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Streszczenie

Celem pracy byla ocena mozliwosci wyboru migsa kulinarnego o wysokiej jakosSci i spetniajacego
oczekiwania konsumentéw na podstawie oceny migsno$ci tucznikéw oraz instrumentalny pomiar parame-
trow barwy i pH migsa. Badania przeprowadzono na materiale 90 tucznikow pochodzacych z krzyzowania
loch mieszancow ras Polskiej Biatej Zwistouchej i Wielkiej Biatej Polskiej i loch linii Naima z knurami
hybrydami P76-PenArLan. W tuszach okreslono migsnos¢, grubosé stoniny, grubosé¢ schabu, zmierzono
pH po 1, 3, 24 i 48 h post mortem, zmierzono parametry barwy migsa (w systemie CIE L*a*b*), wyciek
naturalny oraz wydajno$¢ migsa w gotowaniu. Okreslono takze jako$¢ sensoryczng migsa po obrobee
cieplnej (tj. zapach, ton barwy, kruchos¢, soczysto$¢ i intensywnos¢ smaku gotowanego migsa). Wyniki
opracowano statystycznie obliczajac wspotczynniki korelacji prostej, wielorakiej i kanonicznej celem
oszacowania zaleznosci pomigdzy zmierzonymi parametrami i badanymi cechami. Migso kulinarne wyso-
kiej jakosci wyodrgbniono stosujac analize skupien — metoda k-§rednich. Obliczenia wykonano stosujac
program Statistica Pl 6.0. Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwo$¢ wykorzystania wynikow oceny mig-
snosci tucznikow prowadzonej w zaktadach migsnych i parametrow barwy (L i a) oraz pomiaru pHyg,
w celu wyodregbnienia na etapie produkcji, migsa kulinarnego charakteryzujacego si¢ bardzo dobra jako-
$cig w zakresie cech sensorycznych, takich jak kruchos$¢, soczystos¢ i smakowitos¢ oraz niewielkim wy-
ciekiem i odpowiednia wydajnoscia w obrobce cieplnej. Wykazano takze, ze wymienione cechy charakte-
ryzujace jako$¢ migsa kulinarnego byly determinowane w okoto 70 % przez migsnos¢ tuszy oraz zastoso-
wane do diagnozowania parametry barwy i pH koncowe migsa.
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Wprowadzenie

Wieprzowina stanowi w Polsce ponad 60 % migsa spozywanego ogotem, z czego
okoto potoweg stanowi migso kulinarne. W sytuacji peinej dostgpnosci rynkowej, sze-
rokiego asortymentu produktow i duzej podazy migsa, bardzo istotnym zagadnieniem
jest produkcja migsa o wysokiej jakosci, spetniajacego oczekiwania zaréwno konsu-
mentow, jak i przetworcow. Zagadnienie to nabiera znaczenia w sytuacji ciaglego da-
zenia do poprawy migsnosci tucznikow. Wyniki dotyczace pogtowia masowego wyka-
zuja, ze w okresie od 1998 do 2004 r. migsnos$¢ §win w Polsce zwickszyta sig z 46,7 %
do okolo 53 % [12, 22]. Prace wielu autorow wskazuja, ze selekcja prowadzona
w kierunku zwigkszenia tempa wzrostu i zawartosci migsa w tuszy wiazata si¢ czgsto
ze zmniejszeniem masy ubojowej tucznikow [6, 11] i pogorszeniem jako$ci migsa,
a w szczegodlnosci jego jakosci sensorycznej [19]. Wynikato to zarowno z czgstego
wystgpowania w nim odchylen jako$ciowych, jak rowniez ze zmniejszenia zawartosci
i zmian sktadu thuszczu $rédmigsniowego [3, 7, 8, 9, 15, 22, 23].

