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KRZYSZTOF PUDYSZAK, JANUSZ POMIANOWSKI, TERESA MAJEWSKA   

WARTO� �  RZE� NA I  JAKO� �  MI � SA PERLIC UBIJANYCH  
W RÓ� NYM WIEKU 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
W Polsce nie prowadzi si�  przemys
owej produkcji perlic rze� nych, ale potrzeby rynku mi� snego  

mog�  si�  zmieni�  w zwi� zku ze zmian�  upodoba�  konsumentów oraz rozszerzeniem rynków zbytu. 
Celem przeprowadzonych bada�  by
a ocena wp
ywu wieku na warto� �  rze� n�  i jako� �  mi� sa perlic. Nie 
uwzgl� dniono wp
ywu p
ci, gdy�  u m
odych perlic brak jest wyra� nego dymorfizmu p
ciowego.   

Badania przeprowadzono na perlicach � ywionych mieszankami pe
noporcjowymi bez 
antybiotykowego stymulatora wzrostu i odchowywanych do 18. tygodnia � ycia. Ubój ptaków 
wykonywano w 14., 16. i 18. tygodniu � ycia. W ka� dym z terminów ubijano po 10 ptaków, okre� laj� c 
wydajno� �  rze� n� , procentowy udzia
 poszczególnych mi� � ni,  pH oraz sk
ad chemiczny mi� � ni 
piersiowych i nóg. 

� rednia masa cia
a perlic w kolejnych terminach uboju: 14., 16., 18. tygodniu � ycia wynosi
a 
odpowiednio: 1181 g, 1314 g i 1373 g. Wydajno� �  rze� na perlic niezale� nie od ich wieku by
a zbli� ona i 
waha
a si�  od 73,61 do 74,49%. Najwi� kszy udzia
 mi� � ni piersiowych, udowych i podudzi stwierdzono u 
perlic ubijanych w 14. tygodniu � ycia, stanowi
y one odpowiednio: 17,66, 10,23 i 6,13%. Odczyn pH 
mi� � ni wraz z wiekiem ptaków obni� a
 si� , a odczyn pH mi� sni nóg by
 zawsze wy� szy od odczynu 
mi� � ni piersiowych. Zawarto� �  bia
ka ogólnego w mi� � niach piersiowych wynosi
a od 23,72 do 26,37% a 
w mi� � niach podudzi od 21,04 do 23,20%, a zawarto� �  t
uszczu odpowiednio: od 0,84 do 1,12% i od 2,38 
do 5,86%. Na podstawie przeprowadzonych bada�  mo� na stwierdzi� , � e odchów perlic przeznaczonych 
do uboju powinien by�  zako� czony oko
o 14 tygodnia � ycia. 

 
S
owa kluczowe: wiek perlic, warto� �  rze� na, pH, sk
ad chemiczny, jako� �  mi� sa. 
 

Wst� p 

 
Perlice domowe pochodz�  od dzikiej formy Numida meleagris L., zamieszkuj� cej 

stepowe tereny Afryki i Madagaskar. Ze wzgl� du na du� e zdolno� ci adaptacyjne, 
hodowla perlic rozpowszechniona jest w ró� nych regionach �wiata. W Europie, w� ród 
producentów i konsumentów mi� sa perliczego przoduj�  Francja i W
ochy. Mi� so 
perlicze jest tam bardzo cenione ze wzgl� du na wi� ksz�  o 1,0–1,3% zawarto� �  bia
ka i 
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mniejsz�  o 0,4–2,5% zawarto� �  t
uszczu ni�  mi� so kurcz� t i indyków rze� nych [13]. 
We Francji w intensywnej produkcji uzyskuje si�  perlice, które w 76. dniu � ycia 
osi� gaj�  1,8 kg [3]. 

