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Streszczenie: W ostatnich latach obserwuje się tendencje do zmiany w sposobie odżywia-
nia się ludności. Konsumenci w trosce o racjonalne i zdrowe odżywianie poszukują mięsa 
o wysokiej wartości odżywczej. Mięso drobiu jest istotnym źródłem energii i składników od-
żywczych, zapewniającym wysoką zawartość białka, kwasów tłuszczowych, witamin i skład-
ników mineralnych. Jakość mięsa zależy od wielu czynników: bezpieczeństwa zdrowotnego, 
wartości odżywczej, właściwości funkcjonalnych i jego cech sensorycznych. Dynamiczny 
rozwój handlu, sieci dystrybucyjnej, wzrastający popyt na mięso drobiu sprzedawane w po-
staci chłodzonej (a nie w stanie zamrożonym), w postaci elementów kulinarnych (np.: noga, 
pierś ze skórą i kością, filet z piersi ze skórą lub bez niej), jak i wyrobów gotowych skłania 
do poszukiwania metod poprawy jego jakości. Na podstawie przeglądu literatury omówiono 
czynniki kształtujące jakość mięsa drobiu grzebiącego.

Słowa kluczowe: drób, bezpieczeństwo zdrowotne, wartość odżywcza, cechy sensoryczne.

Summary: Recent years have witnessed a tendency to changes in people’s dietary habits. 
Consumers concerned about rational and healthy eating search high nutritional value meat. 
Poultry meat is an important source of dietary energy and nutrients, providing high quality 
protein, essential fatty acids, vitamins and minerals. The meat quality is determined by many 
factors: health safety, nutritional value, functional and sensory properties. Dynamic develop-
ment of trade, distribution network, rising demand for poultry meat sold in a refrigerated form 
(and not frozen), as cuts (such as leg, breast with skin and bone, breast fillet with skin or skin-
less) as well as in the form of ready-to use goods inspires a search for methods to improve its 
quality. In this paper based on literature overview factors affecting the quality of gallinaceous 
poultry meat were reported. 

Keywords: poultry, health safety, nutritional value, sensory properties.
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1. Wstęp

Popyt na mięso drobiu grzebiącego (kury i indyki) nieustannie wzrasta. Tenden-
cja rozwojowa produkcji i spożycia mięsa drobiu grzebiącego ma dwie przyczyny. 
Pierwsza ma aspekt finansowy, ponieważ jest ono tańsze i w mniejszym stopniu ob-
ciąża budżet domowy konsumenta. Druga przyczyna ma aspekt żywieniowo-zdro-
wotny. Mięso to charakteryzuje się dużą wartością odżywczą, dietetyczną, kulinar-
ną, technologiczną oraz wysokimi walorami sensorycznymi. 

Coraz częściej konsumenci kupują wyroby wygodne, które nie wymagają praco-
chłonnych czynności przed ich obróbką kulinarną. Dlatego też dużą popularność na 
rynku zdobyły elementy kulinarne z mięsa surowego (bez skóry i kości), sprzedawa-
ne w postaci filetów z piersi lub ud. Odkostnione i pozbawione skóry porcje łatwo 
ulegają zakażeniom mikrobiologicznym, gdyż odsłonięte, wilgotne powierzchnie, 
zawierające składniki odżywcze, przyczyniają się do bardzo szybkiego wzrostu mi-
kroorganizmów. Oprócz niekorzystnych zmian spowodowanych przez drobnoustro-
je, następuje utlenianie barwników hemowych i lipidów, wysychanie powierzchni 
w wyniku odparowania wody, zmniejszenie wodochłonności tkanki mięśniowej 
i wzrost wycieku soku mięsnego, co prowadzi do pogorszenia wartości odżywczej 
oraz walorów sensorycznych, zmniejszając tym samym atrakcyjność wyrobu. Z tego 
powodu naukowcy i praktycy podejmują wysiłki w  celu poprawy jakości mięsa przez 
ograniczenie lub wyeliminowanie wyżej wspomnianych zmian.

Na jakość mięsa składają się bezpieczeństwo zdrowotne, wartość odżywcza, 
właściwości funkcjonalne oraz cechy sensoryczne.

Celem pracy była prezentacja stanu wiedzy na temat czynników kształtujących 
jakość mięsa drobiu grzebiącego. 

