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WEASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE MIESA WIEPRZOWEGO
W ZALEZNOSCI OD CZASU ZAMRAZALNICZEGO
PRZECHOWYWANIA I METODY ROZMRAZANIA

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wptywu czasu zamrazalniczego przechowywania i metody rozmrazania
na ubytki masy, podstawowy skiad chemiczny i wtasciwosci fizykochemiczne migsa wieprzowego.
Poréwnano mikrofalowa technologi¢ rozmrazania migsa z tradycyjna metoda w warunkach powietrza
atmosferycznego. Rezultaty badan wykazaly, ze ubytki masy migsa wieprzowego rozmrazanego metoda
mikrofalowa po 2 tygodniach zamrazalniczego przechowywania byly istotnie nizsze od ubytkéw masy
migéni rozmrazanych w powietrzu. Straty masy migsa wzrastaly w miar¢ wydluzania okresu
przechowywania, jednak po 3 miesiacach stwierdzono zmniejszanie si¢ réznic pomigdzy wielko$cia
ubytkéw masy migsa rozmrozonego metoda mikrofalowa i w powietrzu. Zmiany wlasciwosci
technologicznych migsa zalezaly od czasu zamrazalniczego przechowywania. Migso wieprzowe po 2
tygodniach przechowywania, rozmrazane metoda mikrofalowa i w powietrzu, charakteryzowato sig
ciemniejsza barwa w poréwnaniu z migsem przechowywanym 3 miesiace.

Stowa kluczowe: migso wieprzowe, zamrazalnicze przechowywanie, metody rozmrazania, wlasciwosci
technologiczne

Wprowadzenie

Ksztaltowanie wysokiej jako$ci migsa wieprzowego i jego przetworéw jest
mozliwe przy kompleksowym uwzglednieniu w ich produkcji wielu czynnikéw.
Wystepuja one na wszystkich etapach produkcji zywca oraz migsa i istotnie wptywaja
na jako$¢ wyrobéw gotowych. Konsument oczekuje obecnie produktéw bardzo
dobrych jako$ciowo, bezpiecznych i o wysokiej wartosci odzywczej [10, 27]. Przemyst
migsny powinien spetnia¢ wymagania klientéw poprzez podnoszenie jakosci i
trwato$ci przechowalniczej surowcéw oraz ich bezpieczenstwa zdrowotnego [20, 27].
W okresie nadwyzek podazy migsa na rynku najczgsciej stosowana metoda
zagospodarowania tego surowca jest technologia zamrazania i zamrazalniczego
przechowywania [5, 11, 15].
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Zamrazanie mig¢sa powoduje zmiany jego jakosci, zwiazane bezposrednio z
procesem mrozenia oraz pézniejszego przechowywania w stanie zamrozonym [6, 7].
Sobina [24] podkresla, ze stan zamrozenia nie hamuje w pelni proceséw
biofizykochemicznych zachodzacych w migsie, a jedynie je ogranicza. W czasie
zamrazania mig¢sa znacznemu zahamowaniu ulegaja procesy poubojowego
dojrzewania, intensywnie natomiast przebiegaja procesy zwiazane bezposrednio lub
posrednio z wymrazaniem wody [11, 21, 25]. Rozmrazanie stanowi koncowy etap
technologii chtodniczej, ktérego celem jest przywrdcenie wiasciwosci migsa, jak
najbardziej zblizonych do migsa §wiezego [5, 12, 13, 18, 26]. Na przebieg procesu
rozmrazania istotny wpltyw wywiera szereg czynnikdw, wsrdd ktérych najwazniejsza
role odgrywaja parametry procesu, tj.: wilgotnos¢ wzgledna powietrza i efektywny
czas rozmrazania, zalezny od temperatury Srodowiska rozmrazajacego [3]. Proces
rozmrazania jest zatem trudniejszy do kontrolowania niz proces zamrazania. Przez
niewlasciwe rozmrazanie jako$¢ migsa zamrozonego i przechowywanego w niskich
zakresach temperatury moze ulec powaznemu pogorszeniu. W przemysle migso jest
powszechnie rozmrazane w sposéb naturalny w powietrzu, w warunkach
niekontrolowanych. Proces ten trwa nawet kilka dni i moze prowadzi¢ do znacznych
ubytkéw masy surowca oraz zmian wilasciwosci fizykochemicznych. Wzrost udziatu
produktéw migsnych gleboko mrozonych oraz liczne wady tradycyjnych metod
rozmrazania w powietrzu powoduja, ze aktualnym dazeniem w skali przemystowe;j jest
zastosowanie szybkich metod rozmrazania z mozliwos$cia kontroli parametréw procesu
[12, 15, 19, 26].