W Polsce hodowla perlic by
a popularna w latach 70. i 80. XX w. W tym okresie, 
równie�  w naszym kraju prowadzono badania tego gatunku ptaków [5, 9, 10]. W 
wyniku przeprowadzonych bada�  opracowano program � ywienia perlic, w wyniku 
którego 12. tygodniowe ptaki uzyskuj�  mas�  cia
a ok. 1 kg. Obecnie nie ma 
zorganizowanej hodowli i reprodukcji tych ptaków. Nawet w chowie przydomowym 
ten gatunek ptaków utrzymywany jest sporadycznie. Hodowl�  mo� na jednak w ka� dej 
chwili odtworzy�  z ma
ych populacji utrzymywanych w ró� nych regionach Polski, 
dlatego te�  doskonalenie � ywienia perlic jest w naszym kraju nadal przedmiotem 
prowadzonych bada�  [6, 7]. 

Zgodnie z europejskimi standardami handlowymi na mi� so drobiowe, 
dotycz� cymi kryteriów chowu drobiu, ubój perlic w przypadku chowu � ció
kowego 
mo� liwy jest w 82. dniu � ycia. W tradycyjnym chowie z wybiegiem minimalny wiek 
uboju perlic wynosi 94 dni [1]. Przy wyborze terminu uboju ptaków powinno si�  
uwzgl� dnia�  tak� e warto� �  rze� n�  i jako� �  mi� sa. Myasnikova [13] stwierdzi
a, � e 
najkorzystniejsz�  wydajno� ci�  rze� n�  oraz zawarto� ci�  mi� � ni w tuszce charakteryzuj�  
si�  perlice o masie cia
a 1200 g. Wed
ug Baeza i wsp. [2], na mas�  tuszki maj�  wp
yw 
takie czynniki, jak genotyp, p
e�  i warunki odchowu. Wymienieni autorzy stwierdzili, 
� e na procentowy udzia
 mi� � ni piersiowych w tuszce istotny wp
yw ma genotyp, a na 
zawarto� �  t
uszczu zapasowego i skóry z t
uszczem podskórnym tak� e p
e�  perlic. 

Celem przeprowadzonych bada�  by
a ocena wp
ywu wieku na warto� �  rze� n�  i 
jako� �  mi� sa perlic. 

Mater ia
 i metody bada	  

Materia
 badawczy stanowi
o 30 perlic chowanych na g
� bokiej � ció
ce. Piskl� ta 
do bada�  pochodzi
y z w
asnych l� gów, po rodzicach zakupionych z drobnych 
gospodarstw. Przez ca
y okres odchowu ptaki � ywiono do woli pe
noporcjowymi 
mieszankami bez antybiotykowego stymulatora wzrostu. Warto� �  pokarmow�  
stosowanych mieszanek przedstawiono w tab. 1. 

Ubój perlic wykonywano w 14., 16. i 18. tygodniu � ycia. W ka� dym okresie 
ubijano po 10 perlic. Wyboru ptaków do uboju dokonywano bez uwzgl� dnienia p
ci, na 
podstawie masy cia
a, stosuj� c schemat losowania systematycznego, tak aby � rednia 
masa cia
a perlic wybranych do uboju by
a zbli� ona do � redniej masy cia
a wszystkich 
ptaków w grupie. Wybrane w ten sposób perlice poddawano ubojowi, a nast� pnie 
uproszczonej dysekcji, okre� laj� c mas� : tuszki patroszonej, mi� � ni piersiowych, ud i 
podudzi. 
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W ci� gu 2 godz. od uboju okre� lano odczyn mi� � ni przy u� yciu cyfrowego testera 
kwasowo�ci z elektrod�  szklan�  typu Eurosensor ESAgP-301, a nast� pnie pobierano 
próbki mi� � ni piersiowych i udowych do oznaczania sk
adu chemicznego. Zawarto� �  
suchej masy, bia
ka surowego, t
uszczu surowego i popio
u oznaczano metodami 
konwencjonalnymi opisanymi przez 	 agarsk�  [17]. 
 

T a b e l a  1 
 

Warto� �  pokarmowa mieszanek stosowanych w � ywieniu perlic. 
Nutritive value of the mixtures on which guinea fowls are fed. 

