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STRESZCZENIE

Efektywnos¢ zastosowania likopenu w Zywieniu indyczek
oraz procesie peklowania mie$ni piersiowych

mgr inz. Natalia Skiepko

Celem badan byta ocena wplywu dodatku likopenu w zywieniu indyczek
i procesie peklowania na jako$¢ ich migsni piersiowych.

Materiat do§wiadczalny stanowito 294 indyczek Hybrid XL, przydzielonych do 3 grup
zywieniowych. Do 11 tyg. wszystkie ptaki zywiono ad [libitum ta sama mieszanka
przemystowa. Na ostatnie 4 tyg. odchowu, do dwodch gr. zywieniowych (DI i DII)
wprowadzono dodatek likopenu w postaci wyttokéw z truskawek (50 g/kg) i proszku
pomidorowego (1g/kg). Indyczki otrzymujace pasze bez udzialu karotenoidu stanowity grupe
kontrolng (K). W wyniku uboju indyczek z kazdej grupy zywieniowej pozyskano po
64 miesnie piersiowe (32 lewych i 32 prawych), stanowigce przedmiot analiz laboratoryjnych
w I etapie badan. Do II etapu badan wykorzystano 64 migénie piersiowe ptakow zywionych
wylgcznie pasza kontrolna, z ktérych 16 szt. (RBM) poddano bezposrednio ocenie ilosciowo-
jakosciowej. Kolejne 16 migsni (UBM) poddano jedynie obrébce termicznej w piecu
konwekcyjno-parowym. Zastosowano temperature 120°C i wilgotno$¢ wzgledng w komorze
60% az do momentu osiggni¢ecia temperatury 70°C wewnatrz produktu. Nastepnie
wykorzystano 8-minutowe grillowanie w temperaturze 230°C z 60% poziomem osuszenia.
Pozostale 32 migs$nie peklowano zalewowo przez 3 doby w dwdch rodzajach mieszanki
peklujacej: 16 szt. bez (CBM) i 16 szt.- z dodatkiem likopenu (CBM+Lyc), a nastgpnie
poddano je obrébce termicznej, w takich samych warunkach jak dla préb UBM. Otrzymane
proby (RBM, UBM, CBM i CBM+Lyc) analizowano pod wzgledem sktadu chemicznego,
zawartoSci witamin, cholesterolu catkowitego, profilu kwaséw tluszczowych oraz wartosci
TBARS. Produkty UBM i CBM+Lyc poddano réwniez ocenie pod wzgledem wybranych
wiasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych, a takze wartosci sity cigcia.

Analiza statystyczna wynikow z 1 etapu badan wykazata, ze dodatek likopenu do
mieszanki paszowej nie r6znicuje istotnie podstawowego sktadu chemicznego i zawartosci
witaminy A, a takze nie wptywa na parametry barwy oraz kwasowo$¢ migsni piersiowych
indyczek. Natomiast przyczynia si¢ do zwickszenia zawartosci witaminy E i poprawia

smakowito$¢ oraz krucho$¢ analizowanego migsa. Ponadto stwierdzono, ze im wigcej



karotenoidu w paszy ptakéw, tym mniejszy udziat cholesterolu catkowitego w ich migs$niach
piersiowych.

