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Abstrakt 

 

Celem badań było sprawdzenie, czy wiek i płeć gołębi mają wpływ na masę tuszek i mięśni 

piersiowych, ich skład chemiczny oraz profil kwasów tłuszczowych. Badania wykonano na 

tuszkach gołębi pocztowych w typie staropolskim. Zakupiono łącznie 40 tuszek, z czego 20 

pozyskano w 30. dniu życia, a kolejne 20 w 60. dniu. W każdej grupie wiekowej 10 tuszek po-

chodziło od samców i 10 od samic. Tuszki i wypreparowane z nich mięśnie piersiowe zważo-

no, a następnie obliczono procentowy udział mięśni w tuszce. W mięśniach oznaczono poziom 

następujących związków: sucha masa, popiół surowy, białko ogólne, tłuszcz surowy, witamina 

A, tokoferole α, β, γ, δ oraz ich sumę, cholesterol. Stwierdzono, że masa tuszek, mięśni pier-

siowych oraz ich stosunek do masy tuszki u ptaków w wieku 60 dni były statystycznie istotnie 

wyższe niż u 30-dniowych. Masa tuszek samców oraz ich mięśni piersiowych była statystycz-

nie istotnie wyższa niż u samic. Natomiast udział mięśnia piersiowego w stosunku do masy 

tuszki nie wykazywał statystycznego zróżnicowania między płciami. Wykazano, że sucha masa 

mięśni piersiowych była wyższa u ptaków w wieku 60 dni oraz u samic. Więcej białka znajdo-

wało się w mięśniach starszych ptaków, jego poziom u gołębi obu płci był zbliżony. Zawartość 

tłuszczu była wyższa w mięśniach 60-dniowych ptaków oraz samic. Mięśnie ptaków starszych 

i samic zawierały nieco więcej tokoferoli. Nie stwierdzono statystycznego wpływu wieku gołę-

bi na poziom cholesterolu w mięśniach piersiowych, ale jego zawartość była nieco wyższa w 

tkankach samców. Ponadto wykazano, że wiek i płeć gołębi nie wpłynęły statystycznie istotnie 

na poziom kwasów tłuszczowych SFA, jednak więcej kwasów tłuszczowych z grupy MUFA i 

PUFA było u ptaków 30-dniowych.  

 

Słowa kluczowe: gołąb, tuszka, mięsień piersiowy, skład chemiczny, profil kwasów tłuszczo-

wych 
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Wstęp 
 

W wielu krajach świata produkuje się i chętnie spożywa mięso gołębie. Powszechnie uważa 

się, że posiada ono wysoką wartość odżywczą, niską zawartość tłuszczu i korzystniejszy skład 

chemiczny niż mięso pozyskane od innych ptaków. Polecane jest dla chorych i rekonwale-

scentów (Gontariu i Buculei, 2009; Edris i in., 2014). Szacuje się, że w skali świata ponad 

80% mięsa gołębi produkuje się w Chinach (Jiang i in., 2019; Zhang i in., 2022). Wiele gołębi 

mięsnych hoduje się także w Ameryce Północnej, zarówno w USA, jak i Kanadzie. W Euro-

pie hodowla gołębi mięsnych na większą skalę spotykana jest w Wielkiej Brytanii, Francji, 

Włoszech, Danii, Niemczech, Hiszpanii i na Węgrzech (Pomianowski i in., 2009; Miąsko i 

Łukaszewicz, 2016; Kokoszyński i in., 2020). Na świecie, w celach konsumpcyjnych, pozy-

skiwane jest głównie mięso młodych 28–30-dniowych ptaków o zróżnicowanej masie ciała, w 

zależności od rasy i sposobu chowu (Abdel-Azeem i in., 2016). 

W Polsce hodowla gołębi mięsnych nie jest popularna i brak jest komercyjnych ferm 

tych ptaków. Krajowa hodowla tych gołębi ma charakter amatorski, a ptaki hodowane są naj-

częściej w celach wystawowych. Mięso spożywane jest sporadycznie z nadwyżek hodowla-

nych, czyli gołębi, które z różnych przyczyn nie nadają się do dalszej hodowli. Natomiast 

ujmując hodowlę gołębi w Polsce w perspektywie historycznej, była ona dawniej bardziej 

popularna niż obecnie, a opisywane użytkowanie było nie tylko mięsne, lecz także rosołowe 

(Herman, 1963). Ostatni z wymienionych sposób użytkowania znany i popularny jest także w 

innych rejonach świata, np. pod postacią zupy kantońskiej z gołębi (Jiang i in., 2022).  

