiorem, przez co poprawia si¢ ich
dobrostan. Badania niemieckich konsumentéw wykazaly zainteresowanie dobrosta-
nem ptakow u 56% ankietowanych, natomiast 82% z tych osob zaplacitaby za ten
produkt wyzsza ceng (8). Dostep do wolnych wybiegow jest kluczowym elementem
wspomnianych systemow chowu i jako czynnik r6znicujacy powinien oddziatywac
takze na jako$¢ sensoryczna migsa. Jednak brak precyzyjnych norm mowiacych
o ilosci czasu spgdzanego na wybiegu w przypadku produkcji kurczat wolno wybie-
gowych czy niedostateczne sprecyzowanie tego czynnika w aktach prawnych doty-
czacych produkcji ekologicznej, w ktérych znajduje si¢ jedynie wzmianka na temat
korzystania z wybiegu przez zwierzgta ,,Zwierzgta maja staty dostgp do terendow na
wolnym powietrzu, w miarg¢ mozliwos$ci do pastwisk, kiedy tylko pozwalaja na to wa-
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runki pogodowe i stan gruntu ...” (9), powoduja znaczace zréznicowanie wzgledem
tego czynnika. W zwiazku z tym, ptaki w roznym stopniu zeruja, przez co warto$¢
odzywcza i jako$¢ sensoryczna migsa od tych zwierzat jest r6zna i moze w znacznej
mierze zmienia¢ si¢ w zalezno$ci od czasu przebywania kurczat na wybiegu oraz ja-
kosci pastwisk. Tg tezg potwierdzaja wyniki badan, w ktérych oceniano jako$¢ sen-
soryczng migsa drobiowego. Lawlor 1 wspolpr. (10) wykonujac test konsumencki
poréwnywali cechy sensoryczne kurczat z intensywnego chowu z wolnego wybiegu
i ekologicznych. Stwierdzili, ze migso drobiowe pochodzace z konwencjonalnego
chowu, odpowiadato konsumentom pod wzgledem smaku i aromatu. Brak istotnych
réznic w ocenie sensorycznej nie pozwoli na przyjecie tezy, ze migso pochodzace
od kurczat ekologicznych jest smaczniejsze od migsa pozyskiwanego od standardo-
wo utrzymywanych brojleréw. Podobne wyniki otrzymali Fanatico i wspotpr. (11),
ktorzy przy wykorzystaniu w ocenie sensorycznej wyszkolonego panelu specjalistow
nie wykazali wptywu systemu utrzymania (wolno wybiegowego i konwencjonalne-
go0) na cechy sensoryczne mig¢sa drobiowego. Castellini i wspotpr. (12) w badaniach
prowadzonych na migsie kurczat odchowywanych konwencjonalnie lub metodami
ekologicznymi obserwowali statystycznie istotny wzrost udziatu tkanki mig$niowej
i rownoczesny spadek zawartosci tkanki ttuszczowej w tuszkach kurczat utrzymy-
wanych w systemie ekologicznym. Autorzy tlumaczyli ten fakt wigksza aktywnoscia
fizyczna ptakow. Zmniejszenie widocznego otluszczenia tuszek moze by¢ czynni-
kiem determinujacym che¢ nabycia produktu przez konsumenta. Horstedi wspotpr.
(13) zwracaja uwagg, ze gdy oceniane sa rézne wyrdzniki jakos$ci sensorycznej takie
jak smak, zapach i tekstura trudno jest jednoznacznie okresli¢, ktére produkty sa
lepsze. Autorzy stwierdzili, ze migso pochodzace od kurczat z chowu ekologiczne-
go charakteryzowat bardziej pozadany smak oraz zapach, natomiast tekstura migsa
zostata najwyzej oceniona u kurczat brojlerow odchowywanych konwencjonalnie.
Nizsza ocena dla tekstury migsa kurczat ekologicznych moze wynika¢ ze znacznie
dhuzszego odchowu ptakéow (82 dni w poréwnaniu z czasem odchowu brojlerow
— 38 dni). Wedtug Touraillei wspolpr. (14) wiek kurczat jest najbardziej znaczacym
czynnikiem wplywajacym na cechy sensoryczne migsa, soczysto$§¢ migsa zmniej-
sza si¢ migdzy 9 a 16 tygodniem zycia, podczas gdy intensywnos$¢ smaku wzrasta.
Migso kurczat utrzymywanych w intensywnej produkcji jest mniej dojrzate przez co
bardziej kruche i soczyste, ale w smaku mniej intensywne. Jednak wybor produktu
w duzej mierze zalezy od preferencji i nawykow zywieniowych konsumentow. Ta-
kim przyktadem moze by¢ konsument francuski, ktory oczekiwal migsa starszych
ptakow. Konsumencka moda pozwolila na rozw6j systemu ,,Label Rouge”, w kto-
rym kurczgta utrzymywane sa do 81 dnia zycia.

