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OCENA JAKOSCI TUSZEK I MIESA KURCZAT Z PRODUKCJI
TOWAROWEJ I EKOLOGICZNEJ

Abstrakt: Celem badan byla ocena wybranych cech jakosci tuszek oraz migsa kurczqt rzeznych
pochodzqcych z ekologicznego i towarowego systemu produkcji. Ocena obejmowala cechy
fizyczne (pH, WHC i barwe, kruchosé), wartos¢ odzywczq i kaloryczng oraz cechy
organoleptyczne. Migsnie piersiowe kurczqt rzeznych utrzymywanych w ekologicznym systemie
produkcji charakteryzowaly sie nizszqg wodochfonnosciq, ciemniejszq barwg, wigkszg twardoscig
oraz lepszym smakiem po obrobce termicznej. Natomiast migsnie piersiowe pochodzgce
z produkcji towarowej zawieraly mniej popiotu i Huszczu oraz cechowaly sie wiekszg kruchoscig
i soczystoscig. Uzyskane wyniki mogq stanowi¢ dla konsumentow cenne zrodlo informacji przy
wyborze migsa drobiowego, wskazujgc na roznice w cechach jakosciowych i sensorycznych
wynikajqce z systemu produkcji.
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ASSESSMENT OF THE QUALITY OF CARCASSES AND MEAT FROM
COMMERCIAL AND ORGANIC CHICKEN PRODUCTION

Abstract: The aim of the study was to evaluate selected quality characteristics of carcasses
and meat from broiler chickens reared under organic and conventional production systems.
The evaluation covered physical characteristics (pH, WHC (water-holding capacity), colour
and tenderness), nutritional and caloric value, as well as organoleptic characteristics.
Breast muscles of broiler chickens reared in an organic production system were characterised
by lower water-holding capacity, darker colour, greater firmness, and better taste after heat
treatment. In contrast, commercial production breast muscle contained less ash and fat and
was characterised by greater tenderness and juiciness. The results obtained may serve as a
valuable source of information for consumers when choosing poultry meat, highlighting
differences in quality and sensory characteristics resulting from the production system.
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I. WSTEP

Obecnie wzrasta zainteresowanie produktami pochodzenia zwierzgcego z systemow
ekologicznych. Wynika to ze zmian nawykéw Zzywieniowych oraz rosnacej $wiadomosci
konsumentéw dotyczacej dobrostanu zwierzat i ochrony srodowiska. Liczne badania wskazuja,
ze warunki chowu i utrzymania drobiu maja istotny wplyw na jakos$¢ tuszek oraz migsa,
ksztattujac ich cechy fizykochemiczne, technologiczne i sensoryczne (Dal Bosco i in., 2021;
Campbell i in., 2025; Topczewska i in., 2026; Solaesa i in., 2024).

Migso kurczat rzeznych nalezy do najczesciej spozywanych gatunkéw migsa na $wiecie,
szczegoblnie w krajach wysoko rozwinigtych, co zwigzane jest z jego wysoka wartoscig odzywcza
oraz korzystnymi cechami dietetycznymi (Dal Bosco i in., 2021). Charakteryzuje si¢ znaczng
zawartos$cia pelnowartosciowego biatka, stosunkowo niskg zawartoscia thuszczu oraz korzystnym
profilem kwasow tluszczowych w poréwnaniu z migsem innych gatunkoéw zwierzat rzeznych
(Oblakova i in., 2016; Marangoni i in., 2022). Delikatna struktura wiokien migsniowych
i niewielka ilo$¢ usieciowanego kolagenu wptywaja na dobra krucho$¢ i jego wysoka strawnosé.
Migso z piersi kurczat znajduje szerokie zastosowanie zarbwno w gospodarstwach domowych,
gastronomii, jak i w przetworstwie migsnym, szczego6lnie w produkcji wyrobow rozdrobnionych,
produktow panierowanych oraz wyroboéw gotowych do spozycia. Krotki czas przygotowania
sprawia, ze migso kurczat rzeznych cieszy si¢ duzym zainteresowaniem konsumentow
poszukujacych produktow o wysokiej wartosci Zywieniowe] 1 niskiej warto$ci energetycznej
(Augustynska-Prejsnar i in., 2016). Warunki chowu stanowig jeden z istotnych czynnikoéw
ksztaltujacych jakos¢ migsa drobiowego (Goronowicz i in., 2017; Campbell i in., 2025).