Na podstawie literatury naukowej należy stwierdzić, że w kierunku mięsnym można 

użytkować nie tylko typowe rasy mięsne, lecz także gołębie pocztowe lub rasy, które tak jak 

gołąb wrocławski mięsny powstały w wyniku ich krzyżowania z innymi rasami (Fik i in., 

2016; Pawlina i Borys, 2009; Kokoszyński i in., 2020).  

W większości nowszych publikacji dotyczących wydajności rzeźnej oraz jakości mię-

sa gołębi potwierdzono wpływ pochodzenia, płci, wieku, systemu, jakości i suplementacji 

żywienia na te parametry (Kokoszyński i in., 2020; Akraim i in., 2022; Jiang i in., 2022). Na-

tomiast w starszych pracach najczęściej nie wskazywano na takie zależności. Przykładowo 

Elsayed i in. (1980) nie stwierdzili wpływu rasy i płci na biochemiczne i biologiczne właści-

wości mięsa gołębi. Również Hossain i in. (1994) uważają, że płeć tych ptaków nie wpływa 

na poziom białka i tłuszczu w ich mięsie. Ponadto wyniki badań prowadzone w Indonezji 

wskazują, że płeć nie ma wpływu na produkcyjność gołębi (Harapin i in., 2017). Trudno jed-

noznacznie odnieść się do tak sprzecznych informacji. Warto także zauważyć, że interpretację 

tych wyników utrudnia wielość ras gołębi charakteryzujących się odmienną użytkowością, 

różny wiek pozyskiwania ich mięsa, zróżnicowane żywienie, a nawet sposób wliczania do 

tuszki poszczególnych elementów: głowy, szyi czy podrobów (Pomianowski i in., 2009; Apa-

ta i in., 2015; Abdel-Azeem i in., 2016; Abd El-Aziz i Abdel-Raheem, 2018; Bu i in., 2018; 

Kokoszyński i in., 2020).  

Z powyższych powodów postanowiono sprawdzić, czy wiek i płeć mają wpływ na 

masę tuszek i mięśni piersiowych oraz ich skład chemiczny i profil kwasów tłuszczowych u 

gołębi pocztowych w typie staropolskim, hodowanych ostatnio dość licznie w naszym kraju.  

 

Materiał i metody 
 

Badania wykonano na tuszkach gołębi pocztowych w typie staropolskim (nadwyżek hodow-

lanych) zakupionych z amatorskiej (hobbystycznej) fermy gołębi znajdującej się w woje-

wództwie warmińsko-mazurskim. Gołębie pocztowe staropolskie są hodowane najczęściej 

jako ptaki ozdobne, a nie w celach lotowo-sportowych. Od typowych gołębi pocztowych róż-

nią się silniej rozwiniętymi woskówkami i brwią.  
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Gołębie na fermie, z której zakupiono tuszki, utrzymywano w zamkniętym gołębniku, 

z dostępem do obszernej woliery. Ptaki żywiono do woli mieszanką, w skład której wchodziło 

45% ziaren pszenicy, 41% komercyjnej mieszaniny ziaren dla gołębi (16% białka ogólnego), 

12% komercyjnego granulatu dla gołębi (14,5% białka ogólnego) oraz 2% ziaren rzepaku. 

Komercyjną mieszankę ziaren dla gołębi oraz granulat wyprodukowały znane na polskim 

rynku firmy paszowe. Skład chemiczny (%) tak przygotowanej paszy był następujący: sucha 

masa – 87,18, popiół surowy – 1,74, białko ogólne – 14,42, tłuszcz surowy – 3,10, włókno 

surowe – 3,01, związki bezazotowe wyciągowe – 64,91, a energia brutto wynosiła 16,46 

MJ/kg. Żywienie gołębi było zgodne z ich zapotrzebowaniem pokarmowym. Zbliżony po-

ziom białka i tłuszczu podawano gołębiom mięsnym w badaniach opisanych przez Pomia-

nowskiego i in. (2009), Abd El-Aziz i Abdel-Raheem (2018) oraz Akraim i in. (2022). Nato-

miast Zhang i in. (2022) stosowali paszę o zbliżonym poziomie energetycznym. Gołębiom 

zapewniono stały dostęp do wody oraz mieszanki mineralno-witaminowej. 