Gilewski i wspotpr. (15) stwierdzaja natomiast, ze mig$nie brojleréw pochodza-
cych z intensywnej produkcji r6éznia si¢ struktura od migsni kurczat odchowywa-
nych do 56 dnia zycia na wybiegu. U kurczat z pétintensywnego chowu stwierdzo-
no mniejsza powierzchni¢ przekroju wtokien migsni piersiowych i wtokna scislej
do siebie przylegatly, dzigki czemu struktura migsa byta bardziej jedrna. Wptyw na
sensoryczne odczucia konsumentdw wybierajacych drob z alternatywnych syste-
mow chowu ma réwniez intensywniejsza barwa zar6wno migsni piersiowych, jak
1 migsni n6g. Dodatkowo ciemniejsza barwa surowca wplywa na intensywniejsze
zabarwienie przetwordw migsnych, dzigki czemu istnieje mozliwos$¢ ograniczenia
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stosowania substancji poprawiajacych cechy organoleptyczne w produktach ekolo-
gicznych (16). Roznice migdzy materiatem szybko i wolno rosnacym obserwowane
sa rowniez w ocenie histologicznej migsni. U szybko rosnacych kurczat Srednica
migsnia jest dwa razy wigksza w poroéwnaniu z ptakami wolno rosnacymi. Kurczgta
szybko rosnace wykazuja znacznie wyzsza wydajnos¢ migénia piersiowego od 2 do
6 tygodni i przerost wtokien mig$niowych.

Dostgp do pastwiska to dla kurczat nie tylko mozliwo$¢ wykazywania natural-
nych zachowan, ale takze pobieranie zielonki pastwiskowej, ktora w tym systemie
moze stanowi¢ wazny dodatek do zywienia ptakow. Obecno$¢ w zielonce pastwi-
skowej wielu bioaktywnych zwiazkow, takich jak ksantofile i niektore zwiazki hi-
pocholesterolemiczne i przeciwnowotworowe moze prowadzi¢ do poprawy jakos$ci
migsa drobiowego (17). Tercic 1 wspotpr. (18) stwierdzili, ze obecno$¢ w zywieniu
kurczat zielonki pastwiskowej wptywa korzystnie na kolor skory ptakow. Skora kur-
czat zywionych z dodatkiem zielonki odznaczala si¢ bardziej z6tta barwa, ktora jest
pozadana przez konsumenta. W konwencjonalnym chowie kurczat w celu popra-
wy jakosci sensorycznej migsa mozna stosowaé ziota o silnym, przyjemnym zapa-
chu, ktore stosuje si¢ tradycyjnie podczas przygotowywania positkow. W zywieniu
drobiu czgstym dodatkiem jest czosnek. Kim 1 wspolpr. (19) wykazali, ze kurczgta
otrzymujace niewielka ilo$¢ (2% lub 4%) czosnku w dawce odznaczaty si¢ smacz-
niejszym migsem.

W alternatywnych systemach chowu najczesciej wykorzystuje si¢ kurczgta wolno
rosnace lub rodzime rasy drobiu, ktorych okres odchowu jest naturalnie wydtuzony
nawet do wieku, w ktoérym ptaki osiagaja, badz sa bliskie osiagniecia dojrzatosci
plciowej. Takie postgpowanie moze wptywac korzystnie na cechy sensoryczne mig-
sa, w tym gtownie na zapach, ktory ksztaltuje sig i osiaga optimum w pdzniejszym
wieku ptakow (15).