2. Bezpieczeństwo zdrowotne

Bezpieczeństwo zdrowotne mięsa drobiowego skupia się przede wszystkim na mi-
kroorganizmach patogennych. Ryzyko zatrucia pokarmowego związanego z kon-
sumpcją produktów żywnościowych zależy od rodzaju i liczby mikroorganizmów 
chorobotwórczych, ilości produkowanych przez nie toksyn oraz podatności organi-
zmu ludzkiego na zatrucia [Mead, Hinton (red.) 1996].

Dane epidemiologiczne wskazują, że drób jest często skażony następującymi 
patogenami: Salmonella, Listeria, Campylobacter jejuni, Staphylococcus, Yersi-
nia enterocolitica, Escherichia coli, Clostridium perfringes, Shigella i innymi [Jay 
1992; Wojtoń 1997; Krala 1999]. Ubój drobiu, prowadzony według zasad dobrej 
praktyki technologicznej, z zachowaniem wymogów higieniczno-sanitarnych, chroni 
przed zwiększeniem stopnia zanieczyszczenia drobiu mikroflorą patogenną w trakcie 
poszczególnych jego etapów. Ocena mikrobiologiczna mięsa drobiowego powin-
na polegać przede wszystkim na ustaleniu, czy nie zawiera ono mikroorganizmów 
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chorobotwórczych mogących powodować zatrucie konsumenta oraz na ustaleniu 
ilości bakterii odpowiedzialnych za psucie się mięsa.

Dominującą grupą mikroorganizmów związaną z psuciem się chłodzonego mię-
sa są bakterie z rodzaju Pseudomonas, Lactobacillus i rodziny Enterobacteriaceae, 
dlatego też mogą być one dobrym wskaźnikiem stanu mikrobiologicznego mięsa 
drobiowego, ułatwiającym prognozowanie jego okresu trwałości [Zaleski 1985; 
Borch, Kant-Muermans, Blixt 1996; Krala 1999; Pikul 2000; Gram i in. 2002; Coles, 
McDowell 2003; Mead 2005].

Mięso drobiowe przechowywane w warunkach tlenowych jest zanieczyszczone 
głównie bakteriami z rodzaju Pseudomonas, którym towarzyszą Acinetobacter, Mo-
raxella oraz Alteromonas putrefaciens [Krala 1999; Pikul 2000]. Bakterie z rodziny 
Pseudomonas mnożą się szybciej niż inne aeroby, takie jak: Bronchothrix thermo-
sphacta i Enterobacteriacea [Dainty, Garcia de Fernando (red.) 1997].

W mięsie przechowywanym w opakowaniu próżniowym lub w atmosferze za-
wierającej CO2, gram ujemne psychrotrofy tlenowe, do których zalicza się bakterie 
z rodzaju Pseudomonas, są w istotny sposób ograniczane przez zawartość CO2 [Silli-
ker, Wolf 1980; Thomas i in. 1984; Pikul 2000; 2001; Coles, McDowell (red.) 2003; 
Dhananjayan i in. 2006]. W przeciwieństwie do bakterii z rodziny Pseudomonas, 
bakterie kwasu mlekowego są odporne na działanie CO2 i zastępują tlenowe bakterie 
powodujące psucie mięsa [Renerre 1988; Kołożyn-Krajewska 1995; Pikul 2000; 2001; 
Pexara, Metaxopoulos, Drosinos 2002], stając się dominującymi drobnoustrojami 
podczas przechowywania mięsa drobiu w modyfikowanej atmosferze [Baker, Qureshi, 
Hotchkiss 1986; Pikul 2002]. Powodują one m.in. zmiany barwy i smaku, tworzenie 
śluzu oraz obniżanie wartości pH przechowywanego mięsa [Borch, Kant-Muermans, 
Blixt 1996]. Jakościowe i ilościowe różnice w zawartości mikroorganizmów na po-
wierzchni ćwiartek z kurcząt (nogi i piersi) przechowywanych w warunkach tleno-
wych oraz w modyfikowanej atmosferze (80% CO2, 20% powietrze) zaobserwowali 
Hotchkiss i in. [Hotchkiss, Baker, Qureshi 1985]. Przed zapakowaniem tych produk-
tów flora bakteryjna składała się z: Staphylococcus spp. (29%), Pseudomonas (71%) 
i Lactobacillus spp. (0%). Po przechowywaniu prób w modyfikowanej atmosferze 
(MA) przez 35 dni (temp. 2oC) skład flory bakteryjnej był następujący: Pseudomo-
nas (1%) i Lactobacillus spp. (99%). Nie stwierdzono obecności bakterii z rodziny 
Staphylococcus spp. W próbach przechowywanych w powietrzu przez 35 dni (temp. 
2oC) skład mikroflory był następujący: Staphylococcus spp. (11%), Pseudomonas 
(89%) i Lactobacillus spp. (0%). Różnice w składzie bakterii tłumaczy się różnymi 
wymaganiami tlenowymi i wrażliwością na CO2. 