Migso kurczat pochodzacych z produkcji ekologicznej jest uznawane za produkt o wysokiej
jakosci, charakteryzujacy si¢ korzystng wartoscia odzywcza oraz zwickszong zawartoscia
sktadnikoéw biologicznie aktywnych, takich jak tokoferole i karotenoidy (Campbell i in., 2025).
System ekologiczny, charakteryzujacy si¢ m.in. dostgpem ptakow do wybiegdw, mniejsza obsada
oraz stosowaniem pasz ekologicznych, moze korzystnie wplywa¢ na jako$¢ migsa, w tym jego
struktur¢ mig§niowa, cechy sensoryczne oraz wiasciwosci technologiczne. Ponadto produkcja
ckologiczna wpisuje si¢ w koncepcje zrownowazonego rozwoju poprzez uwzglednienie
wymogdéw dobrostanu zwierzat oraz ograniczanie negatywnego oddziatywania na srodowisko
(Okuskhanova 1 in., 2017). Migso pochodzace z intensywnego systemu towarowego
charakteryzuje si¢ wigksza wydajnoscia produkcyjna, jednak ograniczona aktywnos$¢ ruchowa
ptakow, wysoka obsada w kurnikach oraz stosowanie wysokoenergetycznych pasz
przemystowych moga wptywac na pogorszenie niektorych jego cech jakosciowych (Dal Bosco
iin. 2021). Pomimo korzystnego postrzegania migsa ekologicznego przez konsumentéw, jego
wyzsza cena detaliczna w poréwnaniu z produkcja towarowa stanowi istotng bariere
ekonomiczna. W konsekwencji migso z chowu konwencjonalnego zdecydowanie dominuje na
rynku ze wzgledu na wigkszg dostepnosc i nizsze koszty zakupu. Aspekt ekonomiczny pozostaje
jednym z waznych czynnikéw determinujacych wybory konsumenckie na rynku migsa
drobiowego (Dal Bosco i in., 2021; Campbell i in., 2025). Swiadomemu podejmowaniu decyzji
zakupowych sprzyja natomiast edukacja w zakresie wptywu systeméw produkeji zywnosci na
zdrowie, srodowisko oraz realizacje celow zrownowazonego rozwoju (Marangoni i in. 2022).

Celem badan byta poréwnawcza ocena wybranych cech jakosci tuszek oraz migsa kurczat
rzeznych pochodzacych z ekologicznego i towarowego systemu produkc;i.

II. MATERIAL Il METODY BADAN
Materiat do badan stanowity tuszki i wypreparowane z nich migsnie piersiowe kurczat rzeznych
pochodzacych z ekologicznego oraz towarowego systemu utrzymania. W celu pozyskania surowca
do badan zakupiono tuszki kulinarne, ktore pochodzity od tego samego producenta certyfikowanej