KROTKOOKRESOWE CZYNNIKI PRZEDUBOJOWE, UBOJ
I PROCESY POUBOJOWE

W ksztattowaniu jakos$ci migsa bardzo duze znaczenie odgrywaja krotkookreso-
we czynniki przedubojowe takie, jak glodzenie, chwytanie, zatadunek, transport,
wytadunek, ogluszanie, a takze sam proces uboju oraz przemiany poubojowe, ktore
zachodza w migsie.

Krétkookresowe czynniki przedubojowe moga wptywac na barwe migsa, a takze
posrednio na pdzniejsza oceng sensoryczna produktu (ksztattujac m.in. pH migsa).
Jest to zwiazane gldwnie ze stresem wywolanym chwytaniem zwierzat do uboju,
transportem oraz wytadunkiem. Ponadto, mato delikatne postgpowanie ze zwierze-
tami podczas zatadunku, wytadunku oraz przy umieszczaniu ptakéw na linii ubo-
jowej moze prowadzi¢ do réznego rodzaju sthuczen migsni lub ztaman kosci. Takie
uszkodzenia rzutuja na pdzniejszy wyglad tuszek i sa uznawane za wady jakoscio-
we. Sposob ogluszania ptakow na linii ubojowej moze by¢ kolejnym czynnikiem
wplywajacym na jako$¢ sensoryczna migsa. Oszatamianie wysokonapigciowe moze
wydluza¢ czas wystapienia rigor mortis, natomiast niskonapigciowe wplywa na
znaczne jego przyspieszenie co korzystnie oddziatuje na kruchosé¢ (20). Po uboju
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bardzo waznym elementem jest skrwawienie. Jego czas musi by¢ $ci§le dostosowa-
ny do gatunku drobiu jaki znajduje si¢ na linii ubojowej. Niepetne wykrwawienie
moze prowadzi¢ do wystgpowania nieprawidlowej barwy tuszek. Po wykrwawieniu
nastgpuje oparzanie, w ktorym najwazniejsze jest odpowiednie dostosowanie tem-
peratury oraz czasu oparzania. Zbyt wysoka temperatura moze powodowac pgkanie
skory na tuszkach, a w skrajnych przypadkach moze prowadzi¢ do denaturacji bia-
ek powierzchniowej czg$ci migénia piersiowego, natomiast zbyt niska temperatura
wplywa na nieprawidtowe skubanie. Wady zwiazane z nieprawidlowym skubaniem
to pozostatosci pidr, gldéwnie w miejscach trudnodostepnych dla skubarek (kuper,
staw skokowy, szyja). Ostatnim etapem procesu jest wychtadzanie, ktore wplywa na
trwatos$¢ i kolor tuszki.

PAKOWANIE ORAZ WARUNKI PRZECHOWY WANIA

Na pogorszenie jakosci przechowywanego migsa drobiowego wpltywaja zmiany
fizyczne (pogorszenie tekstury, ubytek masy, zmiana barwy), reakcje chemiczne
(utlenianie thiszczow, nieenzymatyczne brazowienie, przemiany barwnikow, roz-
ktad witamin i enzyméw) oraz dziatalno$¢ drobnoustrojow. Temperatura jest gtow-
nym czynnikiem wplywajacym na te zmiany, a przede wszystkim na aktywno$¢
mikroorganizméw. Mead (21) wskazuje, iz $wieze migso drobiowe powinno by¢
przechowywane w temp. nie wyzszej niz 4°C, w praktyce jednak przetworcy daza
do utrzymania podczas dystrybucji temp. 0—2°C. Psucie migsa nastepuje w wyni-
ku wzrostu liczby drobnoustrojow takich, jak Pseudomonas, Enterobacteriaceae,
drozdze i plesnie, ktore odpowiadaja za niekorzystne zmiany organoleptyczne migsa
drobiowego, a w konsekwencji jego bezpieczenstwo.