Czas do momentu wystąpienia oznak zepsucia chłodzonego mięsa drobiowego 
zależy od wielu czynników, m.in.: sposobu obróbki poubojowej ptaków, rodzaju 
i stopnia początkowego skażenia mikrobiologicznego, temperatury przechowywania, 
kwasowości środowiska, spo sobu pakowania i warunków przechowywania [Krala 
1999]. Czynnikami krytycznymi, wpływającymi na okres przechowywania większości 
produktów mięsnych bez modyfikowanej atmosfery (MA) i z jej użyciem, są warunki 
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sanitarne w ubojni drobiu i temperatura chłodniczego przechowywania [Brody 2002; 
Kreyenschmidt, Lohmeyer, Stahl 2002].

Ponieważ polskie normy nie określają wartości granicznej ogólnej liczby drob-
noustrojów w 1 g chłodzonego mięsa, przyjmuje się normy amerykańskie, które za 
kryterium trwałości mięsa chłodzonego podają ogólną liczbę bakterii na poziomie 
5 x 105 jtk/g [Shapton, Shapton 1993; Kołożyn-Kajewska 1995; Kosek i in. 1998]. 

3. Wartość odżywcza

Wartość odżywcza mięsa oceniana jest m.in. pod kątem zawartości białka i jego 
składu aminokwasowego, zawartości tłuszczu i rodzaju kwasów tłuszczowych, za-
wartości cholesterolu oraz strawności. 

Wysoka zawartość białka, w skład którego wchodzą wszystkie egzogenne ami-
nokwasy, niski udział lipidów, w których nienasycone kwasy tłuszczowe stanowią 
ponad 60% ogólnej zawartości, mała wartość energii (od 450 do 640 kJ /100g mięsa), 
niska zawartość cholesterolu oraz kolagenu sprawiają, że mięso drobiu grzebiącego 
(dotyczy to mięśni bez skóry) wykazuje wysoką wartość odżywczą i dietetyczną (tab. 
1, 2, 3). Charakteryzuje się ono również wysoką strawnością, wynoszącą ponad 94%.

Porównując skład chemiczny mięsa indyków i kurcząt, obserwuje się znaczne 
podobieństwo (tab. 1, 2, 3).

Tabela 1. Podstawowy skład chemiczny oraz zawartość kolagenu w mięśniach indyków i kurcząt
Table 1. Basic chemical composition and collagen content of turkey and chicken muscles

Parametr INDYKI*/ TURKEY* KURCZĘTA / CHICKEN

Parameter mięśnie piersiowe
breast muscles

mięśnie udowe
thigh muscles

mięśnie piersiowe
breast muscles

mięśnie udowe
thigh muscles 

Białko (%) /
Protein (%)

23,41 20,89 24,0c 20,10c

Lipidy (%) /
Lipids (%)

1,52 2,06 0,60c 3,90c

Woda (%) / 
Moisture (%)

73,60 75,62 75,0c 75,0c

Cholesterol 
(mg/100 g) /
Cholesterol 
(mg/100 g)

58,06 64,01 47-83a; 50-60b 72-83a

Kolagen (%) / 
Collagen (%)

1,78÷2,22e

0,80÷1,90f
3,82÷5,01e

1,7÷3,6f
2,5÷4,0d 6,5÷8,5d

Źródło: opracowanie własne na podstawie danych niepublikowanych autorki oraz [Pikul 1996; Pa-
nasik, Świderska 1996; Ristic i in. 2006; Pikul (red.) 1993; Bojarska, Batura 1999; Słowiński, 
Mroczek 1981].