Zakupiono łącznie 40 tuszek, z czego 20 pozyskano w 30. dniu, a 20 w 60. dniu życia. 

W każdej grupie wiekowej 10 tuszek pochodziło od samców i 10 od samic. Zgodnie z infor-

macją przekazaną przez hodowcę tuszki pozyskiwano zawsze rano przed karmieniem. Gołę-

bie ogłuszano, a następnie dekapitowano i wykrwawiano. W skład tuszki wliczano: pozba-

wiony piór korpus po usunięciu narządów wewnętrznych i podrobów, bez głowy i szyi, po 

odcięciu skoków. Wypreparowano mięśnie piersiowe, które także zważono, a następnie obli-

czono ich procentowy udział w tuszce. Tuszki i mięśnie piersiowe zważono na wadze elek-

tronicznej z dokładnością do 1 g. W mięśniach piersiowych oznaczono poziom następujących 

związków: sucha masa, popiół surowy, białko ogólne, tłuszcz surowy, witamina A, tokoferole 

α, β, γ, δ oraz ich sumę, cholesterol. Analizy wykonano w laboratorium Katedry Żywienia 

Zwierząt, Paszoznawstwa i Hodowli Bydła UWM w Olsztynie, według standardowych metod 

AOAC (2006). Zawartość retinolu i tokoferoli w paszach oznaczono metodą wysokosprawnej 

chromatografii cieczowej (HPLC), zgodnie z Polskimi Normami (PN–EN ISO 14565 2002, 

PN–EN ISO 6867 2002), w sposób, który opisali Högberg i in. (2002) oraz Xu (2008). W celu 

określenia składu poszczególnych kwasów tłuszczowych i sumy nasyconych kwasów tłusz-

czowych SFA (Saturated Fatty Acids), jednonienasyconych kwasów tłuszczowych MUFA 

(Monounaturated Fatty Acids) i wielonienasyconych kwasów tłuszczowych PUFA (Polyunsa-

turated Fatty Acids) oraz cholesterolu wszystkie próbki tłuszczu metylowano zmodyfikowaną 

metodą Peiskera (Peisker, 1964) i otrzymano estry metylowe kwasów tłuszczowych. Kwasy 

tłuszczowe rozdzielono i oznaczono metodą chromatografii gazowej przy użyciu chromato-

grafu gazowego VARIAN CP–3800-Holandia. Kwasy tłuszczowe identyfikowano, porównu-

jąc czasy retencji poszczególnych standardów estrów metylowych kwasów tłuszczowych 

(Sigma-Aldrich) oraz czasy retencji pików w analizowanych próbkach. Względną zawartość 

każdego kwasu tłuszczowego wyrażono jako % całkowitej powierzchni piku wszystkich kwa-

sów tłuszczowych w próbce. Poziomy cholesterolu oznaczono w próbkach tłuszczu ekstraho-

wanego standardową metodą Folcha (Rhee i in., 1982), stosując zestawy testowe POINTE 

SCIENTIFIC.  

Wyniki poddano analizom statystycznym z użyciem procedury najmniejszych kwadra-

tów dla modelu liniowego. Wykorzystano model Yijk = µ + αi + βj + αiβj + εijk, gdzie µ jest 

średnią ogólną, αi jest wpływem wieku, βj jest wpływem płci, αiβj jest wpływem interakcji 

między wiekiem i płcią, natomiast εijk oznacza błąd losowy. Analizy nie wykazały istotnego 

wpływu interakcji między wiekiem i płcią gołębi, dlatego nie zaprezentowano ich w tabelach. 