8



zywnosci ekologicznej Quality Center Sp. z 0.0., certyfikat PL-ECO-09, nr AC 148 (n=8.) oraz od
tego samego producenta kurczat brojleréw (n=8). Zastosowanie surowca pochodzacego
z jednorodnych partii produkcyjnych miato na celu ograniczenie zmiennosci wynikajacej z roéznic
technologicznych i pochodzeniowych materialu oraz zapewnienie porownywalnosci analizowanych
probek. Informacje dotyczace systemu utrzymania drobiu uzyskano z etykiet produktow. Transport
tuszek do laboratorium przeprowadzono z zachowaniem tancucha chtodniczego, w temperaturze
4+1°C. Po dostarczeniu do laboratorium tuszki rozpakowano, 0znaczono oraz Zzwazono
z dokfadnoscia do 0,01 g. Pomiar barwy skory wykonano przy uzyciu kolorymetru Konica Minolta
CR-400 w systemie CIE Lab* (standardowy iluminant Dgs, obserwator 2°). Pomiaréw dokonano
w czterech punktach: po lewej i prawej stronie klatki piersiowej oraz po lewej i prawej stronie
grzbietu. Z tuszek wypreparowano miesnie piersiowe, ktore nastepnie poddano analizie jakosciowe;.
W ocenie jakosci migsa uwzgledniono: pH, wodochtonno$¢ (WHC), oceng barwy, kruchos¢,
podstawowy skiad chemiczny oraz ocen¢ organoleptyczng. Warto§¢ pH migsa oznaczano za
pomoca cyfrowego pH-metru HI 99163 (Hanna Instrument Company, Woonsocket, USA)
wyposazonego w elektrode penetracyjnag FC232 (Hanna Instrument Company, Woonsocket, USA).
Pomiar prowadzono przez wprowadzenie elektrody do wnetrza probki pod katem okoto 45°
iodczytania wartosci pH bezposrednio z wySwietlacza urzadzenia. Kazda probke poddano
trzykrotnemu pomiarowi, stosujgc takg sama procedure. Oznaczenia wodochtonnosci (WHC)
wykonano przy uzyciu wymuszonego wycieku metodg Grau”a i Hamma. Probki migsa o wadze
0,28g - 0,32g umieszczono na saczku bibuly Whatmana No 2 miedzy dwiema plytkami szklanymi,
obcigzono 2 kg odwaznikiem przez 5 minut. Zawarto$¢ wody wlasnej w probee (%) obliczono
z r6znicy mas przed i po Sciskaniu. Oznaczenie wykonano w 2 powtorzeniach dla kazdej probki.
Barwe migsa oznaczano przy uzyciu kolorymetru Chroma Meter CR-400 (Konica Minolta, Osaka,
Japonia), wyposazonego w glowice pomiarowg o $rednicy 11 mm. Pomiary wykonywano
w systemie barw CIE Lab*, okreslajac parametry jasnosci (L*), udziatu barwy czerwonej (a*) oraz
z6ttej (b*). Pomiarow dokonywano na wewngtrznej powierzchni migsni piersiowych, bezposrednio
po oddzieleniu ich od kosci, w miejscach pozbawionych widocznych przebarwien. Zastosowano
iluminant Dgs. Dla kazdej probki wykonano trzy powtdrzenia pomiaru, a uzyskane wyniki
usredniono. Krucho$¢ migsa oceniono metoda pomiaru sily cigeia przy uzyciu maszyny
wytrzymatosciowej Zwick/Roell wyposazonej w przystawke Warnera-Bratzlera. Analizie poddano
probki o wymiarach 10x10x50 mm, wycigte rownolegle do przebiegu wiokien migsniowych.
Pomiar przeprowadzono przy predkosci przesuwu glowicy wynoszacej 10 mm/min oraz sile
wstepnej 0,2 N. Wyniki opracowano z wykorzystaniem programu TestXpert II, a warto$¢ koncowa
stanowila §rednia z trzech powtdrzen. Zawarto$¢ popiotu catkowitego oznaczano metoda wagowa
(piec muflowy Nobetherm P330, Lilienthal, Niemcy). Zawarto$¢ biatka catkowitego oznaczano
metodg Kjeldahla (oznaczano azot catkowity). Probki mineralizowano w obecnosci stgzonego
H2SOs (V) 1 katalizatora, a nastepnie, po alkalizacji NaOH uwolniony amoniak destylowano z parg
wodng do roztworu kwasu borowego (aparat automatyczny, BUCHI Labortechnik AG, Szwajcaria).
Otrzymany destylat miareczkowano roztworem HCIl Oznaczenia wykonano w dwoch
powtdrzeniach, a zawarto$¢ biatka obliczono, stosujac wspolczynnik przeliczeniowy azot-biatko
(F =6,25). Zawarto$¢ wolnego ttuszczu w migsie oznaczano metoda ekstrakcji wagowej z uzyciem
ekstraktora Soxhleta (Soxtherm, Gerhardt, Konigswinter, Niemcy). Do ekstrakcji uzyto eteru
dietylowego o temperaturze wrzenia 40-60°C. Ekstrakt suszono w piecu elektrycznym
w temperaturze 103 + 2°C do uzyskania statej masy. Warto$¢ energetyczng migsa kurczat wyliczono
na podstawie zawartosci bialka i thuszczu z zastosowaniem wspdtczynnikow energetycznych
Atwatera (4 kcal/g dla biatka oraz 9 kcal/g dla thuszczu). Oceng organoleptyczng migsni piersiowych
kurczat z chowu ekologicznego i konwencjonalnego przeprowadzono po obrobce termicznej.
Probki (100 g) pieczono w piecu konwekcyjno-parowym BSK792320M (Electrolux, Warszawa,