Celem pracy byta ocena mozliwosci wyboru, w warunkach produkcyjnych, migsa
kulinarnego o wysokiej jakosci na podstawie oceny migsnosci tucznikow oraz instru-
mentalny pomiar parametroéw barwy i pH migsa.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w laboratorium Zaktadu Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci, Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW
oraz bezposrednio po uboju w zaktadach migsnych. Materiat doswiadczalny pozyski-
wano z tusz 90 tucznikéw pochodzacych z krzyzowania loch mieszancéw ras Polskiej
Bialej Zwistouchej i Wielkiej Biatej Polskiej i loch linii Naima z wysoko migsnymi
knurami hybrydowymi P76-PenArLan. Tuczniki byly utrzymywane w jednakowych
warunkach $rodowiskowych i zywione jednakowa mieszanka pelnoporcjowa. Po za-
konczeniu tuczu zwierze¢ta byly ubijane w rzezni ZM Mroz w Borzeciczkach wedlug
obowiazujacej tam technologii. Na linii technologicznej, na cieptych, wiszacych tu-
szach okreslano zawarto$¢ migsa w tuszy aparatem CGM, dokonujac pomiaréw grubo-
$ci stoniny i mig$nia najdtuzszego grzbietu na wysokosci ostatniego zebra 7 cm w bok
od linii srodkowej tuszy [1]. Warto$¢ pH mierzono bezposrednio w tkance mig$niowej
w tuszy za pomoca pH-metru WTW 330i po 1, 3, 24 i 48 h post mortem. Migso do
badan pobierano z mig$nia longissimus dorsi za ostatnim zebrem (LD). W pobranych
probach migsnia LD oznaczano: wyciek naturalny wg metody Prange i wsp. [18], pa-
rametry barwy w systemie CIE L*a*b*, za pomoca aparatu Minolta CR310 po 48 h od
uboju, wydajnos¢ migsa w gotowaniu poprzez gotowanie okolo 600 g porcji migsa
w osolonej wodzie (0,8 %), az do osiagnigcia temp. 72 °C w centrum geometrycznym
proby.
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Jako$¢ sensoryczna migsa po obrébee cieplnej (zapach, ton barwy, kruchosé, so-
czystos¢, i intensywnos$¢ smaku migsa gotowanego) okreslano po 96 h post mortem
metoda skalowania sensorycznego przy zastosowaniu skali liniowych (0 - 10 j.u.- jed-
nostek umownych) z doktadnie sprecyzowanymi okresleniami brzegowymi [14, 17].
W badaniach sensorycznych bral udziat 10-osobowy zespot przeszkolony w zakresie
wykonywanych ocen.

Wyniki opracowano statystycznie za pomoca programu Statistica PL 6.0. Celem
oszacowania zaleznosci pomigdzy zmierzonymi parametrami i badanymi cechami ob-
liczono wspolczynniki korelacji prostej, wielorakiej i kanonicznej. Migso kulinarne
wysokiej jakosci wyodregbniono stosujac analiz¢ skupien — metoda k-§rednich.

Whiyniki i dyskusja

Analiza uzyskanych prostych zaleznosci pomigdzy badanymi cechami wykazata,
ze najsilniejsze i najszersze oddzialywanie na cechy charakteryzujace jakos¢ migsa
kulinarnego (jako$¢ sensoryczna, wyciek naturalny i wydajno$¢ w gotowaniu) ma mig-
sno$¢ tucznikow, pH koncowe oraz jasno$¢ barwy migsa (L) i intensywno$¢ barwy
czerwonej (a) (tab. 1). Nalezy przy tym zaznaczy¢ silniejsze i szersze powiazanie pH
mierzonego po 48 h od uboju w poréwnaniu z pomiarem po 24 h post mortem. Wska-
zuje to na dluzsze trwanie przemian zachodzacych w tkance migsniowej po uboju,
istotnych z punktu widzenia jako$ci migsa kulinarnego oraz na mata przydatnos$¢ do
celu diagnozowania tej jako$ci pomiaru pH po 24 h post mortem. W badaniach Jawor-
skiej 1 wsp. [9] na tucznikach pochodzacych z analogicznych wariantow krzyzowania
wykazano, ze stosunkowo dobra jako$¢ sensoryczng migsa po obrobcee cieplnej uzy-
skiwano po 4 dniach od uboju. Podobnie w wielu innych pracach wykazano, ze migso
od tucznikdéw o bardzo wysokiej migsnosci, pomimo duzej akceptowalno$ci, charakte-
ryzowalo sig¢ nizsza jakoscia sensoryczna [5, 9, 20]. Analiza facznego i jednoczesnego
oddziatywania cech charakteryzujacych jakos$¢ technologiczna migsa na jakos¢ migsa
kulinarnego byla mozliwa dzigki zastosowaniu analizy kanonicznej, ktéra umozliwia
szacowanie zalezno$ci pomigdzy zbiorami cech.