Source: the author`s own study based on [Pikul 1996; Panasik, Świderska 1996; Ristic i in. 2006; Pikul 
(red.) 1993; Bojarska, Batura 1999; Słowiński, Mroczek 1981].

Nauki inżynierskie i technologie 1(16).indb   50 2015-06-29   12:01:26



Czynniki kształtujące jakość mięsa drobiu grzebiącego 51

Tabela 2. Zawartość aminokwasów w mięśniach indyków i kurcząt
Table 2. Amino acids composition of turkey and chicken muscles

Aminokwas /  
Amino acid

 Zawartość  aminokwasów [g /16 g N] 
Amino acids content [g /16 g N]

INDYKI* / TURKEY* KURCZĘTA** / CHICKEN**
mięśnie 

piersiowe
breast muscles

mięśnie udowe
thigh muscles

Mięśnie 
piersiowe

breast muscles

mięśnie 
udowe

thigh muscles
Cystyna i cysteina /
Cystine and cysteine

1,10 1,47 1,15 1,53

Kwas glutaminowy /
Glutamic acid

18,76 19,01 19,09 19,34

Kwas asparaginowy/
Aspartic acid

3,21 4,70 3,11 5,70

Glicyna / Glycine 5,29 5,47 5,55 5,95
Seryna / Serine 4,69 5,19 4,79 5,26
Alanina / Alanine 5,23 4,95 5,58 5,06
Walina / Valine 5,37 5,29 5,51 4,96
Leucyna + izoleuucyna /
Leucine + Isoleucine

14,32 13,23 14,61 12,59

Metionina / Methionine 2,31 2,08 2,09 2,28
Fenyloalanina / 
Phenylalanine

3,27 3,55 3,33 4,30

Treonina / Threonine 4,01 4,33 4,04 4,25
Prolina + 
hydroksyprolina /
Proline + 
Hydroxyproline

4,69 4,41 4,97 4,75

Histydyna / Histidine 4,80 3,87 4,71 2,78
Arginina / Arginine 5,27 5,82 3,02 4,96
Tyrozyna / Tyrosine 4,57 4,22 6,52 5,60
Tryptofan / Tryptophan 0,97 0,92 0,88 0,84
Lizyna ogólna + 
Lizyna przyswajalna
General lysine + 
available lysine

15,95 12,31 16,37 11,45

Źródło: opracowanie własne na podstawie danych niepublikowanych autorki oraz [Skrabka-Błotnicka 
1973].

Source: the author`s own study based on [Skrabka-Błotnicka 1973].

Nauki inżynierskie i technologie 1(16).indb   51 2015-06-29   12:01:26



52 Agnieszka Orkusz

Tabela 3. Skład lipidów w mięśniach indyków i kurcząt
Table 3. Lipids composition in turkey and chicken muscles

Kwasy tłuszczowe /
Fatty acids 

(%)

INDYKI / TURKEY KURCZĘTA / CHICKEN
mięśnie 

piersiowe
breast muscles

mięśnie udowe
thigh muscles

mięśnie piersiowe
breast muscles

mięśnie udowe
thigh muscles

Nasycone / 
Saturated

31,10 30,55 29,90; 33,70; 35,240,79; 31,80

Jednonienasycone / 
Monounsaturated

34,35 32,65 34,31; 36,4; 44,70; 46,0; 38,8; 42,24

Wielonienasycone /
Polyunsaturated 

28,15 30,90 20,22; 21,0; 28,4 24,40; 29,2

Źródło: opracowanie własne na podstawie [Jahan, Paterson, Spickett 2004; Rhee, Anderson, Sams 
1996; Stadelman i in. 1988; Lesiów, Xiong 2004; Alasnier i in. 2000].

Source: the author`s own study based on [Jahan, Paterson, Spickett 2004; Rhee, Anderson, Sams 1996; 
Stadelman i in. 1988; Lesiów, Xiong 2004; Alasnier i in. 2000].