9



Polska) w temperaturze 180°C do osiagni¢cia wewnatrz probki temperatury 76+2°C, kontrolowanej
za pomocg termometru penetracyjnego z sonda iglowa umieszczong w jej geometrycznym srodku.
Po zakonczeniu procesu probki schtadzano do temperatury umozliwiajacej oceng organoleptyczng
i umieszczano w oznakowanych kodami alfanumerycznymi pojemnikach. Ocen¢ przeprowadzit 10-
osobowy zespét panelistow metoda skalowania z wykorzystaniem S-punktowej skali hedonicznej.
Badania prowadzono w kontrolowanych warunkach (temperatura 20°C, ujednolicone o$wietlenie
stanowisk). Pomigdzy oceng kolejnych probek czionkowie zespotu ptukali usta wodg mineralng w celu
neutralizacji smaku.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, obliczajac $rednig arytmetyczng (X) oraz
odchylenie standardowe (SD). Istotno$¢ roéznic pomiedzy wartoSciami $rednimi analizowanych
parametrow oceniano testem Tukeya. Za poziom istotnosci statystycznej przyjeto warto$¢ p < 0,05.
Analizy przeprowadzono za pomoca pakietu oprogramowania Statistica 13.3.

III. WYNIKI I DYSKUSJA

Barwa skory tuszek drobiowych stanowi jeden z istotnych wyrdéznikow jakosci handlowej
i atrakcyjnosci konsumenckiej produktu, wptywajac na jego ocen¢ wizualng oraz akceptacje
przez nabywcow (Augustynska-Prejsnar i in., 2020). Wykazano, ze skora tuszek kurczat
utrzymywanych w systemie ekologicznym charakteryzowata si¢ istotnie (p<0,05) nizsza
warto$cig parametru L* oraz a*, istotnie (p<0,05) wyzsza warto$cia parametru b* w poréwnaniu
z tuszkami pochodzacymi z chowu towarowego (tabela 1). Uzyskane wyniki mogg by¢ zwiazane
z odmiennym sposobem zywienia ptakow stosowanym w poréwnywanych systemach produkcji.
W chowie ekologicznym kurczeta majg dostep do wybiegow i pasz zielonych, stanowiacych
zrodto naturalnych karotenoidéw i ksantofili, ktore odpowiadajg za zétte zabarwienie skory. Do
najwazniejszych barwnikow wplywajacych na pigmentacje skory drobiu naleza luteina,
zeaksantyna, kantaksantyna oraz B-kryptoksantyna. Ich zawarto§¢ w diecie moze wplywaé na
intensywno$¢ warto$ci parametru b* (Bonnefous i in., 2024). Badania sg zgodne z wynikami
uzyskanymi przez Augustynska-Prejsnar i in. (2020), gdzie wykazano wyzsze wartosci parametru
b* u kurczat utrzymywanych z dostgpem do wybiegu. Podobne zaleznoS$ci opisali rowniez Funaro
i in. (2014), wskazujac na istotny wplyw systemu wolnowybiegowego na zwigkszenie
pigmentacji skory, szczegdlnie w zakresie jasnosci (L*) 1 wysycenia barwy zoltej (b*). Nowsze
badania (Wei i in., 2023; Bonnefous i in., 2024) potwierdzaja, ze dostgp do zielonych wybiegow
zwicksza pobranie naturalnych karotenoidow, co prowadzi do intensywniejszego zottego
zabarwienia skory i tuszek drobiowych. Jednoczesnie badania wskazuja, ze wpltyw systemu
utrzymania drobiu na barwe skory moze by¢ ograniczony przez czynniki genetyczne oraz sktad
dawki pokarmowej (Skomorucha i Sosnéwka-Czajka, 2015).