Wykazano, ze wymienione cechy charakteryzujace jakos¢ migsa kulinarnego byty
w wysokim stopniu powiazane (r = 0,83**) i determinowane (w okoto 70 %) przez
migsnos¢ tuszy oraz parametry barwy (Lyg 1 a45) 1 pHys koncowe migsa (tab. 2). Wyniki
te wskazuja wigc na mozliwos¢ wykorzystania wynikoOw oceny migsnosci tucznikow
prowadzonej w zaktadach migsnych i parametréw barwy (L i a) oraz pomiaru pHuyg,
w celu wyodrebnienia (w warunkach produkcyjnych) migsa kulinarnego charakteryzu-
jacego si¢ bardzo dobra jakoScia w zakresie cech sensorycznych, takich jak: kruchosc,
soczystos¢ 1 smakowito$¢ oraz niewielkim wyciekiem i odpowiednia wydajnoScia
w obrdbce cieplnej. Podobne zaleznosci okreslili rowniez inni autorzy. Na dobra kore-
lacje koncowego pH i1 wartoSci parametru barwy L* z wieloma cechami charakteryzu-
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jacymi jako$¢ migsa wskazuja Schilling i wsp. [21] oraz Ko¢win-Podsiadta i wsp. [10].
Podobnie Ovilo i wsp. [16] podaja wysoka przydatnos¢ do diagnozowania jakosci mig-
sa parametrow barwy: L* i a*. Z kolei Brewer i wsp. [2] podkreslaja, ze instrumental-
ny pomiar jasno$ci barwy (L*) jest najlepszym wskaznikiem wadliwego migsa wie-
przowego PSE i/lub DFD. Natomiast Mancini i Hunt [13] ocenili, Zze intensywnos$¢
barwy czerwonej (a*) jest pewniejszym wskaznikiem do oceny barwy migsa niz ja-
sno$¢ barwy (L*).

Tabela l
Wspotezynniki korelacji pomigdzy badanymi cechami.
Correlation coefficient between characters.

Wyciek Wyd.
Zmienne Zapach | Barwa Kruchos$¢ Soczystos¢ | Smakowitosé naturalny w got.
Variables | Aroma | Colour | Tenderness Juiciness Flavour Natural drip | Cooking
loss yield
MTC
Hot carcass | 0,40% 0,07 -0,20 0,00 0,02 -0,30% 0,01
weight
Mi 2
1SS 002 | 0,08 0,23* L0,25% -0,25% 20,07 20,07
Meatiness
pH, 0,08 0,19 0,08 -0,06 0,06 -0,20 0,06
pH3 0,05 0,28* 0,12 -0,10 0,01 -0,08 0,03
pHo4 0,19 0,24* 0,09 0,20 0,26* -0,43* 0,25*
pHag 0,40% | 021% 0,24* 0,40% 0,45% -0,54% 0,34*
Lag -0,21* 0,07 0,02 -0,16 -0,23* 0,36* -0,21%
asg -0,15 0,36%* -0,20 -0,54%* -0,49* 0,21%* -0,28%*
bag 0,00 -0,24* 0,03 0,12 0,05 -0,05 -0,01

* wspolczynnik statystycznie istotny przy p<0,05, * - coefficient appearing statistically significant at
p=<0.05

Biorac pod uwageg powyzsze zaleznosci zastosowano analiz¢ skupien (metoda k-
$rednich) celem wyodrgbnienia z badanej grupy tucznikow klas migsa o zréznicowanej
jakosci. Za pomocy analizy skupien z uwzglgdnieniem migsnosci tucznikow, pHus,
parametréw barwy migsa (L 1 a) oraz cech okreslajacych jako$¢ migsa kulinarnego
(wyciek naturalny, wydajno$¢ w gotowaniu, jako$¢ sensoryczna po obrobce migsne;j)
wyrdzniono trzy klasy migsa (tab. 3.).