4. Właściwości funkcjonalne

Podstawowe znaczenie w kształtowaniu funkcjonalnych cech mięsa i przetworów 
przypisuje się białkom mięśniowym, głównie białkom miofibrylarnym. Od ilości 
białek miofibrylarnych i ich stanu fizykochemicznego zależą m.in.: właściwości 
żelujące, emulgujące, rozpuszczalność, wodochłonność mięsa [Tyszkiewicz 1991; 
Wołoszyn 2002].

Znajomość właściwości żelujących i emulgujących białek mięśniowych jest bardzo 
ważna w technologii produktów teksturowanych oraz drobno rozdrobnionych i ho-
mogenizowanych. Żelowanie białek zapewnia wiązanie się ze sobą poszczególnych 
kawałków mięsa, fizyczną i chemiczną stabilność wody i tłuszczu w rozdrobnio-
nych farszach oraz pożądane właściwości reologiczne przetworu [Bandman 1999; 
Ishioroshi, Kitagawa, Samejima 1999]. Właściwości emulgujące pozwalają na ocenę 
przydatności mięsa do tworzenia stabilnych farszów rozdrobnionych. 

Bardzo ważną cechą białek mięśniowych, a szczególnie białek miofibrylarnych 
rozpuszczalnych w roztworach soli, jest ich rozpuszczalność, ponieważ od niej zależy 
otrzymanie dobrze związanych restrukturyzowanych i rozdrobnionych produktów 
mięsnych. 

Gdy mięso drobiowe przeznaczane jest do bezpośredniej obróbki kulinarnej, szcze-
gólną uwagę zwraca się na wodochłonność mięsa, ponieważ wywiera ona bezpośredni 
lub pośredni wpływ na trwałość, barwę oraz teksturę mięsa [Honikel 1987; 2002; Pikul 
i in. 1988; Olszewski 1999; Lesiów 2001]. Mięso o wysokiej wodochłonności traci 
mniej soku mięsnego podczas gotowania i pieczenia, w związku z czym, poza wyż-
szą wydajnością, zachowuje lepszą soczystość. Ma to niewątpliwie wpływ na ocenę 
jego smakowitości, która jest dla konsumenta jedną z najistotniejszych cech mięsa 
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poddanego obróbce cieplnej. Wodochłonność decyduje o ubytkach lub przyrostach 
masy podczas przetwarzania i przechowywania mięsa [Asghar, Samejima, Yasui 1985]. 

Wodochłonność mięsa jest rozumiana jako zdolność do utrzymywania wody 
własnej lub dodanej w trakcie procesu produkcyjnego, mimo działania sił zewnętrz-
nych, takich jak: ciśnienie, siła grawitacyjna, odśrodkowa i kapilarna [Honikel 1987]. 
Za wodochłonność tkanki mięśniowej odpowiedzialne są głównie miozyna, aktyna 
i w pewnym stopniu tropomiozyna. Zdolność wiązania wody przez poszczególne grupy 
funkcyjne białek, mających charakter wysokocząsteczkowych koloidów hydrofilnych, 
jest następująca: -COO- < -NH3

+ < -NH2 < -COOH [Asghar, Samejima, Yasui 1985]. 
Na wodochłonność mięsa ma wpływ m.in.: typ mięśnia, gatunek, wiek i płeć 

zwierzęcia, przebieg zmian pośmiertnych, odległości pomiędzy grubymi i cienkimi 
filamentami, obróbka termiczna mięsa, pH środowiska [Makała 1999]. 

Wodochłonność mięsa jest najniższa w punkcie izoelektrycznym białek mięśnio-
wych (pH w przedziale 5.1-5.3). W miarę oddalania się pH od punktu izoelektrycz-
nego, rośnie wodochłonność białek mięśniowych, co prowadzi do wzrostu wycieku 
cieplnego oraz wycieku swobodnego. Z kolei większy wyciek soku mięsnego w opa-
kowaniu zwiększa skażenie mikrobiologiczne, gdyż bakterie mogą rozwijać się lepiej 
w takim środowisku niż na powierzchni mięsa [Krala 1999; Anonim 1999]. Większy 
wyciek to również większa podatność na wysychanie [Krala, Kułagowska 2005].

5. Cechy sensoryczne

Do cech sensorycznych, określających jakość mięsa należą: 
 – wygląd zewnętrzny: barwa mięśni, tłuszczu i skóry, otłuszczenie, sińce, wylewy 

krwawe, 
 – tekstura, 
 – soczystość, 
 – smakowitość.