Tabela 1 - Table 1
Wyniki oceny barwy skory tuszek kurczat rzeznych pochodzacych z ekologicznego i towarowego systemu

utrzymania (X+ SD) / Results of an assessment of the skin colour of carcasses from organic and commercial

rearing systems (X+ SD)
Badana cecha / Characteristic System utrzymania ptakoéw / Poultry housing system
under study ekologiczny / organic towarowy / commercial
L* 69,19°+3,01 72,05% + 5,20
a* 3,12+ 0,91 5,20* £ 0,40
b* 11,60* £+ 2,55 6,10+ 0,70

Objasnienie: warto$ci Srednie oznaczone réznymi literami w wierszach r6znig si¢ statystycznie przy p < 0,05 / Explanation:
mean values denoted by different letters in the rows differ statistically at p < 0,05
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Na polskim rynku migso drobiowe wystepuje w postaci elementow kulinarnych oraz catych
tuszek. Do najbardziej pozadanych przez konsumentow zaliczamy mig$nie piersiowe.
W badaniach wtasnych odnotowano, ze system utrzymania ptakow miat wptyw na ich udziat
w tuszkach kurczat rzeznych. Istotnie (p<0,05) wyzsza zawartoscig miesni piersiowych (30,60%)
charakteryzowaty si¢ tuszki kurczat z chowu towarowego (tabela 2). Uzyskane wyniki moga by¢
zwigzane zarowno z odmiennym systemem utrzymania, jak i roznicami w tempie wzrostu oraz
genotypie wykorzystywanych ptakow (Solaesa i in., 2024). W produkcji towarowej najczgscie]
wykorzystywane sg szybko rosnace linie brojlerdw osiagajace mase ubojowa juz w wieku okoto
5-6 tygodni, natomiast w systemie ekologicznym, zgodnie z obowigzujacymi przepisami, wiek
ubojowy wynosi co najmniej 81 dni (okoto 11-12 tygodni). Ptaki utrzymywane ekologicznie
wykazuja wicksza aktywno$¢ ruchowg zwigzang z dostepem do wybiegdw, co moze ograniczaé
tempo przyrostu masy mig¢sniowej, szczegblnie w obrebie migéni piersiowych (Spustek i in.,
2019). Otrzymane wyniki sg zgodne z wynikami Augustynskiej-Prejsnar i in. (2020), gdzie
wykazano wigkszy udzial mig$ni piersiowych u kurczat utrzymywanych w systemie
bezwybiegowym. Zblizone wyniki uzyskali Castellini i in. (2026) i Dal Bosco i in. (2022),
wskazujac, ze kurczgta utrzymywane w systemach ekologicznych i wolnowybiegowych osiagaja
zwykle mniejsza wydajno$¢ rzezng oraz mniejszy udzial mig$ni piersiowych w poréwnaniu
z ptakami pochodzacymi z intensywnej produkeji. Autorzy podkreslaja, ze wigksza aktywnosc¢
ruchowa, wolniejsze tempo wzrostu oraz dtuzszy okres odchowu wptywaja na odmienny rozwoj
poszczegolnych grup migsniowych. Z kolei Bogosavljevi¢-Boskovi€ i in. (2011) nie stwierdzili
istotnego wplywu systemu utrzymania na udzial poszczegdlnych elementéow tuszki.