Na podstawie poréwnania produktéw wzbogaconych w likopen i wyrobéw uprzednio
nie peklowanych (II etap badan) odnotowano, ze zawarto$¢ popiolu w produktach CBM+Lyc
byla nizsza (P<0,01) niz w wyrobach UBM. Ponadto z danych wynika, iz peklowanie
z likopenem spowodowato zwigkszenie (P<0,01) zawartosci witaminy E, przy jednoczesnym
zmniejszeniu ilosci witaminy A. Ocena sensoryczna wykazata, ze wyroby UBM
charakteryzowaly si¢ lepsza jakoscig niz probki CBM+Lyc. Jednak uzyskana nizsza warto$¢
sity cigcia w produktach CBM+Lyc $wiadczyla o ich lepszej kruchosci. Z danych
dotyczacych wiasciwosci fizykochemicznych wynika, ze przetwory wzbogacone w likopen
odznaczaly si¢ nizszg kwasowoscia w homogenacie wodnym 1 wyzsza wartoScig
wodochtonno$ci niz wyroby uprzednio nie peklowane. W prébkach UBM stwierdzono
mniejsze (P<0,01) ubytki masy w wyniku przeprowadzonej obrobki termicznej. Wyroby
otrzymane z mie$ni nie peklowanych w stosunku do peklowanych, zaréwno na powierzchni,
jak i przekroju odznaczaly si¢ znacznie jasniejsza barwa, o czym S$wiadczyl mniejszy
(P<0,01) udziat barwy czerwonej oraz nizsza $rednia warto$¢ wspotrzednej C*. Natomiast
peklowanie z likopenem wptyneto na poprawe stabilnosci barwy (AE) powierzchni badanych
wyrobow.

Wyniki dotyczgce poréwnania migsni wychlodzonych i trzech grup produktow
gotowych (I etap badafi) wykazaty, ze dodatek likopenu podczas procesu peklowania nie
spowodowal istotnych zmian w zawartosci witamin E i A, cholesterolu catkowitego oraz
w stabilnosci oksydacyjnej wyrazonej wartoscia TBARS. Wykorzystanie karotenoidu
wplynelo na obnizenie zawarto$ci kwaséw hipercholesterolemicznych, a takze zwigkszenie
udzialu kwasow hipocholesterolemicznych oraz stosunkéw DFA/OFA i UFA/SFA. Nie
odnotowano natomiast istotnego zréznicowania w zawartosci kwaséw wielonienasyconych
z rodziny n-3 i n-6, a tym samym w stosunku PUFA n-6/n-3.

Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie likopenu w mieszance paszowej
indyczek nie roznicuje istotnie podstawowego sktadu chemicznego, zawartodci witaminy A
oraz kwasowosci i barwy analizowanych migsni piersiowych. Natomiast wplywa na
zwigkszenie ilosci witaminy E, obnizenie cholesterolu catkowitego, a takze poprawia
smakowito$é oraz krucho$é analizowanego migsa. Zastosowanie mieszanki peklujacej
z likopenem powoduje pociemnienie barwy oraz pogorszenie zapachu oraz smakowitosci

badanych produktéw. Peklowanie z dodatkiem karotenoidu przyczynia si¢ do obnizenia



zawartoSci kwasoéw hipercholesterolemicznych, a takze zwiekszenia udzialu kwasow
hipocholesterolemicznych oraz stosunkéw DFA/OFA i UFA/SFA.

Wyniki uzyskane z dos§wiadczenia poszerzaja wiedzg z zakresu oddziatywania likopenu
na jako$¢ pozyskiwanego migsa indyczego oraz wlasciwosci otrzymanych z niego produktow
gotowych. Dane stanowig podstawg¢ do podejmowania dalszych badan w tym kierunku,

a takze w przyszlosci mogg by¢ one przydatne w promowaniu stosowania likopenu w

przemysle paszowym i spozywczym.

Stowa kluczowe: indyki, miesnie piersiowe, likopen, wytloki z truskawek,
proszek pomidorowy, jakos¢ miesa
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ABSTRACT

The efficacy of lycopene in the feeding of turkeys
and curing process of the breast muscles

mgr inz. Natalia Skiepko

The aim of this study was to determine the effect of lycopene addition in turkeys’ feed
and curing process on the quality of their breast muscles.