Klase 1. stanowito migso kulinarne o najwyzszej jakosci. W grupie tej (o $redniej
migsnos$ci tusz okoto 57 %) stwierdzono istotnie wyzsze pH koncowe (mierzone za-
réwno po 24, jak i 48 h post mortem), mniejszy wyciek naturalny i najwicksza wydaj-
no$¢ w gotowaniu (tab. 3). Migso to réznito si¢ rowniez od pozostatych jasnoscia
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Tabela 2
Wspotczynniki korelacji wielorakiej i kanonicznej analizowanych zaleznosci.
Coefficients of multiple and canonical correlations for the dependences under analysis.
Cechy / Characteristics Wspotezynniki / Coefficients
zalezne (objasniane) niezalezne (objasniajace) korelacji determinacji [%]
dependent (being explained) independent (explaining) of correlation | of determination
Barwa / Colour pH3, pH4g, a4g,b4g 0,41** 17,06

.. Migsnosé, a,
Soczystos¢ / Juiciness ¢ . 48 0,58** 34,19
Meatiness, asg

Migsno$¢, pHag, Lag, ass

Smakowitos¢ / Flavour Meatiness, pHas, Lys, as 0,68%* 46,06
Wyciek naturalny MTC, pHys, Lyg, asg 0.57%* 3391
Natural drip loss Hot carcass weight, pHyg, Lag, asg ’ ’

Wé‘l'o‘:ifz?:;m PHag, Lys, ass 0,43% 18,83
Jako$¢ sensoryczna Migsnos¢, pHas, Las, ass 0.82%* 66.70
Sensory quality Meatiness, pHas, Las, asg ’ ’
Jakos¢ sensoryczna, wyciek .
naturalny, wydajno¢ w goto- Migsnos$¢, pHag, Lag, ass 0.83%* 69.73
waniu / Sensory quality, natural Meatiness, pHys, Lyg, as8 ’ ’

drip loss, cooking yield

** - wspotczynnik statystycznie istotny przy p<0,01, ** - coefficient statistically significant at p<0,01

1 intensywno$cia barwy czerwonej. Wspomniane wyzej rdznice znalazly swoje od-
zwierciedlenie w jako$ci sensorycznej migsa po obrobee cieplnej. W grupie tej bowiem
stwierdzono, ze migso to byto bardziej kruche, soczyste i charakteryzujace si¢ wyzsza
smakowito$cig (tab. 3). Migso tucznikow z klasy 2. mozna by okresli¢ jako migso po-
dobne do ,.kwasnego” bowiem charakteryzowato si¢ najnizsza warto$cia pHass, jasna
barwa i malq wydajnoscia w gotowaniu, co znalazto swoje odzwierciedlenie rowniez w
nizszej jakosci sensorycznej. Z kolei grupa 3. pomimo stosunkowo korzystnej wartosci
pHa4 1 wycieku naturalnego oraz barwy charakteryzowata sig nizsza jakoscia senso-
ryczna.

Wynik ten jest najprawdopodobniej efektem bardzo wysokiej migsnosci (prawie
60 % migsa w tuszy) i niewielkiej zawarto$ci poziomu thuszczu $srodmigsniowego. Jego
niski poziom w migsie tucznikow wysokomigsnych i oddzialywanie na jakos$¢ senso-
ryczna na podobnym materiale zostalo wykazane w pracy Czarnieckiej-Skubiny i wsp.
[4], Jaworskiej 1 wsp. [9] oraz Rybarczyk 1 wsp. [20]. Analiza rozktadu badanych cech
w poszczegodlnych grupach wykazata, ze migso kulinarne wysokiej jakosci sensorycz-
nej zawieralo si¢ w nastepujacych przedziatach: pHy, i pHys powyzej 5,50, do 5,80
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Tabela 3

Charakterystyka migsa kulinarnego wysokiej jakosci wyodrgbnionego metoda k-$rednich za pomoca
analizy skupien z uwzglednieniem: zawarto$ci migsa w tuszy, pH koncowego, parametrow barwy migsa
oraz cech okreslajacych jakos¢ migsa kulinarnego (wyciek naturalny, wydajno$¢ migsa w gotowaniu,
jakos¢ sensoryczna po obrdbce cieplnej)

Profile of high quality culinary meat, isolated using a k- average method supported by cluster analysis, on
the basis of: meatiness, pHyg, meat colour parameters, and characteristics determining the quality of culi-
nary meat (natural drip loss, cooking yield, sensory quality after the thermal treatment accomplished).