Tabela 2 - Table 2
Masa tuszek oraz udzial migéni piersiowych u kurczat rzeznych pochodzacych z ekologicznego
i towarowego systemu utrzymania (X+ SD) / Carcass weight and breast muscle percentage in broiler

chickens from organic and commercial farming systems (X+ SD)

Badana cecha/ Characteristic under System utrzymania ptakow / Poultry housing system
study ekologiczny / organic towarowy / commercial
Masa tuszki (g) / Carcass weight (g) 1499,12°+ 69,92 1912,20°+ 94,32
Element kulinamy / Culinary element (%) (g) (%) (2)
Migénie piersiowe / Breast muscle 24,96 | 374,32°+3.52 31,282 598,202+ 2,18

Objasnienie: warto$ci srednie oznaczone réoznymi literami w wierszach roznia si¢ statystycznie przy p < 0,05 /
Explanation: mean values denoted by different letters in the rows differ statistically at p < 0,05

W badaniach wlasnych wykazano istotny wplyw systemu utrzymania kurczat rzeznych na cechy
jakosciowe surowych miesni piersiowych (tab. 3). Istotne réznice pH migsa moga wskazywac¢ na
odmienny przebieg poubojowych przemian glikogenowych, co moglo by¢ zwiazane z poziomem
stresu przedubojowego oraz aktywnos$cig ruchowa ptakow utrzymywanych w réznych systemach
chowu (Solesa i in., 2024; Batkowska i in., 2026). Nalezy jednak zaznaczy¢, ze analizowany
surowiec pochodzit z zakupu, co mogto stanowi¢ dodatkowe Zrodto zmiennosci wynikow. Czynniki
takie jak warunki transportu, sposob przetrzymywania ptakéw przed ubojem, technologia uboju oraz
czas 1warunki przechowywania migsa przed analiza mogly wptywac¢ na tempo poubojowych
przemian biochemicznych i ostateczng warto$¢ pH migsa. Uzyskane wyniki badan znajduja
potwierdzenie w doniesieniach literaturowych (Topczewska i in., 2026; Solesa i in., 2024). Stopien
zakwaszenia mig¢sa stanowi jeden z czynnikow determinujacych jego wodochtonnos¢, rozumiang
jako zdolno$¢ migsa do zatrzymywania wody, zardbwno naturalnie wystgpujacej w miesniach, jak
idodanej w procesie przetworstwa (Szmanko i in., 2021). Istotnie (p<0,05) mniejsza warto$¢
wskaznika wycieku wody wskazuje na lepszg zdolno$¢ migsa do jej zatrzymywania, co Swiadczy
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o korzystniejszych wiasciwosciach technologicznych surowca ekologicznego. Analiza barwy
w systemie CIE Lab* wykazala, Ze migso z chowu ekologicznego bylo ciemniejsze (nizszy
wskaznik wysycenia jasno$ci L*) w pordwnaniu z mi¢sem z chowu towarowego (tabela 3).
Tendencja do wyzszych wartosci b* w migsie ekologicznym moze by¢ wigzana z wigkszym
udzialem naturalnych pigmentéw w diecie (np. karotenoidéw), co zostalo potwierdzone
w badaniach nad drobiem utrzymywanym w systemach alternatywnych (Solesa i in., 2024;
Batkowska i in., 2026). Sita cigcia (Warner—Bratzler) migsa kurczat rzeznych wykazata istotng
zalezno$¢ od systemu utrzymania ptakow (p<0,05). Migso pochodzace z chowu ekologicznego
cechowalo si¢ wigkszg silg ciecia w pordwnaniu z migsem z chowu towarowego, co wskazuje na
wicksza twardo$¢, a tym samym mniejszg krucho$¢. Zgodnie z literaturg (Baeza i in., 2022; Solesa
iin., 2024; Campbell i in. 2025) wigksza sila cigcia migsa z chowu ekologicznego moze wynikaé
z dluzszego okresu odchowu, wigkszej aktywnosci fizycznej zwierzat oraz réznic zywieniowych.
System utrzymania ptakow istotnie rdznicowatl zawarto$¢ popiotu, tluszczu oraz wartos¢
energetyczng migsni piersiowych kurczat rzeznych (tabela 4).