 

Okres [tygodnie] / Period [weeks] Wyszczególnienie 
Specification 

0-4 5-8 9-18 

 Energia metaboliczna  [kcal] 
 Metabolizable energy 

2759 3117 3140 

 Bia
ko ogó
em  [%] 
 Total protein 

26,14 17,86 15,95 

 W
ókno surowe [%] 
 Crude fibre 

3,53 3,14 3,11 

 Lizyna [%] 
 Lisine 

1,70 1,05 0,92 

 Metionina [%] 
 Methionine 

0,62 0,45 0,44 

 Metionina +cystyna [%] 
 Methionine + cystine 

1,02 0,77 0,73 

 Treonina [%] 
 Threonine 

0,99 0,67 0,59 

 Wap�  [%] 
 Calcium 

1,25 0,91 0,89 

 Fosfor ogólny [%] 
 Total phosphorus 

0,96 0,71 0,67 

 Fosfor przyswajalny [%] 
 Assimilatable phosphorus 

0,68 0,49 0,46 

 Sód [%] 
 Sodium  

0,15 0,16 0,16 

 Chlor [%] 
 Chlorine 

0,17 0,18 0,20 

 
Zebrany materia
 liczbowy opracowano statystycznie jednoczynnikow�  analiz�  

wariancji w uk
adach ortogonalnych oraz testem Duncana przy u� yciu programu 
statystycznego Stat-1 [12]. 

Wyniki i dyskusja 

� rednia masa cia
a perlic w kolejnych terminach ubojów (14., 16., 18., tydzie�  
� ycia) by
a zró� nicowana i wynosi
a 1181 g, 1314 g i 1373 g (tab. 2). Ró� nice mi� dzy 
� rednimi masami cia
a by
y statystycznie wysoko istotne (P < 0,01). Wydajno� �  rze� na 
niezale� nie od terminu uboju by
a zbli� ona i statystycznie nieistotna (od 73,61 do 
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74,49%). W 14. tygodniu � ycia perlic udzia
 zarówno mi� � ni piersiowych, jak i 
udowych oraz podudzi by
 statystycznie istotnie (P < 0,05; P < 0,01) wy� szy ni�  u 
ubijanych w 16. i 18. tygodniu. 	 � czny udzia
 mi� � ni (piersiowych, udowych i 
podudzi) w 14. tygodniu � ycia ptaków by
 wi� kszy ni�  w 16. i 18. tygodniu, 
odpowiednio o 1,7 i 4,1%. Wed
ug innych autorów na sk
ad tkankowy tuszek 
perliczych ma wp
yw masa cia
a oraz pochodzenie i p
e�  perlic [2, 13]. 
 

T a b e l a  2 
 
Warto� �  rze� na tuszek perliczych. 
Slaughter value of guinea fowl’s carcass. 

 

Wiek [tygodnie] / Age [weeks] Wyszczególnienie 
Specification 

Miary 
statystyczne 
Statistical 
measures 14 16 18 

x  1181A 1314B 1373C 
Masa cia
a [g] 

Body weight v 4,60 7,38 5,06 

x  73,61 74,49 74,22 Tuszka patroszona [%] 
Eviscerated caracass v 1,98 1,23 3,44 

x  17,81A 17,66a 16,48Bb 
Mi� � nie piersiowe [%] 

Breast muscle v 3,96 3,10 10,15 

x  11,32A 10,23B 9,04C Mi� � nie udowe [%] 
Thigh muscle v 5,10 5,23 15,72 

x  6,60A 6,13A 5,89B Mi� � nie podudzi  [%] 
Drumstick muscle v 6,62 8,40 8,96 

x  35,72Aa 34,02Ab 31,66B Mi� � nie piersiowe i nóg [%] 
Breast and leg muscles v 4,15 2,17 7,12 

x  - warto� �  � rednia / mean value; v – wspó
czynnik zmienno� ci / variation coefficient; 
Warto� ci � rednie oznaczone ró� nymi literami ró� ni�  si�  statystycznie istotnie: a, b – P £ 0,05; A, B, C – 
P £ 0,01. 
Mean values designated by different letters are significantly differ: a, b – P £ 0,05; A, B, C – P £ 0,01. 