Wszystkie obliczenia wykonano w programie Statistica 12.0 (2015). 
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Wyniki 
 

W tabeli 1 przedstawiono wyniki dotyczące pomiarów mas tuszek, mięśni piersiowych oraz 

ich stosunku do masy tuszek. Stwierdzono, że masa tuszek pozyskanych od ptaków w wieku 

60 dni – 311,95 g, była istotnie wyższa niż u 30-dniowych – 266,7 g. Różnica wynosiła 45,25 

g. Również masa mięśni piersiowych i ich stosunek do masy tuszki były istotnie wyższe u 

ptaków starszych. Masy tuszek i mięśni piersiowych samców były istotnie wyższe niż u sa-

mic. Różnice wynosiły odpowiednio 27,25 g i 9,50 g. Natomiast udział mięśnia piersiowego 

w masie tuszki nie wykazywał statystycznego zróżnicowania i wahał się od 22,42 do 23,48%. 
 

Tabela 1. Masa tuszek i mięśni piersiowych gołębi pocztowych 

Table 1. Carcass and breast muscles weight of racing pigeons 

 

Parametry  

Parameters 

Wiek (dni) (W) 

Age (days) (W) 

Płeć (P) 

Sex (P) 
SEM 

P 

30 60 

samiec 

male 

samica 

female W P 

Masa tuszki (g) / Carcass 

weight (g) 
266,70 311,95 302,95 275,70 6,06 <0,001 0,004 

Masa mięśni piersiowych 

(g) / Breast muscles weight 

(g) 

52,55 82,05 72,05 62,55 2,77 <0,001 <0,001 

Stosunek masy mięśni 

piersiowych do masy tuszki 

(%) / Breast muscles to 

carcass weight ratio (%) 

19,56 26,35 23,48 22,42 0,61 <0,001 0,105 

 

W tabeli 2 znajdują się wyniki dotyczące wybranych parametrów składu chemicznego 

mięśni piersiowych pozyskanych z tuszek gołębi pocztowych w różnym wieku i różnej płci. 

Wykazano, że zawartość suchej masy w mięśniach piersiowych była wyższa u ptaków w wie-

ku 60 dni oraz u samic. Poziom popiołu surowego był zbliżony u wszystkich badanych grup i 

wahał się od 1,28 do 1,32%. Więcej białka ogólnego znajdowało się w mięśniach starszych 

ptaków – 22,07%, a mniej w 30-dniowych – 20,53%, natomiast w odniesieniu do płci poziom 

był zbliżony. Stwierdzono, że zawartość tłuszczu surowego była wyższa w mięśniach 60-

dniowych ptaków oraz samic.  

Poziom witaminy A w mięśniach piersiowych gołębi pocztowych nie różnił się istot-

nie między grupami. W przypadku tokoferoli stwierdzono, że mięśnie ptaków starszych za-

wierały generalnie więcej poszczególnych frakcji tych związków. W przypadku α-tokoferolu 

była to różnica istotna. Suma tokoferoli w mięśniach ptaków 60-dniowych wynosiła 27,43 

mg/kg, a 30-dniowych – 20,22 mg/kg. W przypadku płci trudno doszukiwać się prawidłowo-

ści dotyczącej poszczególnych frakcji tokoferoli. Stwierdzono, że suma tych związków była 

nieco wyższa u samic, a poziom δ-tokoferolu istotnie wyższy. Nie stwierdzono istotnego 

wpływu wieku ani płci gołębi na poziom cholesterolu w mięśniach piersiowych. Natomiast 

nieco więcej cholesterolu, o 6,14 mg/100g, znajdowało się w tkankach samców.  
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Tabela 2. Skład chemiczny, poziom wybranych witamin i cholesterolu w mięśniach piersiowych gołębi pocztowych  

Table 2. Chemical composition, level of selected vitamins and cholesterol in breast muscles of racing pigeons 

 

Wyszczególnienie 

Parameter 

Wiek (dni) (W) 

Age (days) (W) 

Płeć (P) 

Sex (P) SEM 
P 

30 60 ♂ ♀ W P 

Sucha masa (%) / Dry matter (%) 27,45 30,23 28,07 29,615 1,46 0,039 0,047 

Popiół surowy (%) / Crude ash (%) 1,28 1,32 1,32 1,28 0,03 0,573 0,637 

Białko ogólne (%) / Crude protein (%) 20,53 22,07 21,14 21,46 1,02 0,024 0,835 

Tłuszcz surowy (%) / Crude fat (%) 3,10 4,01 3,18 3,93 0,14 0,018 0,012 

Witamina A (mg/kg) / Vitamin A (mg/kg) 0,62 0,55 0,60 0,57 0,01 0,757 0,891 

α-tokoferol (mg/kg) / α-tocopherol (mg/kg) 14,32 22,34 18,57 18,10 1,88 0,036 0,916 