Tabela 3 - Table 3
Wyniki badan cech chemicznych i fizycznych migéni piersiowych kurczat rzeznych pochodzacego z towarowego
i ekologicznego systemu utrzymania (X= SD) / Results of analyses of the chemical and physical properties of breast
muscle in broiler chickens from commercial and organic farming systems (X+ SD)

System utrzymania ptakow / Poultry
Badana cecha / Characteristic under study - housing system
ekologiczny towarowy
organic commercial
pH 5,90+ 0,03 5,870+ 0,12
Wodochtonno$¢ (%) / Water absorption (%) 20,302+ 6,31 24,93+ 1538
Barwa / Colour:
L* 54,44%+ 537 60,082+ 5,01
a* 2,27+251 2,66 +0,91
b* 5,80* + 2,38 3,89+ 1,70
Warner—Bratzler sita cigcia (N) / Warner-Bratzler 20,520 + 4,10 18,145 + 4,02
shear force (N)
Sucha masa (g/100g) / Dry matter (g/100g) 26,28+0,17 26,06 0,12
Popiot (g/100g) / Ash (g/100g) 1,30%+0,10 1,26 +0,16
Biatko ogdlne (g/100g) / Total protein (g/100g) 24,15+0,38 24.,50+0,30
Thuszez (g/100g) / Fat (g/100g) 1,48%+0,07 1,55%+0,08
Warto$¢ energetyczna / Energy value (kcal/100g) 109,92%+1,20 111,92%+1,39

Objasnienie: wartosci Srednie oznaczone réznymi literami w wierszach roznig si¢ statystycznie przy p < 0,05 / Explanation:
mean values denoted by different letters in the rows differ statistically at p < 0,05

Migso pochodzace z chowu ekologicznego charakteryzowalo sig istotnie wigksza zawartoscia
popiolu, co moze $wiadczy¢ o wigkszej koncentracji sktadnikéw mineralnych w surowcu,
prawdopodobnie zwigzanej z odmiennymi warunkami zywienia i wigksza aktywnoscig ruchows
ptakow. Uzyskane wyniki sg zgodne z doniesieniami literatury (Solesa i in., 2024; Goronowicz i in.,
2017), w ktorych wskazuje si¢, ze system ekologiczny moze sprzyja¢ mniejszej zawartosci thuszezu
1 wyzszej mineralizacji migsa, przy jednoczesnym braku istotnych zmian w zawarto$ci biatka.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna wykazala, ze system utrzymania istotnie
roéznicuje wybrane cechy jako$ciowe migsa, szczegolnie w zakresie profilu smakowego oraz
tekstury, przy jednoczesnym braku wptywu na intensywno$¢ i pozadalno$¢ zapachu. Miesnie
piersiowe pochodzace z systemu ekologicznego charakteryzowaty si¢ istotnie wyzszg ocena
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natgzenia smaku oraz jego pozadalnosci (p<0,05), co moze wskazywa¢ na wigksza
intensywno$¢ zwigzkow smakowo-aromatycznych wynikajaca m.in. z bardziej
zroznicowanej diety, nizszej intensywnos$ci wzrostu oraz wigkszej aktywnosci ruchowej
ptakoéw (Topczewska i in., 2026). Czynniki te mogly wpltywac na metabolizm mig$niowy
i sktad chemiczny tkanki, w tym zawarto$¢ tluszczu $rédmigéniowego oraz prekursoréw
zwigzkéw smakowych (Campbell i in., 2025). Z kolei migso pochodzgce z systemu
towarowego uzyskato istotnie wyzsze wartosci w zakresie soczystosci i kruchosei (p < 0,05),
co mozna wigza¢ z intensywnym tempem wzrostu ptakow, wyzszag zawarto$cig tuczu oraz
odmienng strukturg wtokien mie$niowych. Uzyskane wyniki sg zgodne z doniesieniami
naukowymi (Augustynska-Prejsnar i in., 2020; Spustek i in., 2019).