Cecha Klasa jakosci / Quality class

Characteristic 1 2 3

Liczba zwierzat / Number of animals 28 28 34
Masa tuszy cieplej / Hot carcass weight [kg] 89,57 + 8,33 85,08 7,95 89,10 £ 9,32

Zawarto$¢ migsa w tuszy/ Meatiness [%] A5694+212 | AS5587+2,29 B 59,58 £1,43

pH, 6,39 + 0,27 6,31 +0,27 6,39 + 0,25
pH; 6,19 + 0,26 6,10 +0,34 6,19 +£0,24
pHy4 A 5,62+0,17 B 5,48 +0,11 A55+0,11
PpHag a5,59+0,15 b 5,44+ 0,07 b 5,51+ 0,11

Parametry barwy mierzone po 48 h:
Colour parameters measured after 48 h:

L A53.69+3.07 | B5699+248 | A5483+ 1,64
a A1123+£426 | A1291+3.67 | B14.71+222
b 6,81+ 2,55 7,53 + 2,66 6.56 £2.38
Wycick naturalny 48 godz.
yelek naitainy =6 gocz a3.61£2.04 | b537+1,67 a4,08+ 1,71

Natural drip loss 48 hours [%]

Wydajnosc migsa w gotowaniu A7823+2,65 | B71,15+1,70 | B71,98+2,01
Cooking yield [%)]
Zapach [j.u ]/ Aroma [c.u.] 7,18+ 1,64 7,24 +1,51 7,25+0,67
Barwa [j.u]/ Colour [c.u] a742+1,05 ab 7,78 £ 0,84 b 7,96 £ 0,65
Krucho$¢ [j.u]/ Tenderness [c.u] a7,72+1.20 b 6,95 +0,81 c6,06+£1,12
Soczystos¢ [j.u]/ Juiciness [c.u] a7,18+0,80 b5,56+1,21 c4,71£0,92
Smakowitos$¢ [j.u]/ Flavour [c.u] a7,54+0,85 b 7,00 £ 0,69 ¢ 6,49 £0,68

A, B — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami r6znig si¢ statystycznie istotnie przy p<0,01 / mean
values denoted by various letters differ statistically significant at p<0.01; a, b — wartosci $rednie oznac-
zone réznymi literami rdznig sig¢ statystycznie istotnie przy p<0,05 / mean values denoted by various
letters differ statistically significant at <0.05.

zawarto$¢ migsa w tuszy w przedziale 55 - 58 %, jasnos$¢ barwy (L) 52 - 55 oraz inten-
sywnos$¢ barwy czerwonej (a) 8 — 14 (rys. 1, tab. 3). Koéwin-Podsiadta i wsp. [10]
podaja nastgpujace parametry migsa normalnego dobrej jakosci: jasno$¢ barwy w za-
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kresie 52 — 58, RTN (wydajnos¢ migsa w peklowaniu i gotowaniu) > 91 %, wyciek — 2
- 6 % oraz dobre cechy sensoryczne, takie jak krucho$¢ i soczystos¢. Wyzej wspo-
mniani autorzy do wyodrgbniania migsa kulinarnego wysokiej jakosci proponuja zasto-

sowanie pomiaréw przewodnictwa elektrycznego (EC) i pHys z warto$ciami granicz-
nymi EC <4,5 oraz pH,4 5,5-5,7.

Barwa - parametr a
Colour - a parameter

Zawartos¢ migsa (%)
Meatiness (%)

Rys. 1. Rozktad wynikéw w badanej populacji tucznikdw z uwzglednieniem migsnosci, wartosci pHyg
i intensywnosci barwy czerwonej migsa (a*).

Fig. 1. Distribution of results referring to the analyzed population of fatteners on the basis of meatiness,
pHyg values, and red colour intensity (a*) of meat.

Whioski

1.

Zastosowanie analizy skupien umozliwito wyodrebnienie migsa o zréznicowane;j
jakos$ci, w tym migsa charakteryzujacego si¢ cechami o korzystnych wartosciach,
dajacych podstawy do okreslenia go terminem migsa kulinarnego wysokiej jakosci.
Migso to bowiem charakteryzowato si¢ korzystna wartoscia pH koncowego, ni-

skim wyciekiem naturalnym, wysoka wydajnoscia w gotowaniu oraz wysoka jako-
$cig sensoryczna po obrobcee cieplne;.
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Analiza wynikow zmiennosci badanych cech uzyskanych w tej klasie migsa po-
zwala zaproponowa¢ nastgpujace wartosci graniczne umozliwiajace jego wybor:
warto$ci pHy, 1 pHyg W zakresie od 5,50 do 5,80 zawarto$¢ migsa w tuszy w prze-
dziale 55 - 58 %, warto$¢ parametru jasnosci barwy (L) od 52 do 55 oraz inten-
sywnos¢ barwy czerwonej (a) w przedziale 8 - 14,

Praca byta prezentowana podczas VI Konferencji Naukowej nt. ,, Nowoczesne me-

tody analityczne w zapewnieniu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci”, Warszawa, 6 - 7
grudnia 2007 r.