Opisane wzgledy sktonity autoréw do przeprowadzenia badan, ktérych celem
byto okreslenie wptywu czasu zamrazalniczego przechowywania i metody rozmrazania
na ubytki masy i wilasciwosci fizykochemiczne migsa wieprzowego. Poréwnano
mikrofalowa technologie rozmrazania migsa z tradycyjna metoda w warunkach
naturalnych powietrza atmosferycznego.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity tuczniki hybrydy PIC o masie ok. 100-110 kg z
reprezentacja pici 1:1, pochodzace z tuczarni tego samego hodowcy. Zywienie w
okresie tuczu oraz warunki utrzymania zwierzat byly podobne. Ubdj i obrobke
poubojowa tusz zaliczonych do klas migsnosci E i U prowadzono zgodnie z przepisami
obowiazujacymi w przemys$le migsnym. Po uboju péitusze poddawano procesowi
chlodzenia w systemie dwustopniowym. W tunelu szybkiego wychtadzania temp.
otoczenia wynosita -5°C, a szybko$¢ ruchu powietrza okoto 1-3 m/s. Po 3,5 godz.
tusze chtodzono w temp. 4°C przez 24 godz.

Badania przeprowadzono na prébach migs$nia najdtuzszego ledzwi (musculus
longissimus lumborum) pobranych z lewych i prawych péttusz wieprzowych. Prébki
migs$ni pochodzily wylacznie z péttusz charakteryzujacych si¢ poprawnag jakoScia
migsa S$wiezego. Jako kryterium oceny jakosci stosowano pomiar pH; i pHa
oznaczony w mig$niu najdtuzszym ledzwi za pomoca pehametru WTW 340i po 45 min
i po 24 godz. od momentu uboju. Do doswiadczenia wybierano proby o migsie
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uwazanym za normalne, okre§lane jako RFN tj.: o pH; > 6,3 (eliminacja migsa

wodnistego) i pHy4 5,6-5,8 (wykluczenie migsa DFD) [2, 16, 17, 28].

Lacznie pobrano 80 préb migsni z lewej 1 prawej pottuszy, kazda o masie okoto
500 g. Pakowanie mig$ni prowadzono w temp. 4°C w standardowych warunkach
Zakladu Migsnego do opakowan z folii HD-PE. Nastgpnie material badawczy
poddawano zamrozeniu w komorze owiewowej o temp. powietrza -18°C i
wymuszonym przeptywie powietrza 1-2 m/s. Srednia temp. préb w momencie
rozpoczgcia mrozenia wynosita okoto 4°C, a po 18 godz. mrozenia temp. koncowa
osiagneta -18°C. Po zamrozeniu préby pakowano do zbiorczych opakowan
kartonowych i przechowywano w komorze o temp. -18°C przez 2 tygodnie oraz przez
3 miesiace.

Rozmrazanie préb migsni najdluzszych ledzwi po zakonczonym czasie
zamrazalniczego przechowywania prowadzono dwiema metodami: mikrofalowa (40
szt.) i tradycyjna w warunkach naturalnych powietrza atmosferycznego (40 szt.).

Proces rozmrazania metoda mikrofalowa polegal na umieszczeniu préb w
urzadzeniu mikrofalowym niemieckiej firmy TEC i poddaniu dziataniu fal
elektromagnetycznych o mocy 260 W przez 14 min, a nastgpnie fal o mocy 120 W w
ciagu 30 min. Po rozmrozeniu temp. w centrum mig$ni wynosita ok. 0°C, a w warstwie
zewngetrznej ok. 10°C. Po 2-godzinnym okresie wyréwnywania temperatur proby
doprowadzano do temp. 4°C.

Proces rozmrazania w powietrzu atmosferycznym polegat na rozmrazaniu w hali
produkcyjnej o temp. 4°C, przy wilgotnosci wzglednej ok. 85%, przez 24 godz.