Tabela 4 - Table 4
Wyniki badan cech organoleptycznych migsni piersiowych kurczat rzeznych pochodzacego z towarowego
i ekologicznego systemu utrzymania (X=+ SD) / Results of a study on the organoleptic characteristics of breast
muscle from broiler chickens reared under commercial and organic farming systems (X+ SD)

Cechy organoleptyczne / Organoleptic System utrzymania ptakow / Poultry housing system
characteristics ekologiczny / organic towarowy / commercial
Natgzenie zapachu / Flavour intensity 4,75+ 0,65 4,75+0,35

Natezenie smaku / Taste intensity 4952+0,15 425°+£0,26
Pozadalno$¢ zapachu / Flavour desirability 4,85+0,20 4,00+ 0,20
Pozadalno$¢ smaku / Taste desirability 4,95*+0,16 4,40°+0,22
Soczystos¢ / Juiciness 4,05*+0,24 4,75 +0,35

Krucho$¢ / Tenderness 3,95+ 0,30 4,65°+0,25

Objasnienie: wartosci $rednie oznaczone roznymi literami w wierszach réznia si¢ statystycznie przy p < 0,05 / Explanation:
mean values denoted by different letters in the rows differ statistically at p <0,05

IV. PODSUMOWANIE

System chowu wptywa na cechy jako$ciowe migsa kurczat, dlatego jego wybor powinien by¢
dostosowany do oczekiwanego przeznaczenia produktu. Tuszki kurczat utrzymywanych
w systemie ekologicznym charakteryzowaly si¢ bardziej intensywnym zottym zabarwieniem
skory, nizszym udzialem migsni piersiowych oraz takimi cechami jako$ciowymi miesa, jak
wyzsza wodochtonno$¢, wigksza zawarto$¢ sktadnikow mineralnych i nizsza zawartos¢ thuszczu.
Ponadto chow ekologiczny sprzyjat uzyskaniu migsa o bardziej intensywnym i pozadanym
smaku. Migso z kurczat z chowu towarowego charakteryzowato si¢ wigksza soczystoscia
i kruchoscig oraz wyzsza masa tuszek i wickszym udzialem miesni piersiowych, co moze mie¢
znaczenie w przetworstwie oraz produkcji masowe;.

Uzyskane wyniki wpisujg si¢ w rosnace zainteresowanie konsumentéw produktami
pochodzacymi z systemoéw ekologicznych, postrzeganymi jako bardziej przyjazne
srodowisku i spetniajace wyzsze standardy dobrostanu zwierzat. Nalezy jednak uwzglednic,
ze analizowane migso pochodzito z zakupu detalicznego, co moglo stanowi¢ dodatkowe
zrodlo  zmiennosci wynikow 1 ogranicza¢ mozliwos¢ pelnej kontroli warunkoéw
przedubojowych oraz przechowalniczych.
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