Dla konsumenta istotnymi wyróżnikami jakości surowego mięsa są: wygląd 
zewnętrzny, zapach i straty podczas obróbki termicznej, natomiast dla przetworów − 
tekstura, soczystość, smakowitość i barwa.

Najbardziej krytycznym wyróżnikiem jakości mięsa surowego jest wygląd ze-
wnętrzny, ponieważ konsumenci często kupują mięso, kierując się tym kryteruim. 
Główną składową wyglądu zewnętrznego surowego mięsa jest jego barwa, która 
uważana jest za wskaźnik świeżości mięsa. Często determinuje ona chęć nabycia 
produktu przez konsumenta. Lynch i in. [Lynch, Kastner, Kropf 1986] twierdzili, 
że 74%, a Sikora i Weber [1995], że 94,6% konsumentów wskazywało na barwę 
jako czynnik decydujący o zakupie mięsa, utożsamiając jego czerwony kolor ze 
świeżością. 

Barwa świeżego mięsa zależy w dużej mierze m.in. od koncentracji i formy 
chemicznej barwników mięśniowych oraz fizycznej struktury mięsa [Millar, Moss, 
Stevenson 1996; Renerre 1999; McMillin i in. 1999]. Podstawowym barwnikiem 
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świeżego mięsa, decydującym o jego charakterystycznej barwie, jest mioglobina, 
która może występować w trzech formach: jaskrawoczerwonej oksymioglobiny  
(MbFe(II)O2), ciemnoczerwonej mioglobiny (MbFe(II)) i brunatnej metmioglobiny 
(MbFe(III)), w zależności od ciśnienia cząstkowego tlenu w atmosferze [Pikul i in. 
1988; Zhao, Wells, McMillin 1994; Krala 2001; Faustman 2001]. Mioglobina przy 
swobodnym dostępie powietrza łatwo łączy się z tlenem cząsteczkowym, przecho-
dząc w utlenowaną oksymioglobinę. Minimalne ciśnienie parcjalne tlenu wymagane 
do zachowania MbFe(II)O2 wynosi 40 mm Hg, tj., 53 hPa [McMillin 1996]. Niskie 
ciśnienie parcjalne tlenu (6 mm Hg = 8 hPa) sprzyja utlenieniu MbFe(II) do metmio-
globiny [Ledward 1970; Renerre 1988]. Oksymioglobina łatwo ulega autooksydacji 
do metmioglobiny. Produktem przejściowym w reakcjach utlenienia oksymioglobiny 
i metmioglobiny jest ferryl-mioglobina MbFe(IV) = O [Chan, Faustman, Decker 
1997; Renerre 1999]. 

Bardzo reaktywna ferryl-mioglobina jest głównym sprawcą powstawania nad-
tlenków lipidów, a w konsekwencji jełczenia tłuszczu [Renerre 1999; Cheng, Wang, 
Ockerman 2007]. Z kolei wolne rodniki, powstałe w wyniku utleniania lipidów, 
przyspieszają autooksydację oksymioglobiny, a tym samym powstawanie ferryl-mio-
globiny [Mikkelsen, Skibsted 1998; Cheng, Wang, Ockerman 2007].

Barwa mięsa zależna jest również od: genotypu, płci, wieku zwierząt, rodzaju mię-
śni, pH, temperatury, czasu i sposobu przechowywania, ilości i rodzaju drobnoustrojów 
obecnych na powierzchni i/lub w mięsie [Fletcher 2002; Bekhit, Faustman 2005]. 

Tekstura jest prawdopodobnie najważniejszym czynnikiem jakości związanym 
z konsumencką satysfakcją spożywania produktów mięsnych [Fletcher 2002]. Między-
narodowa Organizacja Normalizacji (ISO) definiuje teksturę następująco: „Tekstura to 
wszystkie reologiczne i strukturalne właściwości produktu spożywczego, które mogą 
być odbierane przez człowieka za pomocą receptorów dotyku, mechanicznych oraz, 
jeżeli to możliwe, także wizualnych i słuchowych” [Surówka 2002].

Podstawowym wyróżnikiem tekstury mięsa jest w ocenie konsumentów przede 
wszystkim kruchość [Wołoszyn 2002; Anonim 2004; Klimaczak, Irzyniec 2004]. 
Konsumenci poszukują bowiem mięsa delikatnego, o dużych walorach smakowych.