 
Warto� �  pH mi� � ni piersiowych, udowych i podudzi w 14. tygodniu by
a 

statystycznie istotnie wy� sza (P < 0,01) ni�  w 16. i 18. tygodniu (tab. 3). Wyj� tek 
stanowi
o pH mi� � ni udowych, które by
o jednakowe w 14. i 18. tygodniu. Baeza i 
wsp. [3] badaj� c dynamik�  zmian pH w mi� � niach piersiowych perlic stwierdzili, � e po 
15 min od uboju wynosi ono 6,1–6,2 i zmniejsza si�  do 5,6–5,7 po 24 h. Odnotowane 
w badaniach w
asnych tendencj�  do zmniejszania si�  odczynu mi� � ni wraz z wiekiem 
ptaków potwierdzaj�  badania prowadzone przez Sza
kowsk�  i Mellera [16] na 
kurcz� tach brojlerach. Tak� e badania prowadzone na g� siach przez Batur�  i wsp. [4] 
potwierdzaj�  wy� sz�  warto� �  pH mi� � ni nóg ni�  mi� � ni piersiowych. Jak wskazuj�  
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badania Kiesslinga [8], ni� sza warto� �  pH mi� � ni piersiowych ni�  nóg, wynika z 
rodzaju i ilo� ci w
ókien mi� � niowych. 
 

T a b e l a  3 
 
Wp
yw wieku perlic na pH mi� � ni zmierzone 2 godz. po uboju. 
Effect of the guinea fowls’  age on pH of muscles measured two hours after the slaughter performed.  

 
Wiek [tygodnie] / Age [weeks] Wyszczególnienie 

Specification 
Miary statystyczne 
Statistical measures 14 16 18 

x  6,4A 6,1B 6,1B Mi� � nie piersiowe 
Breast muscles v 4,70 3,24 2,14 

x  6,5 A 6,3 B 6,5 A Mi� � nie udowe 
Thigh muscles v 2,29 3,06 3,03 

x  6,7 A 6,5 B 6,5 B Mi� � nie podudzi 
Drumstick muscles v 3,31 2,78 2,40 

Warto� ci � rednie oznaczone ró� nymi literami ró� ni�  si�  statystycznie istotnie: A, B – P £ 0,01 
Mean values designated by different letters are significantly differ: A, B – P £ 0,01. 

 
 

T a b e l a  4 
 
Sk
ad chemiczny mi� � ni piersiowych perlic. 
Chemical composition of guinea fowls’  breast muscles. 
 

Wiek [tygodnie] / Age [weeks] Wyszczególnienie 
Specification 

Miary statystyczne 
Statistical measures 14 16 18 

x  72,02b 71,10B 73,67Aa  Woda [%] 
 Water v 1,71 1,23 1,83 

x  25,53B 26,37B 23,72A  Bia
ko [%] 
 Protein v 4,41 4,21 4,35 

x  1,02 0,84 1,12  T
uszcz  [%] 
 Fat v 37,11 49,48 55,93 

x  1,07 1,28 1,08  Popió
 [%] 
 Ash v 43,94 16,63 37,53 

Warto� ci oznaczone ró� nymi literami ró� ni�  si�  od siebie: a, b – P £ 0,05; A, B – P £ 0,01; 
Mean values designated by different letters are significantly differ: a, b – P £ 0,05; A, B – P £ 0,01. 
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T a b e l a  5 
 
Sk
ad chemiczny mi� � ni udowych perlic. 
Chemical composition of guinea fowls’  thigh muscle. 
 

Wiek [tygodnie] / Age [weeks] Wyszczególnienie 
Specification 

Miary statystyczne 
Statistical measures 14 16 18 

x  73,14 71,93 72,36  Woda  [%] 
 Water v 1,55 2,74 1,72 

x  23,20A 21,26B 21,04B  Bia
ko [%] 
 Protein v 2,37 0,69 4,06 

x  2,38B 5,86A 5,35A  T
uszcz  [%] 
 Fat v 63,35 30,89 26,28 

x  1,30 1,06 1,25  Popió
  [%] 
 Ash v 19,59 12,95 17,77 

Warto� ci � rednie oznaczone ró� nymi literami ró� ni�  si�  statystycznie istotnie: A, B – P £ 0,01 
Mean values designated by different letters are significantly differ: A, B – P £ 0,01 