Po rozmrozeniu mig¢$ni najdtuzszych grzbietu sukcesywnie pobierano proby do
analiz ilo$ciowo-jakosciowych. W celu wlasciwego przygotowania migsa do analiz
laboratoryjnych usuwano zewngtrzng tkanke tluszczowa i Sciggnista z powierzchni
rozmrozonych préb. Nastgpnie w wilku laboratoryjnym z siatka o $rednicy oczek 2
mm, mi¢so rozdrabniano i mieszano.

Badania obejmowaty oznaczanie:

— ubytkéw masy prob w procesach: zamrazania, przechowywania, rozmrazania
(ogétem), wazac probki w poszczegdlnych etapach technologii chtodniczej z
doktadnoscia do 0,1 g;

— skladu podstawowego tkanki mig$niowej (suchej masy, biatka ogétem, ttuszczu i
zwiazkéw mineralnych w postaci popiotu) [23];

— odczynu migsa (po rozmrozeniu) na podstawie pomiaréw wartosci pH
homogenatéw wodnych migsa (stosunek iloSciowy migsa do wody destylowanej
1:1), uzywajac elektrody szklanej-kombinowanej (Hamilton-double pore) oraz
pehametru firmy POL-EKO-APARATURA;

— jasnosci barwy na podstawie procentowego odbicia $wiatta od powierzchni
zmielonych préb migsa, mierzonego w spektrokolorymetrze ,,Spekol” przy
dlugos$ci fali 560 nm z zastosowaniem przystawki remisyjnej R 45/0 (wzorzec
bieli stanowita ptytka z tlenkiem magnezu);

— wodochtonnosci metoda Grau’a i Hamma [4]

— wycieku termicznego wg Janickiego i Walczaka [8].
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Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej, uwzgledniajac podstawowe
miary statystyczne (X, s). Istotno$¢ réznic miedzy grupami okreslono za pomoca testu
Duncana stosujac program komputerowy Statistica wersja 6.0.

Wiyniki i dyskusja

Uzyskane w doswiadczeniu wyniki, charakteryzujace badane migso wieprzowe
pod wzgledem jakoS$ci technologicznej, przedstawiono w tab. 1.1 2.

Nastgpstwem utrwalania migsa za pomoca niskiej temperatury sa mi¢dzy innymi
ubytki masy. W zaleznosci od ich wielko$ci nastgpuja zmiany w sktadzie chemicznym
rozmrozonego migsa, a takze w tych jego wtasciwosciach technologicznych, ktére
zaleza od zawartosci wody [1, 14, 24]. Przyjmuje si¢, ze wielko§¢ wycieku z migsa
podczas rozmrazania réznymi metodami moze by¢ jedna z miar stopnia uszkodzenia
struktury tkanki mig¢§niowej w procesie zamrazania, jak réwniez posrednig ocena
réznych metod rozmrazania [11, 24]. Laczne ubytki masy migsa wieprzowego
rozmrazanego metoda mikrofalowa po 2 tygodniach zamrazalniczego przechowywania
byly istotnie mniejsze o 1,87% w poréwnaniu z ubytkami masy préb rozmrazanych w
powietrzu atmosferycznym (tab. 1). Ubytki masy migsa wykazywaly tendencje
wzrostu w miar¢ wydtuzania czasu zamrazalniczego przechowywania do 3 miesigcy,
lecz ich wzrost byl wigkszy w migsie rozmrazanym metoda mikrofalowa w
poréwnaniu z ubytkami masy migsa rozmrazanego w powietrzu. W rezultacie po 3
miesigcach zamrazalniczego przechowywania stwierdzono stopniowe zmniejszanie si¢
réznic pomiedzy wielko$cia ubytkéw masy migsa wieprzowego rozmrazanego szybko
metoda mikrofalowa (5,15%) i wolniejsza w powietrzu atmosferycznym (6,98%). A
zatem, zastosowanie mikrofalowej metody rozmrazania migsa wieprzowego
zmniejszylo straty masy surowca migsnego w poréwnaniu ze stosowana powszechnie
metoda rozmrazania w powietrzu atmosferycznym, w przypadku krétkotrwatego
zamrazalniczego przechowywania.