Istotnymi czynnikami wpływającymi na kruchość mięsa są m.in.: gatunek, płeć 
i wiek, niektóre zabiegi technologiczne w czasie obróbki poubojowej drobiu, np. 
oparzanie i usuwanie piór (wysoka temperatura lub długi czas oparzania oraz in-
tensywne usuwanie pierza powodują zmniejszenie kruchości mięsa drobiowego po 
ugotowaniu), warunki dojrzewania mięsa, czas, jaki upłynął od uboju do rozbioru 
tuszki lub odkostniania [Skrabka-Błotnicka 1997; Fletcher 2002].

Jednym z ważniejszych zabiegów technologicznych, w istotny sposób wpły-
wających na kruchość mięsa, jest ogrzewanie. Z jednej strony denaturacja cieplna 
wywołuje skurcz włókna mięśniowego, co przejawia się zmniejszeniem kruchości 
mięsa. Z drugiej zaś kolagen po ogrzaniu traci strukturę fibrylarną, przechodząc 
w rozpuszczalną żelatynę, zwiększając kruchość mięsa [Wołoszyn 2002].
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Kruchość mięsa subiektywnie oznacza się jako wysiłek włożony przez zęby w celu 
penetracji i żucia tkanki mięśniowej. Tę cechę można oznaczyć również obiektywnie, 
przez instrumentalny pomiar siły potrzebnej do przecięcia próby.

Soczystość mięsa jest związana z satysfakcją spożywania mięsa i odgrywa ona 
istotną rolę dla konsumenta. Wiąże się z wodochłonnością mięsa. Im wyższa jest jego 
wodochłonność, tym niższe są ubytki masy mięsa podczas przetwarzania i przecho-
wywania, a tym samym mięso zachowuje lepszą soczystość [Toscas, Shaw, Beilken 
1999], a jak podkreślali Sörheim i in. [Sörheim, Ofstad, Lea 2004], konsumenci 
preferują mięso soczyste. Wpływ na soczystość mięsa ma również sposób obróbki 
cieplnej, a więc m.in.: czas, temperatura, rodzaj ogrzewania [Aaslyng i in. 2003]. 

Smakowitość mięsa jest kompletnym wrażeniem smakowo-zapachowym, na 
który istotny wpływ mają m.in. substancje powstające w trakcie utleniania lipidów. 

W warunkach przedłużonego okresu przechowywania, co ma miejsce w MA, 
zmiany oksydacyjne lipidów są jedną z podstawowych przyczyn pogorszenia barwy, 
tekstury, zmniejszenia wartości żywieniowej, powstawania obcego, niepożądanego 
przez konsumenta zapachu i smaku, powodując tym samym pogorszenie smakowitości 
mięsa [Kilic, Richards 2003; Ulu 2004; Veberg i in. 2006]. Utlenianie lipidów w wy-
niku działania tlenu atmosferycznego jest procesem bardzo trudnym do zahamowania. 
Lipidy podlegają bowiem wolnorodnikowej, wieloetapowej reakcji łańcuchowej; w jej 
wyniku z kwasów tłuszczowych powstają różne związki, takie jak: wolne rodniki, 
nadtlenki, wodoronadtlenki, aldehydy, ketony i inne, z których większość może być 
toksyczna [Sheehy, Morrissey, Buckley1995; Pikul 1997b]. Intensywność utleniania 
lipidów zależy od stopnia nienasycenia kwasów tłuszczowych oraz od zawartości pro-
oksydantów i antyoksydantów [Pikul 1997a; Boselli i in. 2005; Barroeta 2006]. Mięso 
indyków, mające niską zawartość tokoferolu – mięśnie piersiowe: 0,07-0,27 mg/100 g 
tkanki, mięśnie udowe: 0,23-0,70 mg/100 g tkanki [Sheldon 1984; Wen i in. 1997] 
i wysoką zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych (tab. 3), jest szczególnie 
podatne na ich utlenianie [Boselli 2005; Veberg i in. 2006]. 