β-tokoferol (mg/kg) / β-tocopherol (mg/kg) 0,32 0,34 0,25 0,41 0,01 0,739 0,041 

γ-tokoferol (mg/kg) / γ-tocopherol (mg/kg) 5,19 4,38 3,76 5,82 0,20 0,725 0,061 

δ-tokoferol (mg/kg) / δ-tocopherol (mg/kg) 0,38 0,36 0,25 0,49 0,01 0,917 0,009 

Suma tokoferoli (mg/kg) / Total tocophe-

rols (mg/kg) 
20,22 27,44 22,83 24,82 1,28 0,070 0,281 

Cholesterol (mg/100 g)      33,17 34,90 37,10 30,96 1,55 0,891 0,068 

 

Tabela 3 przedstawia skład poszczególnych kwasów tłuszczowych w mięśniach pier-

siowych gołębi w stosunku do % sumy kwasów. Poziom poszczególnych kwasów różnił się 

nieco w grupach wiekowych i płciowych, jednak wiek i płeć nie wpłynęły istotnie na poziom 

poszczególnych kwasów w mięśniach piersiowych, poza kwasami: margarynooleinowym, 

gadoleinowym, i behenowym w grupach wiekowych. Ponadto wykazano, że wiek i płeć gołę-

bi nie wpłynęły istotnie na sumę kwasów tłuszczowych SFA. Natomiast większą zawartość 

kwasów tłuszczowych z grupy MUFA i PUFA stwierdzono u ptaków 30-dniowych. 
 

Tabela 3. Skład kwasów tłuszczowych w paszy i mięśniach piersiowych gołębi pocztowych (w % sumy kwasów)  

Table 3. Fatty acid profiles in the feed and breast muscles of racing pigeons (% total fatty acid pool) 

 

Kwas tłuszczowy 

Fatty acid 

 

Pasza 

Feed   

Mięsień piersiowy 

Breast muscle 

SEM 
P 

Wiek (dni) (W) 

Age (days) (W) 

Płeć (P) 

Sex (P) 

30 60 ♂ ♀ W P 

C12:0 
Kwas laurynowy 

Lauric acid 
0,57 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,897 0,952 

C14:0 
Kwas mirystynowy 

Myristic acid 
0,50 0,29 0,29 0,29 0,30 0,01 0,963 0,873 

C14:1 
Kwas mirystooleinowy 

Myristoleic acid 
- 0,05 0,05 0,05 0,05 0,01 0,953 0,876 

C15:0 
Kwas pentadekanowy 

Pentadecanoic acid 
0,07 0,05 0,05 0,05 0,04 0,01 1,000 0,092 
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C16:0 
Kwas palmitynowy 