Analizujac podstawowy sktad chemiczny migsa wieprzowego uwzgledniono
zawarto$¢ suchej masy, biatka ogétem, tluszczu i zwiazkéw mineralnych oznaczonych
w postaci popiotu (tab. 1). Wykazano, ze czas zamrazalniczego przechowywania
1 metoda rozmrazania wplynety istotnie na zawarto$¢ suchej masy migsa wieprzowego.
Zasobniejsze w sucha mas¢ bylo migso rozmrazane w powietrzu atmosferycznym po 2
tygodniach zamrazalniczego przechowywania niz proby rozmrazane metoda
mikrofalowa. W miar¢ wydtuzania czasu zamrazalniczego przechowywania do 3
miesi¢cy stwierdzono procentowy wzrost udzialu suchej masy w migsie, lecz byt on
wigkszy w prébach rozmrazanych w powietrzu w poréwnaniu z prébami
rozmrazanymi metoda mikrofalowa. Tendencje wzrostu wzglednej zawartosci suchej
masy w migsie w zaleznos$ci od czasu zamrazalniczego przechowywania i metody



Ubytki masy i sktad chemiczny migsa wieprzowego (n = 20)
Weight losses and chemical composition of the pork meat (n = 20)

Tabela 1

Czas zamrazalniczego przechowywania [miesiace]
Time period of the freezing storage [month]

Statystyczna istotnos¢

Wyszczegdlnienie I\S/[tlaatri:tisct:jltll 0,5 miesiaca [0.5 month] 3 miesiace [3 months] rdznic
Specification measure Metoda rozmrazania / Thawing method Statistical significance
Mikrofalowa (A) Powietrzna (B) Mikrofalowa (C) Powietrzna (D) of differences
Microwave Air Microwave Air
g:cy;l:er)n[a%y] X 3,74 5,61 5,15 6,98 D>A**, B,C*
skeok
Weight losses (total) s/SD +1,71 +2,68 +2,04 +4,18 B,C>A
Sucha masa [%] X 26,42 27,54 26,83 28,31 D>A,C** B*
Dry matter s/SD +0,97 +1,04 +0,89 +1,14 B>A** C*
Biatko ogétem [%] X 22,28 23,31 22,90 24,22 D>A,C** B*
Total protein s/SD +1,69 +0,70 +0,63 +0,74 B>A** C*
Thuszcz [%] X 3,03 2,92 2,68 2,76 )
Fat s/SD +1,17 +1,10 +0,99 +1,60
Popidt [%] X 1,19 1,15 1,14 1,02 oo
Ash s/SD +0,03 +0,03 +0,09 +0,09 A.B.C>D

* réznice statystycznie istotne przy p > 0,05 / * significant differences at a level of p > 0,05,
** réznice statystycznie istotne przy p > 0,01 / ** significant differences at a level of p > 0,01.



Wiasciwosci fizykochemiczne migsa wieprzowego (n = 20)
Physical and chemical properties of the pork meat (n = 20)

Tabela 2

Czas zamrazalniczego przechowywania [miesiace]
. Time period of the freezing storage [month] Statystyczna istotnos¢
. Miara stat. — — e -
Wyszczegblnienie Statistical 0,5 miesiaca [0.5 month] 3 miesiace [3 months] roznic
Specification measure Metoda rozmrazania / Thawing method Statistical significance
Mikrofalowa (A) Powietrzna (B) Mikrofalowa (C) Powietrzna (D) of differences
Microwave Air Microwave Air
n X 6,32 6,32 6,37 6,43
P s/SD +0,20 +0,22 +0,20 40,15 ;
(przed rzezlllléiw waniem) x 5,69 3,74 3,72 3,73 -
przee b Y s/SD +0,08 +0,07 +0,09 +011
(before storage)
pH, =

. X 5,64 5,66 5,56 5,63 s

(po przechowywaniu) </SD +0,05 +0.10 +0.06 +011 A,B,.D>C

(after storage)
Jasno$¢ b?\rwy [%] X 19,70 20,90 26,55 26,95 C.D>A.B**
Colour lightness s/ SD +3,40 +4,52 +3,30 +2,70

‘Wodochtonno$¢é [sz] X 8,53 7,14 8,74 7,89 A,C,D>B**
Water-holding capacity S +0,97 +0,90 +0,83 +0,89 D<C** A*
Wyciek termiczny [%] X 25,77 22,29 31,45 30,68 C,D>A,B**