Utlenianie lipidów mięsa katalizowane jest przez: rodnik ferrylowo-hemowy  
(∙X-[Fe IV = O], który powstaje w reakcji białek hemowych z nadtlenkiem wodoru, 
oraz niehemowe żelazo i inne metale przenoszące elektrony, zwiększające reaktyw-
ność związków tlenu [Pikul 1997a; Kopeć 2000; Cheng, Wang, Ockerman 2007]. 
Klasycznym przykładem reakcji rodnikowej z udziałem białek hemowych jest gene-
rowanie anionów ponadtlenkowych w układzie liposomy-mioglobina, prowadzące 
do zmniejszenia udziału oksymioglobiny, oraz aktywacja metmioglobiny przez H2O2, 
prowadząca do powstania wolnych rodników [Kopeć 2000].

Mięso i produkty z mięsa indyków i kurcząt charakteryzują się delikatnym sma-
kiem i aromatem oraz pożądaną kruchością, co pozwala na dowolne profilowanie 
smakowitości przygotowywanych z nich potraw i przetworów, z wykorzystaniem 
różnorodnych przypraw, zgodnie z wymaganiami konsumentów [Kijowski, Richard-
son 1997; Grabowski 2002]. Zaletą mięsa kurcząt i indyków jest szybki przebieg 
poubojowych zmian glikolitycznych w wyniku, czego tuszki mogą być porcjowane 
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już w 4 godz. po uboju, chociaż optymalną kruchość uzyskują po 24 godzinach 
chłodniczego przechowywania [Kijowski, Richardson 1997].

Dużym zainteresowaniem konsumentów cieszą się elementy kulinarne (mięśnie 
piersiowe i udowe) z surowego mięsa kurcząt i indyków z kością, skórą lub bez kości 
i skóry. 

Mięśnie piersiowe i udowe są surowcem o innej charakterystyce. Mięśnie pier-
siowe są chudsze, o wyższej zawartości białka i niższej zawartości kolagenu niż 
mięśnie udowe, co wskazuje na ich wysoką wartość dietetyczną (tab. 1). Jeśli chodzi 
o mięśnie piersiowe indyków, to charakteryzują się one jasną barwą, pH na pozio-
mie 5,6-5,7 [Panasik, Świderska 1996; Hahn i in. 2001]. Mięśnie udowe indyków, 
w porównaniu z mięśniami piersiowymi, cechuje ok. 4-krotnie większa zawartość 
barwników hemowych [Niewiarowicz, Pikul, Czajka 1986] oraz większa zawartość 
lipidów w cząsteczkach, których większa jest zawartość nienasyconychych kwasów 
tłuszczowych (tab. 3). Wyższa wartość pH mięśni udowych, wynosząca 5,9-6,5, 
wiąże się z wyższą wodochłonnością i zdolnością do utrzymywania wody po obrób-
ce termicznej [Panasik, Świderska 1996; Northcutt, Young, Buhr 2001]. Wpływa to 
korzystnie na kruchość i soczystość mięsa kulinarnego oraz przetworów wytworzo-
nych z udziałem tych mięśni [Panasik, Świderska 1996]. Wyższe pH mięśni udowych 
niż piersiowych stwarza jednak korzystne warunki rozwoju bakterii, co wpływa na 
skrócenie dopuszczalnego czasu przechowywania.

Mięśnie udowe, poza użytkowaniem kulinarnym, mogą być wykorzystane w prze-
twórstwie jako lepiszcze kiełbas lub surowiec, który korzystnie kontrastuje z jasnymi 
mięśniami piersiowymi [Panasik, Świderska 1996].

6. Podsumowanie

Do drobiu grzebiącego zalicza się kury i indyki. Drób ten charakteryzuje się dobrym 
umięśnieniem, dużą wydajnością rzeźną, dobrą efektywnością odchowu oraz ko-
rzystną relacją cen w stosunku do innych gatunków mięsa, co powoduje, że popular-
ność mięsa kur i indyków wzrasta z roku na rok. To zachęca badaczy i producentów 
do podejmowania wysiłków w kierunku zapewnienia wysokiej jakości mięsa drobiu 
grzebiącego. W pracy omówiono jakość mięsa drobiu, która jest pojęciem złożonym 
i obejmuje takie składowe, jak: bezpieczeństwo zdrowotne, wartość odżywcza, wła-
ściwości funkcjonalne i cechy sensoryczne. 
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