Literatura

Borzuta K.: Badania nad przydatno$cia réznych metod szacowania migsnosci do klasyfikacji tusz
wieprzowych w systemie EUROP. Rocz. Inst. Przem. Migs. Ttuszcz., 1998, 35, 2, 1.

Brewer, M. S., Zhu, L. G., McKeith, F. K.: Marbling effects on quality characteristics of pork loin
chops: consumer purchase intent visual and sensory characteristics. Meat Sci, 2001, 59, 153-163.
Cameron N.D.: Selection for meat quality: objectives and criteria. Pig. News Inf., 1993, 14, 161-168.
Czarniecka-Skubina E., Przybylski W., Jaworska D., Wachowicz I., Urbanska 1., Niemyjski S.,
Charakterystyka jako$ci migsa wieprzowego o zrdznicowanej zawartosci thuszczu §rodmigsniowego,
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2008, 4 (59), w druku.

Daszkiewicz T., Bak T., Denaburski J.: Quality of pork with different intramuscular fat (IMF) con-
tent. Pol. J. Food Nutr. Sci, 2005,14/55, 1, 31-36.

Daszkiewicz T., Wajda S.: Jako$¢ migsa z tusz tucznikow zaliczonych do klasy E, U, i R w systemie
klasyfikacji EUROP. Prace i Materiaty Zootechniczne, Zeszyt Specjalny, 2002, 13, 31-35.

Hay V.W., Preston R.L.: Nutrition and feeding management to alter carcass composition of pig and
cattle. In: Hafsm H.D., Zimbelman R.G.: Low-fat meat: Design strategies and human implications.
London Academic Press 1994, pp. 13-34.

Hovenier R., Kanis E., Asseldonk T., Westerink N.: Genetic parameters of pig meat quality traits in
a halothane negative population. Livest. Prod. Sci., 1992, 32, 309-321.

Jaworska D., Przybylski W., Kotozyn-Krajewska D., Czarniecka-Skubina E., Wachowicz 1., Trzas-
kowska M., Kajak K., Lech A., Niemyjski S.: The assesement of relationships between characteristics
determining technological and sensory quality of pork. Anim. Sci. Pap. Rep., 2006, 24 /2, 121-135.
Koéwin-Podsiadta M., Krzgcio E., Przybylski W.: Pork quality and methods of its evaluation —
areview. Pol. J. Food Nutr. Sci., 2006, 15/ 56, 3, 241-248.

Kortz J., Rybarczyk A., Karamucki T., Gardzielewska J., Jakubowska M., Natalczyk-Szymkowska
W.: Charakterystyka jakoSci migsa wieprzowego pozyskiwanego z tusz klasyfikowanych w systemie
EUROP na podstawie migsnos$ci szacowanej aparatem ULTRA-FOM badz metoda dysekcji. Prace i
Materialy Zootechniczne, Zeszyt Specjalny, 2002, 13, 77-83.

Lisiak D., Borzuta K.: Wyniki monitoringu migsnosci tusz tucznikow poglowia masowego podda-
nych ubojowi w I kwartale 2003 r. Trzoda Chlewna, 2003, 8 — 9, 50-53.

Mancini R.A., Hunt M.C.: Current research in meat color. Meat Science, 2005, 71, 100-121.
Meilgaard M., Civille G.V., Carr B.T.: Sensory evaluation techniques (3rd .ed.). Boca Raton, CRC
Press, 1999.

Morrisey P.A., Sheeny P.J., Galvin K., Kerry J.P., Buckley D.J.: Lipid stability in meat and meat
products. Meat Sci., 1998, 49 (1), S73-S86.