The experimental material comprised 294 female Hybrid XL Turkey, assigned to 3
feeding groups. Until 11 weeks of age, the birds were fed ad libitum with the same industrial
mixture. The addition of lycopene in the form of strawberry pomace (50 g/kg) and tomato
powder (1g/kg) was introduced into two groups (DI i DII) for the last 4 weeks of rearing.
Turkeys that received feed without carotenoid were a control group (K). As a result of
slaughtering females turkey from each feed group, 64 breast muscles (32 left and 32 right)
were obtained, which then were subject to laboratory analysis in the first stage of research.
For the second stage of the research, 64 breast muscles of birds fed only with control feed
were used, 16 of which (RBM) were directly subjected to quantitative and qualitative
analyses. Another 16 muscles (UBM) were only subjected to thermal treatment in a
convection-steam oven. The oven temperature was set to 120°C and humidity was set to 60%
for temperature inside the product reached 70°C. Then, 8 minutes of grilling at 230°C with
60% level of drying was used. The last of 32 muscles were cured for 3 days in two types of
curing mixture: 16 samples without (CBM) and 16 samples - with the addition of lycopene
(CBM + Lyc), and then subjected to thermal treatment under the same conditions as for UBM
samples. Then the obtained samples (RBM, UBM, CBM i CBM+Lyc) were analyzed in terms
of chemical composition, vitamin content, total cholesterol, fatty acid profile and TBARS
values. UBM and CBM + Lyc products were also evaluated in terms of selected
physicochemical and sensory properties as well as the value of shear force.

Statistical analysis of the results from the first stage of the study showed that the
addition of lycopene to the feed mixture does not significantly differentiate the basic chemical
composition and vitamin A content, as well as does not affect the colour parameters and
acidity of turkey breast muscles. On the other hand, it contributes to an increase in the content

of vitamin E and improves the flavour and tenderness of the analyzed meat. In addition, it was



found that the more carotenoid in the birds' feed, the smaller the share of total cholesterol in
their breast muscles.

On the basis of a comparison of products enriched with lycopene and previously un-
cured products (2nd stage of research) it was noted that the ash content in CBM + Lyc
products was lower (£<0.01) than in UBM products. In addition, the data shows that curing
with lycopene caused an increase (P<0.01) of vitamin E content, while reducing the amount
of vitamin A. Sensory assessment showed that UBM products were of better quality than
CBM + Lyc samples. However, the obtained lower cutting force value in CBM + Lyc
products proved their better tenderness. The data on physicochemical properties show that the
lycopene-enriched products were characterized by lower acidity in the water homogenate and
a higher water absorption value than the previously un-cured ones. UBM samples showed
lower (P<0.01) losses in the loss of weight as a result of thermal treatment. Products obtained
from non-cured muscles in relation to the cured ones, both on the surface and cross section,
were characterized by a much brighter colour, as evidenced by the smaller (P<0.01) share of
the red colour and the lower average value of the C* coordinate. Curing with lycopene
improved the colour stability (AE) of the surface of the tested products.

The results of the comparison of chilled muscles and the three groups of finished
products (stage II) showed that the addition of lycopene during curing did not cause
significant changes in the content of vitamins E and A, total cholesterol and in oxidative
stability expressed in TBARS value. The use of carotenoid influenced the reduction of
hypercholesterolemic acid content, as well as the increase in the content of
hypocholesterolemic acids and DFA / OFA and UFA / SFA relations. On the other hand, there
was no significant difference in the content of polyunsaturated acids from the n-3 and n-6A
families, and thus in the ratio of n-6 / n-3 PUFA.

It can be concluded that the use of lycopene in turkey feed mixtures does not
significantly differentiate the basic chemical composition, vitamin A content, acidity and
colour of the analyzed breast muscles. However, it increases the amount of vitamin E,
decreases total cholesterol, and also improves the flavour and tenderness of the analyzed
meat. The use of a curing mixture with lycopene results in the darkness of the colour and the
deterioration of the aroma and the flavour of the tested products. Curing with the addition of
carotenoid contributes to the reduction of hypercholesterolemic acid content, as well as the
increase in the share of hypocholesterolemic acids and DFA / OFA and UFA / SFA relations.

The results obtained from the experience expand knowledge about the effect of

lycopene on the quality of turkey meat and the properties of finished products. Data presented



in this work is the basis for further research in this direction, and in the future may prove

useful in promoting lycopene in the feed and food industry.
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