Wiasciwy dobor technologii pakowania oraz materialu opakowaniowego jest
waznym czynnikiem wplywajacym na jako$¢ i bezpieczenstwo migsa drobiowego,
dostosowujacym si¢ jednoczes$nie do potrzeb konsumenta. Aby system pakowania
byt efektywny, konieczne jest uwzglednienie specyfiki migsa, warunkow dystrybu-
cji, warunkow oraz pozadanego czasu przechowywania tuszek oraz ich elementow
zasadniczych. Konkurencyjnos$¢ sektora drobiowego wiaze si¢ migdzy innymi z jego
krétkim, a tym samym bardziej niz inne dzialy produkcji zwierzecej elastycznym
cyklem produkcyjnym. Dzigki lepszym wiasciwos$ciom sensorycznym i przerobo-
wym w poréwnaniu z mi¢gsem mrozonym, w ktorym wystgpowacé moga straty masy
podczas rozmrazania, pogorszeniec wodochlonno$ci, tworzenie obcego posmaku
oraz przebarwienia, to chtodzone migso drobiowe o niskim stopniu przetworzenia
(cate tuszki badz ich elementy) znajduje nadal najwigkszy popyt na rynku (22).

Do najpopularniejszych systemow pakowania migsa drobiowego naleza obecnie:
pakowanie prozniowe (VP — VacuumPackaging), pakowanie w modyfikowanej at-
mosferze (MAP — ModifiedAtmospherePackaging) oraz pakowanie w kontrolowa-
nej atmosferze (CAP — ControlledAtmospherePackaging). Pakowanie proézniowe
polega na ewakuacji powietrza z opakowania, ktére nastgpnie jest szczelnie zgrze-
wane. System ten wptywa na wydtuzenie trwato$ci, oraz na poprawe jakosci migsa
w trakcie jego chtodniczego przechowywania, ograniczajac procesy oksydacji (od-
powiedzialne za powstanie przebarwien). Jednak zagrozeniem dla tak pakowanego
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migsa drobiowego moze by¢ rozwoj beztlenowcow, takich jak np. Salmonella, E.
coli oraz Clostridium botulinum. Z tego wzgledu optymalne warunki prézni powin-
ny wynosi¢ od 95% do 99%. Druga metoda pakowania (MAP) polega na usunigciu
powietrza z opakowania i zastapieniu go gazem lub mieszanina gazow. Najczgsciej
stosuje si¢ mieszaning gazow o réznym udziale azotu, tlenu oraz dwutlenku wg-
gla. Kazdy z wymienionych gazow pei okre§long rolg w zapewnianiu ostatecznej
trwato$ci zapakowanego produktu. Odpowiednio dobrana mieszanina gazéw moze
hamowac¢ rozwdj drobnoustrojow, jak réwniez wptywaé na zachowanie pozadanej
barwy i innych cech warunkujacych $§wiezo$¢ migsa drobiowego w ocenie konsu-
menta. Obecno$¢ tlenu (O,) moze jednak prowadzi¢ do autooksydacji thuszczéw
1 pogorszenia waloréw smakowo-zapachowych przechowywanego migsa. Aby zna-
czaco wydtuzy¢ termin przydatnosci do spozycia drobiu konieczne jest zastosowa-
nie dwutlenku wegla (CO,) ma poziomie minimum 20%. Ostatni system (CAP)
jest natomiast systemem, w ktorym ze wzgledu na zmiany zachodzace w produkcie
istnieje mozliwos¢ statego kontrolowania i sterowania sktadem mieszaniny gazow
w trakcie jego przechowywania. Jego zaleta jest zapewnienie dobrej jakosci produk-
tu przy istotnym wydtuzeniu jego trwaloséci. Sprawdza si¢ on jednak przy wigkszych
ilosciach produktu przechowywanego w duzych kontenerach (23).