Ovilo C., Clop A., Noguera J., Oliver M.A., Barragan C, Rodriguez C.: Quantitative trait locus
mapping for pig meat quality traits in an Ibrerianx Landrace F2 pig population. J. Anim. Sci., 2002,
80 (11), 2801-2808.



OCENA MOZLIWOSCI WYODREBNIANIA MIESA KULINARNEGO O WYSOKIEJ JAKOSCI... 51

[17] PN-ISO 4121:1998. Analiza sensoryczna. Ocena produktow spozywczych przy uzyciu metod ska-
lowania.

[18] Prange H., Juggrt L., Scharner E.: Untursuchengen zur Miiskel fleischqualitaet bein Schwein. Arch.
of Experim. in Veterinary Medizin, 1977, 30, 2, 235-248.

[19] Przybylski W., Jaworska D., Czarniecka-Skubina E., Pottorak A.: Analysis of conditionality of
sensory quality Longissimus lumborum muscle after heat treatment. Elect. J. Polish Agric. Univer.,
Food Sci. Technol., 2007, 10, 4.

[20] Rybarczyk A., Kortz J., Szaruga R., Natalczyk-Szymkowska W.: Jako$¢ migsa tusz tucznikéw hy-
brydowych PEN AR LAN sklasyfikowanych w klasach systemu EUROP z uwzglgdnieniem plci
Rocz. Inst. Przem. Migs. Thuszcz. 2004, 11, 75-83.

[21] Schilling M.W., Marriott N.G., Wang H.: The relationship between CIE L* and pH at 1 day post
mortem in porcine semimembranosus muscles harvested from national pork development hogs.
ICoMST, 50" International Congress of Meat Science and Technology, Helsinki 2004.

[22] Wajda S., Daszkiewicz T., Winarski R., Borzuta K.: Wspolzaleznosci migdzy zawartoscia thuszczu
srodmigéniowego a sktadem tkankowym tusz wieprzowych. Rocz. Instyt. Przem. Migs. i Tluszcz.,
2004, XLI, 119-129.

[23] Walstra P., Dijksterhuis G.B., Merks J.W.M., Kanis E.: Intramuscular fat and consumers perception
of pork. 47" International Congress of Meat Science and Technology. August 26™ — 31, Krakéw,
Poland, 2001, vol. I1, pp. 228-229.

ESTIMATING THE POSSIBILITY OF ISOLATING HIGH QUALITY CULINARY MEAT ON
THE BASIS OF FATTENER MEATINESS AND COLOUR & pH MEASUREMENTS USING
CLUSTER ANALYSIS

Summary

The objectives of the research were to estimate the possibility of choosing the high quality culinary
meat that meets the consumer expectations, on the basis of fattener meatiness, and to instrumentally meas-
ure the meat parameters: colour and pH. The study was conducted on a group of 90 fatteners descending
from crossing sows of the Polish Landrance and the Polish Large White and Naima lines with P76-
PenArLan boars-hybrids. In the carcasses under analysis: meatiness, backfat thickness, and LD muscle
thickness were determined, the pH level after 1, 3, 24 and 48 hours post mortem was measured, as were
the following parameters: colour indicators (under the CIE L*a*b system), natural drip loss, and meat
cooking yield. Furthermore, sensory quality of thermally processed meat (i.e. aroma, tone of the colour,
tenderness, juiciness, and intensity of cooked meat flavour) were assessed. The results were statistically
analyzed by computing simple, multivariate, and canonical correlation coefficients for the purpose of
evaluating the dependencies among the parameters measured and meat characteristics analyzed. High
quality culinary meat samples were isolated using a cluster analysis under the k-average method. Statisti-
cal computations were performed using a Statistica Pl 6.0 software. The results obtained prove that it is
possible to apply outcomes of the assessment, conducted in meat plants, of fattener meatiness, as well as
of the parameters of colour (L* and a*), and of pH48 measurements for the purpose of isolating culinary
meat, as early as during the stage of producing it. The isolated meat should be characterized by a very
good quality of its sensory characteristics, such as: tenderness, juiciness, and flavour, further: by a low
drip loss, and a proper cooking yield being thermally treated. It was also proved that about 70% of the
meat features characterizing culinary meat were determined by the carcass meatiness, colour parameters &
final pH value used to assess meat.

Key words: pork, culinary meat, quality, colour, cluster analysis
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