Thermal shrinkage s/ SD +1,43 +1,86 +2,13 +1,88 A>B**

* roznice statystycznie istotne przy p > 0,05 / * significant differences at a level of p > 0,05
** réznice statystycznie istotne przy p > 0,01 / ** significant differences at a level of p > 0,01
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rozmrazania sg zrozumiale w $wietle omawianych poprzednio zmian ubytkéw masy
migsa w badanych grupach do$wiadczalnych. Zmiany zawartosci biatka ogélem w
migsie ksztaltowaly si¢ podobnie jak suchej masy. Zawarto$¢ tego sktadnika wzrastata,
szczeg6lnie w miar¢ wydiuzania czasu zamrazalniczego przechowywania do 3
miesigcy w migsie rozmrazanym w powietrzu atmosferycznym. Jak juz wykazano,
przy dluzszym zamrazalniczym przechowywaniu ubytki wody w migsie byty wigksze,
ilo$¢ suchej masy wzrastata, a tym samym zwigkszata si¢ procentowa zawartosC jej
sktadnikéw. Potwierdzeniem analizowanych zaleznoéci sa wyniki charakteryzujace
zawarto$¢ popiolu w migsie. Wyrazony w liczbach wzglednych spadek wartosci tego
parametru w czasie 3-miesiecznego zamrazalniczego przechowywania spowodowany
byt prawdopodobnie wigkszym wyciekiem z migsa w czasie rozmrazania, a tym
samym wigkszym ubytkiem sktadnikéw mineralnych [11, 24].

Wsréd wielu wskaznikow okreslajacych witasciwoscei technologiczne migsa po
rozmrozeniu, w przeprowadzonym doswiadczeniu przebadano: kwasowo$¢, barwe,
wodochtonno$¢ i wyciek termiczny. Kwasowos¢ jest jedna z najbardziej obiektywnych
cech informujacych o jako$ci migsa. Analizujac zamieszczone w tab. 2. warto$ci pH,
mierzone po 45 min od chwili uboju tucznikéw mozna stwierdzi¢, ze pobrane do
do$wiadczenia préoby migs$nia najdtuzszego ledzwi charakteryzowaty si¢ dobra
jakoscia. Wartosci wskaznika pH; we wszystkich badanych grupach doswiadczalnych
byly zgodne z zaloZzeniami metodycznymi i statystycznie nieistotne. Zawieraly si¢ w
granicach warto$ci odpowiadajacych standardom jako§ciowym migsa normalnego RFN
(pH, powyzej 6,3) bez oznak wodnistosci [9]. Rowniez uzyskane wartosci pHyy
oznaczone po 24 godz. od uboju wynosity od 5,56 do 5,66 i odpowiadaty kryteriom
jakoSciowym migsa normalnego RFN (pH,s 5,5-5,8) [9]. Okreslajac warto$¢
kwasowosci koncowej migsa mierzonej po rozmrozeniu stwierdzono jedynie istotna
réznicg w poziomie pH w grupie prob migsa przechowywanego przez 3 miesiace i
rozmrazanego metoda mikrofalowa (pH = 5,56). W pozostatych badanych grupach
migsa kwasowos$¢ utrzymywata si¢ na stalym do$§¢ niskim poziomie (pH = 5,60), a
niewielkie réznice nie byly statystycznie istotne.

Waznym kryterium technologicznej jako$ci migsa jest jego barwa. Barwnikiem
mig$niowym odpowiedzialnym za wrazenie barwy jest mioglobina, ktéra ulega
utlenowaniu do oksymioglobiny lub utlenieniu do metmioglobiny. Zdaniem wielu
autoréow [1, 14, 22], na barw¢ migsa wplywaja dwa podstawowe czynniki: jego
kwasowos$¢ oraz zawarto$¢ tluszczu powodujaca tzw. marmurkowato$¢ migsa. W
doswiadczeniu migso przechowywane zamrazalniczo przez 2 tygodnie i rozmrazane
metoda mikrofalowa oraz w powietrzu atmosferycznym charakteryzowalo si¢
najnizszym procentem odbicia $wiatta (odpowiednio 19,70 i 20,90%), a wigc
ciemniejsza barwa w pordwnaniu z pozostatymi badanymi grupami migsa. Analizujac
przebieg zmian jasno$ci barwy migsa w funkcji czasu zamrazalniczego
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przechowywania zaobserwowano istotne pojasnienie barwy migsa w miar¢ wydtuzania
czasu przechowywania z 2 tygodni do 3 miesigcy, niezaleznie od zastosowanej metody
rozmrazania. Majac na uwadze skupienie jasno$ci barwy oraz biatka w badanym
okresie przechowywania migsa, mozna prawdopodobnie rozwaza¢ wystapienie
poczatku zjawiska oparzeliny zamrazalniczej. A zatem otrzymane wyniki pomiaréw
jasno$ci barwy migsa po 3-miesigcznym okresie zamrazalniczego przechowywania nie
wykazaly, ktéra z badanych metod rozmrazania wptywata korzystniej na zachowanie
barwy migsa wieprzowego.