Palmitic acid 
12,65 22,18 21,49 21,57 22,10 1,72 0,836 0,735 

C16:1 
Kwas palmitooleinowy 

Palmitoleic acid 
0,62 6,09 5,20 5,60 5,69 0,26 0,519 0,879 

C17:0 
Kwas margarynowy 

Margaric (heptadecanoic) acid 
0,10 0,14 0,14 0,14 0,14 0,01 0,936 0,925 

C17:1 
Kwas margarynooleinowy 

Margaroleic acid 
0,11 0,04 0,03 0,04 0,03 0,01 0,040 0,171 

C18:0 
Kwas stearynowy 

Stearic acid 
2,84 12,66 12,52 12,79 12,39 0,13 0,738 0,962 

C18:1 
Kwas oleinowy 

Oleic acid 
38,76 33,24 30,91 32,26 31,89 1,08 0,261 0,538 

C18:2 
Kwas linolowy  

Linoleic acid 
38,01 19,25 22,02 20,34 20,93 0,84 0,289 0,964 

C18:3 
Kwas α-linolenowy 

α-linolenic acid 
4,40 0,44 0,36 0,39 0,41 0,02 0,378 0,836 

C20:0 
Kwas arachidowy 

Arachidic (eicosanoic) acid 
0,41 0,17 0,13 0,14 0,15 0,01 0,069 0,458 

C20:1 
Kwas gadoleinowy 

Gadoleic acid 
0,65 0,27 0,18 0,22 0,24 0,02 0,032 0,430 

C20:2 
Kwas eikozadienowy 

Eicosadienoic acid 
0,04 0,14 0,12 0,11 0,14 0,01 0,382 0,378 

C20:4 
Kwas arachidonowy 

Arachidonic acid 

- 
4,88 6,43 5,91 5,40 0,47 0,175 0,658 

C22:0 
Kwas behenowy 

Behenic acid 
0,28 0,05 0,02 0,04 0,03 0,01 0,007 0,092 

Suma nasyconych kwasów tłuszczowych SFA 

Total saturated fatty acids (SFAs) 
17,43 35,57 34,68 35,06 35,19 1,03 0,635 0,899 

Suma jednonienasyconych kwasów tłuszczowych 

MUFA 

Total monounsaturated fatty acids (MUFAs) 

40,13 39,70 36,38 38,18 37,91 1,26 0,041 0,870 

Suma wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 

PUFA 

Total polyunsaturated fatty acids (PUFAs) 

42,44 24,72 28,93 26,76 26,89 0,79 0,037 0,972 
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Omówienie wyników 
 

Literatura naukowa przedstawia niewiele informacji o użytkowaniu mięsnym gołębi poczto-

wych. Fik i in. (2016) podają, że masa tuszek pozyskanych od młodych 28-dniowych gołębi 

pocztowych wynosiła średnio 275,42 g, wahając się od 182,00 g do 335,00 g, a więc była 

zbliżona do masy tuszek 30-dniowych ptaków w badaniach własnych (tab. 1). W badaniach 

Kokoszyńskiego i in. (2020) masa tuszek gołębi pocztowych była wyższa. W przypadku tu-

szek samców wynosiła 327,0 g, a samic 274,8 g. Jednak badania te prowadzono na gołębiach 

3-letnich. Z wyników badań Fik i in. (2016) wynika, że masa tuszek, podobnie jak i masa 

ciała, wzrasta wraz z wiekiem ptaków. W przypadku innych ras gołębi z powodu znacznego 

zróżnicowania fenotypowego podawane wyniki były bardzo różne. Przykładowo masa tuszek 

u egipskich gołębi baladi wahała się od 212 do 255 g (Abd El-Aziz i Abdel-Raheem, 2018). 

Natomiast Miąsko i Łukasiewicz (2016) podają znacznie wyższy przedział – od 370,5 do 506 

g w przypadku mieszańców gołębi różnych ras mięsnych.  

Mięśnie piersiowe to najcenniejszy element tuszki gołębi. Ich masa i udział procento-

wy zależy przede wszystkim od masy tuszki i rasy gołębi. W tuszkach dorosłych gołębi pocz-

towych badanych przez Kokoszynskiego i in. (2020), udział mięśni piersiowych w tuszce 

wynosił u samców 29,9, a u samic 30,5%. Wynik ten należy uznać za dobry, gdyż podobny 

autorzy ci uzyskali w tuszkach gołębi typowej rasy mięsnej – king. W badaniach wykonanych 

przez Miąsko i Łukaszewicz (2016) masa mięśni piersiowych mieszańców gołębi mięsnych 

wahała się od 118 do 138 g, co stanowiło średnio 32–34% masy tuszek. W badaniach Zhang i 

in. (2022), prowadzonych na 21-dniowych gołębiach rasy king, udział mięśni piersiowych w 

tuszy wynosił nieco ponad 20%, natomiast u gołębi z Bangladeszu – 17,74% (Bostami i in., 

2021).  