Kondratowicz (24) oraz Kondratowicz i wspotpr. (25) wykazali w dwoch nie-
zaleznych badaniach, iz zar6wno metoda, jak i czas chtodniczego przechowywa-
nia wptywaja na jako$¢ sensoryczna migsni piersiowych, zar6wno brojleréw jak
1 indyczek przechowywanych w temp.2°C. Wraz z wydtuzeniem czasu przechowy-
wania zaobserwowano pogorszenie zapachu, zmniejszenie soczystosci, kruchos$ci
oraz smakowitoéci badanych mig$ni, przy czym szybsze tempo zmian odnotowano
w przypadku migséni przechowywanych w powietrzu atmosferycznym w poréwna-
niu z atmosfera gazow kontrolowanych (95% N, : 5% O,). Najlepsza smakowitoscia,
zarowno pod wzgledem natg¢zenia, jak i pozadalnos$ci, bez wzgledu na zastosowana
metode, jak i czas przechowywania charakteryzowaly si¢ proby migsni po 5 do-
bach od zapakowania. Zaréwno zapach jak i smakowito$¢ migsni piersiowych obu
gatunkéw przechowywanych w atmosferze kontrolowanej utrzymywaty si¢ na po-
ziomie obojgtnym. Wyzej wymienione wyro6zniki jakosci sensorycznej tych samych
miegsni przechowywanych w powietrzu atmosferycznym po 15 dobach okre§lono
za niepozadane. W obu badaniach zmiany te korespondowaty z pogorszeniem si¢
jakosci mikrobiologicznej w funkcji czasu, przy czym jej wskaznik (ogolna liczba
drobnoustrojow/g) osiagat warto$¢ krytyczna przed wystapieniem sensorycznych
oznak zepsucia. Wedtug Pfeifffera i Mennera (26) to wlasnie oddzialywanie enzy-
moéw bakteryjnych odpowiada w gléwnej mierze za pogarszanie jakoSci sensorycz-
nej przechowywanego migsa.

Krala (27) porownatl natomiast oddziatywanie atmosfery kontrolowanej (CAP)
o zroznicowanym stezeniu dwutlenku wegla (0 + 100%), azotu (0 ~ 100%) i tlenu
(0 = 10%) oraz atmosfery modyfikowanej (MAP) na zmiany cech jako$ciowych
tuszek kurczat oraz ich czg$ci zasadniczych (nogi, czgsci piersiowe) przechowywa-
nych w dwodch zakresach temperatur: t; =2 + 1°C oraz t, = 7 + 1°C przez okres od 7
do 28 dni. Wykazano, ze oba systemy pakowania o ustalonym w trakcie badan skta-
dzie optymalnym (75 + 80% CO,; 20% N,; 0+5% O,) w temperaturze t; pozytywnie
wplynety na cechy jakosciowe, w tym sensoryczne migsa drobiowego m.in. dzigki
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ograniczeniu: wzrostu bakterii, aktywnosci enzymow proteolitycznych, degradacji
bialek, przemian oksydacyjnych lipidow oraz konwersji oksymioglobiny do met-
mioglobiny. Wedtug badan w temp. 2 + 1°C CAP i MAP moga wydtuzy¢ trwalos¢
chlodzonych kurczat nawet 2+3-krotnie, w stosunku do zwyklego, chtodniczego
przechowywania w powietrzu atmosferycznym. W temperaturze przechowywania
t, nie stwierdzono statystycznych réznic migdzy modyfikowana lub kontrolowana
atmosfera a przechowywaniem w powietrzu. Zaobserwowano rowniez, iz czgsci za-
sadnicze tuszek kurczat ulegly zepsuciu o ok. 7 dni wczes$niej niz tuszki cate.

Wydluzenie okresu trwato$ci przez odpowiednio zastosowany system pakowania
wg Kondratowicza (28) jest wynikiem ograniczenia liczby drobnoustrojéw powo-
dujacych psucie, ktére moze by¢ przyczyna braku akceptacji organoleptycznej kon-
sumenta.

PODSUMOWANIE

Konsument oczekuje od produktu zywnosciowego juz nie tylko bezpieczenstwa,
ale takze wystgpowania niezmiennej, wysokiej jakosci. W przypadku drobiu po-
strzega ja poprzez pryzmat jego cech sensorycznych, zdrowotnych oraz wygody
przetwarzania.

Cechy te, ksztaltowane sa na wszystkich etapach produkcji migsa drobiowego,
poczawszy od chowu ptakow, a konczac na jego przechowywaniu. Czynniki ge-
netyczne w polaczeniu z nalezytymi warunkami utrzymania, wlasciwym zywie-
niem, prawidtowo przeprowadzonym ubojem i przechowywaniem w odpowiednich
warunkach przy zastosowaniu nowoczesnych metod pakowania moga pozytywnie
wplywac na jego jako$¢, w tym cechy sensoryczne drobiu. Trwalos¢, a co za tym ja-
ko$¢ schtodzonego migsa drobiowego w zaleznosci od sposobu zestawienia wymie-
nionych wyzej czynnikow moze wahac si¢ w zakresie od kilku do kilkunastu dni.
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