Uzyskane wyniki pomiaré6w wodochtonnosci migsa okreslone metoda wycieku
wymuszonego Grau’a i Hamma [4] wskazuja na istnienie zalezno$ci migdzy zmiang tej
wiasciwosci migsa a wielkos$cig ubytkéw masy w procesie technologii zamrazalnicze;j.
Wigksze straty masy wody w czasie przechowywania zamrazalniczego ograniczaly
ilo§¢ wycieku wymuszonego z migsa, co pozornie moglo wskazywaé na lepsza
wodochtonno$¢ dluzej przechowywanego migsa, niezaleznie od zastosowanych
technologii rozmrazania.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, Zze wigkszo$¢ rozpatrywanych wilasciwosci
technologicznych migsa wieprzowego zmieniala si¢ w trakcie 3-miesigcznego
zamrazalniczego przechowywania. Pozytywny wptyw badanej metody rozmrazania
mikrofalowego migsa wieprzowego mozna byto zaobserwowaé w prébach badanych
po 2 tygodniach przechowywania na podstawie istotnie mniejszych ubytkéw masy w
poréwnaniu z migéniami rozmrazanymi w powietrzu atmosferycznym. W miarg
wydtuzania czasu zamrazalniczego przechowywania do 3 miesigcy nie wykazano
réznic w jakosci technologicznej migsa rozmrazanego badanymi metodami.

Whioski

1. Ubytki masy migsa wieprzowego rozmrazanego metoda mikrofalowa po 2
tygodniach zamrazalniczego przechowywania byly istotnie mniejsze w
poréwnaniu z ubytkami masy mig¢s$ni rozmrazanych w powietrzu. Straty masy
migsa wzrastaly w miar¢ wydluzania czasu zamrazalniczego przechowywania,
jednak po 3 miesiacach stwierdzono zmniejszanie si¢ réznic pomigdzy wielkoscia
ubytkdw masy migsa wieprzowego rozmrazanego metoda mikrofalowa i w
powietrzu.

2. Zmiany wilasciwosci technologicznych migsa wieprzowego zalezatly od czasu
zamrazalniczego przechowywania. Migso wieprzowe po 2 tygodniach
zamrazalniczego przechowywania, rozmrazane metoda mikrofalowa i w powietrzu
atmosferycznym, charakteryzowalo si¢ ciemniejsza barwa w poréwnaniu z migsem
przechowywanym 3 miesiace.

3. Wykazano lepsza przydatno$¢ metody mikrofalowej rozmrazania migsa
wieprzowego, krétko przechowywanego w stanie zamrozonym w temp. —18°C.
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TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF A FROZEN PORK MEAT DEPENDING
ON THE STORAGE TIME PERIOD AND A THAWING METHOD

Summary

The objective of the present paper was to determine effects of a freezing storage time and a thawing
method on the weight loss, basic chemical composition, and physical and chemical properties of the pork
meat. A microwave technology of thawing was compared with a traditional thawing in the atmospheric
air. The results of the study showed that weight losses in the pork meat thawed in a microwave oven, and
determined after two weeks of being stored under the freezing conditions, were significantly lower than in
the pork meat thawed under natural conditions, i.e. in the atmospheric air. The weight losses increased as
the time of cold storage was prolonged, however, three months later, it was stated that differences between
the samples thawed using the two methods examined became reduced. Changes in the technological
properties of the pork meat depended on the freezing storage time. The pork meat thawed in a microwave
oven, and in the atmospheric air, and stored for two weeks, was characterized by a darker colour if
compared with the pork meat that was stored during a period of three months.

Key words: meat of pork, freezing storage, thawing method, technological properties