Zbliżony poziom popiołu do stwierdzonego w badaniach własnych (tab. 2) podali w 

swojej publikacji Pomianowski i in. (2009). Jiang i in. (2022) wykazali, że wraz z wiekiem 

gołębi wzrasta statystycznie istotnie udział popiołu i białka w ich mięsie. Mięso tych ptaków 

charakteryzuje się najczęściej wyższym poziomem białka niż innych ptaków (Abdulla i in., 

2015; Fakolade, 2015; Skiepko i in., 2016). Według Kokoszyńskiego i in. (2020) u 3-letnich 

gołębi pocztowych poziom białka ogólnego w mięśniach piersiowych samców wynosił 

24,7%, u samic 23,3%, a tłuszczu odpowiednio 2,0% i 2,9%. Pomianowski i in. (2009), w 

mięśniach piersiowych młodszych gołębi różnych ras, stwierdzili udział białka w granicach 

od 21,73 do 23,61%. Apata i in. (2015) wykazali poziom białka ogólnego w mięśniach sam-

ców wynoszący 20,40%, a samic 19,82%. Natomiast Hossain i in. (1994) uzyskali wyniki 

wynoszące 21–22%, jednak nie w mięśniach piersiowych, lecz ogólnie w tkance mięśniowej. 

Zbliżony poziom białka potwierdzili także Bostami i in. (2021). Pomianowski i in. (2009) 

stwierdzili wyższą zawartość tłuszczu (4,32–7,07%) niż w badaniach własnych. Powyżej za-

cytowane wyniki świadczą, że z wiekiem wzrasta zawartość białka ogólnego i tłuszczu suro-

wego w mięśniach gołębi, co jest zgodne rezulatami badań własnych.  

Dotychczas prowadzono niewiele badań dotyczących zawartości witamin w mięsie go-

łębi. Kokoszyński i in. (2020) podają ogólną informację, że mięso to jest bogatym źródłem 

witamin, szczególnie tych z grupy B. Podobnie Gontariu i Buculei (2009) oraz Edris i in. 

(2014) uważają, że mięso gołębi ma korzystniejszy skład chemiczny niż pozyskane od innych 

ptaków. Potwierdza to porównanie wyników badań własnych z zawartością tokoferoli w mię-

sie kurcząt, przykładowo Giannenas i in. (2005) wykazali zawartość tych związków w ilości 

od 2 do 10 mg/kg, a Koreleski i Świątkiewicz (2008) do 7 mg/kg.  

We wszystkich badanych grupach stwierdzono w mięśniach piersiowych relatywnie 

niski poziom cholesterolu, od 30,96 do 37,10 mg/100 g mięśni. Pomianowski i in. (2009) po-

dają, że poziom cholesterolu, w zależności od rasy gołębi, wahał się od 23,63 do 44,40 

mg/100 g, a Dal Bosco i in. (2005) od 37 do 38 mg/kg mięśnia piersiowego. Zarówno te war-
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tości, jak i uzyskane w badaniach własnych, są niższe niż w mięśniach piersiowych kurcząt 

(Abdulla i in., 2015; Fakolade, 2015), przepiórek (Fakolade, 2015), indyków (Skiepko i in., 

2016). 

Wiedza dotycząca profilu kwasów tłuszczowych mięsa gołębi jest niepełna. Najwięcej 

informacji dostarczyły eksperymenty przeprowadzone przez Ali i in. (2021). W badaniach 

tych podjęto próbę oszacowania poziomu różnych rodzajów kwasów tłuszczowych w mięsie 

gołębi. Stwierdzono najwyższy udział kwasu oleinowego – 36,61%, wysoki kwasu linolowe-

go – 17,79%, palmitooleinowego – 8,95% i linolenowego – 4,46%. Natomiast z grupy nisko-

nasyconych kwasów tłuszczowych w mięśniach gołębi wykryto kwasy palmitynowy i steary-

nowy w ilościach odpowiednio 17,37% i 10,58%. Ponadto potwierdzono niewielki poziom 

kwasów tłuszczowych typu trans (0,12%). Natomiast Jiang i in. (2022) wykazali, że poziomy 

kwasów palmitynowego, linolenowego i oleinowego były statystycznie wyższe u 28-

dniowych niż u 4-letnich gołębi. W badaniach Pomianowskiego i in. (2009) w mięśniach pier-

siowych gołębi poziom kwasów SFA był podobny jak w badaniach własnych, MUFA wyższy 

(do 55%), a PUFA niższy (do 12%). Autorzy ci wskazali ponadto, że występują różnice mię-

dzyrasowe w profilu kwasów tłuszczowych u gołębi. Dal Bosco i in. (2005) podają następują-

ce udziały poszczególnych grup kwasów tłuszczowych w mięśniach gołębi: SFA – 39,88%, 

MUFA – 32,09%, PUFA 31,96%. Ali i in. (2021), na podstawie swoich badań twierdzą, że 

mięso gołębi można uznać za jedno z najcenniejszych źródeł składników pokarmowych ze 

względu na wysoką zawartość zarówno jedno-, jak i wielonienasyconych kwasów tłuszczo-

wych, a także niską zawartość nasyconych kwasów tłuszczowych.  