 
Sk
ad chemiczny mi� � ni piersiowych przedstawiono w tab. 4. Wiek ubijanych 

perlic wp
ywa
 w sposób statystycznie istotny (P < 0,05; P < 0,01) na  zawarto� ci wody 
i bia
ka w mi� � niach. Mi� � nie piersiowe perlic ubijanych w 14. i 16. charakteryzowa
y 
si�  mniejsz�  zawarto� ci�  wody (o 1,6–2,6%) i wi� ksz�  zawarto� ci�  bia
ka (o 1,8–2,6%) 
ni�  mi� � nie perlic ubijanych w 18. tygodniu � ycia. W mi� � niach udowych stwierdzono 
statystycznie istotne ró� nice (P < 0,01) pod wzgl� dem zawarto� ci bia
ka i t
uszczu (tab. 
5). Mi� � nie udowe perlic ubijanych w 14. tygodniu � ycia zawiera
y wi� cej bia
ka (o 
1,9–2,2%) i mniej t
uszczu (o 3,0–3,5%) ni�  mi� � nie perlic ubijanych w 16. i 18. 
tygodniu � ycia.  

Spo� ród czterech podstawowych gatunków drobiu, najwi� ksz�  warto�ci�  od� ywcz�  
i dietetyczn�  odznacza si�  mi� so indycze [11]. W badaniach w
asnych, zawarto� �  bia
ka 
zarówno w mi� �niach  piersiowych jak i udowych perlic by
a wy� sza, a t
uszczu w 
mi� �niach udowych ni� sza od stwierdzonej w badaniach prowadzonych na indykach 
[14]. 

Wnioski 

1. Najlepszymi wynikami wydajno� ci rze� nej i procentowym udzia
em mi� � ni w 
tuszce charakteryzowa
y si�  perlice ubijane w 14. tygodniu � ycia. Równie�  sk
ad 
chemiczny mi� � ni tych ptaków okaza
 si�  najkorzystniejszy. Dlatego te�  odchów 
perlic przeznaczonych do uboju powinien trwa�  oko
o 14 tygodni. 

2. Mi� � nie piersiowe perlic, w porównaniu z mi� � niami udowymi, cechuj�  si�  
wy� szym pH i wi� ksz�  zawarto� ci�  bia
ka, a mniejsz�  t
uszczu. 
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SLAUGHTER VALUE AND MEAT QUALITY OF GUINEA FOWLS SLAUGHTERED  

AT A DIFFERENT AGE 
 

S u m m a r y 
 
Slaughter guinea fowl are not produced in Poland on an industrial scale, but the demands of the meat 

market can change at any time to meet consumer demand or in reaction to expanding markets. The 
objective of the study was to determine the effect of age of the birds on slaughter yield and their meat 
quality. No effect of the bird’s gender was included as young guinea fowls showed no distinct sexual 
dimorphism.  
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The study involved guinea fowl fed on full-portion mixtures containing no antibiotic growth 
stimulator; the birds were reared up to the 18th week of life. The bird slaughter was performed on week 
14, 16, and 18 of life, and 10 birds were slaughtered in each of the three terms, and at the same time, the 
following factors were determined: slaughter yield, composition, pH, and chemical composition of breast 
and leg muscles.  

Mean weights of the guinea fowl bodies were: 1181 g, 1314 g, and 1373 g, respectively in the 
subsequent slaughter terms 14, 16 and 18 weeks of life. The slaughter yields of the guinea fowls, 
regardless of their ages, were similar and ranged from 73.61 to 74.49%. The guinea fowls slaughtered on 
week 14 of life had the highest per cent contents of breast, thigh, and leg muscles; they were 17.66%, 
10.23%, and 6.13%, respectively. The pH of muscles decreased with bird age and pH of leg muscles was 
always higher than pH of breast muscles. The content of total protein in breast muscles ranged from 23.72 
to 26.37% and in the leg muscles: from 21.04 to 23.20%. The fat content ranged from 0.84 to 1.12% and 
from 2.38 to 5.86%, respectively. The results of this study indicate that the slaughter guinea fowl rearing 
period should be completed on, approximately, week 14 of life. 
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