 

Podsumowanie i wnioski 

 
1. Stwierdzono, że masa tuszek pozyskanych od ptaków w wieku 60 dni była statystycznie 

istotnie wyższa niż 30-dniowych. Również masa mięśni piersiowych i ich stosunek do ma-

sy tuszki były istotnie wyższe u ptaków starszych.  

2. Masy tuszek samców oraz ich mięśni piersiowych były statystycznie istotnie wyższe niż u 

samic. Natomiast udział mięśnia piersiowego do masy tuszki nie wykazywał statystyczne-

go zróżnicowania.  

3. Wykazano, że sucha masa mięśni piersiowych była nieco wyższa u ptaków w wieku 60 dni 

oraz u samic. Poziom popiołu surowego był zbliżony u wszystkich badanych grup. Więcej 

białka znajdowało się w mięśniach starszych ptaków, a mniej w 30-dniowych. Natomiast 

poziom białka u gołębi obu płci był zbliżony. Zawartość tłuszczu była wyższa w mięśniach 

60-dniowych ptaków oraz samic.  

4. Poziom witaminy A w mięśniach piersiowych gołębi pocztowych nie różnił się między 

grupami. W przypadku tokoferoli stwierdzono, że mięśnie ptaków starszych i samic zawie-

rały więcej tych związków.  

5. Nie stwierdzono wpływu wieku gołębi na poziom cholesterolu w mięśniach piersiowych. 

Natomiast nieco więcej cholesterolu, znajdowało się w tkankach samców. 

6. Wykazano, że wiek i płeć gołębi nie wpłynęły istotnie na poziom kwasów tłuszczowych 

SFA. Natomiast więcej kwasów tłuszczowych z grupy MUFA i PUFA było u ptaków 30-

dniowych. 
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INFLUENCE OF AGE AND SEX ON THE CHEMICAL COMPOSITION AND  

FATTY ACID PROFILE OF THE BREAST MUSCLES OF RACING PIGEONS 

  

Andrzej Gugołek, Małgorzata Gugołek, Adrian Krzykawski, Janusz Strychalski,  

Małgorzata Konstantynowicz 

 

SUMMARY 

 

The aim of the research was to check if age and sex of pigeons affect weight of carcasses and 

breast muscles, their chemical composition and fatty acid profile. The research was conducted 

on carcasses of Old Polish homing pigeons. Forty carcasses were bought, of which 20 were 

obtained on day 30 of life and another 20 on day 60. In every age group 10 carcasses were 

obtained from male and 10 from female pigeons. Carcasses and breast muscles dissected from 

them were weighed, after which percentage of breast muscles in carcasses was calculated. In 

breast muscles levels of the following substances were determined: dry matter, crude ash, 

crude protein, crude fat, vitamin A, α, β, γ and δ tocopherols and the sum of these, cholesterol. 

The research showed that weight of carcasses, weight of breast muscles and their ratio to 

weight of carcasses were statistically significantly higher in pigeons slaughtered on day 60 

than in those slaughtered on day 30. Weight of carcasses and breast muscles of male pigeons 

was significantly higher than that of females. Percentage of breast muscles in carcasses was 

not statistically different between female and male pigeons. It was shown that dry matter of 

the breast muscles was higher in pigeons slaughtered on day 60 and in female ones. Muscles 

of older birds contained more proteins. Both male and female pigeons had similar levels of 

proteins in their breast muscles. Birds slaughtered on day 60 and females had higher level of 

fat in their muscles. Muscles of these birds also contained slightly more tocopherols. Age of 

pigeons did not have a statistically significant impact on level of cholesterol in breast muscles, 

but muscle tissue of male pigeons contained slightly more of it. Besides that it was shown that 

age and sex of pigeons did not affect levels of saturated fatty acids. Breast muscles of pigeons 

slaughtered on day 30 contained more MUFA and PUFA fatty acids. 
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