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Streszczenie

Celem badan bylo poréwnanie termostabilnosci modelowych farszow oraz podstawowego sktadu
chemicznego, tekstury i jakoSci sensorycznej modelowych kietbas wytworzonych z migsa $win ras pbz,
wbp, duroc, pietrain i putawska, ubijanych w wieku 120, 150, 180 i 210 dni. Do badan wykorzystywano
migsnie: najdhuzszy grzbietu (m. longissimus dorsi - LD) i polbloniasty (m. semimembranosus - SM). Na
podstawie roznicy masy farszow przed i po ogrzewaniu wyliczano wydajno$¢ i wyciek cieplny. Podsta-
wowy skfad chemiczny kietbas oznaczano wedtug Polskich Norm. Analiz¢ profilu tekstury (TPA) i po-
miary sily cigcia wykonywano przy uzyciu teksturometru TA-XT2. Analizg sensoryczng przeprowadzat
5-o0sobowy przeszkolony zespot o sprawdzonej wrazliwos$ci sensoryczne;j.

Najwigksza stabilnoscia cieplna charakteryzowaly si¢ farsze z migsa $win pbz i wbp, a najmniejsza
z migsa duroc. Zawarto$¢ biatka w kietbasach, niezaleznie od rasy i wieku §win, byta zblizona i wynosita
okoto 13 %. Najmniej wody i najwigcej tluszczu stwierdzono w wyrobach z migsa §win pbz i duroc,
a najwigcej wody i1 najmniej thuszczu z migsa pietrain. Wraz z wiekiem zwierzat, z ktorych pochodzito
migso, zawarto$¢ wody w kietbasach zmniejszata sig, a tluszczu zwigkszata. Twardo§¢ TPA kietbas
z migsa $win ras pulawskiej i pietrain byla wigksza niz modelowych produktow z migsem innych ras.
Wartosci sprezystosci, kohezji, zujnosci i odbojnosci kietbas z migsa $win duroc byly wigksze w porow-
naniu z kietbasami z migsa innych ras. Najmniejsza sprezystoscia i kohezja charakteryzowaly sig kietbasy
z migsa pietrain 1 putawskiej. Twardo$¢ TPA kietbas z migsa zwierzat w grupach wiekowych do 180 dni
nie zmieniala sig, a zwigkszata si¢ w produktach z migsa §win 210-dniowych, natomiast wartosci pozosta-
tych parametréw tekstury byly istotnie wigksze w kietbasach z migsa $win 150-dniowych. Wartosci sity
cigcia byly najwigksze w przypadku modelowych kietbas z migsa rasy putawskiej i w grupie wiekowej
150 dni, a najmniejsze z migsa pietrain oraz §win 120-dniowych. Jakos¢ sensoryczna modelowych prze-
tworé6w byta na poziomie dobrym. Najnizej oceniono kietbasy z migsa rasy duroc oraz ze zwierzat ubi-
tych w 120. dniu. Optymalna przydatnoscia do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych parzonych cha-
rakteryzowato sig¢ migso §win ras pbz, wbp, putawskiej i pietrain ubitych w 150. dniu chowu. Mniej przy-
datne do tego rodzaju przetwordéw byto migso §win duroc.
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Stowa kluczowe: $winie, rasa, wiek, farsze migsne, kietbasy, tekstura, jako$§¢

Wprowadzenie

W Polsce podstawowym surowcem do produkcji przetwordw migsnych, w tym
kielbas, jest wieprzowina. Kietbasy drobno rozdrobnione typu parowkowa naleza do
popularnych, relatywnie tanich i powszechnie spozywanych przetworéw migsnych [8].
Aby sprosta¢ wymaganiom konsumentow, producenci powinni dbaé o utrzymanie
dobrej jakosci tego rodzaju kietbas poprzez odpowiedni dobor surowcow, prawidlowy
przebieg procesu technologicznego oraz wlasciwe warunki przechowywania i transpor-
tu gotowych wyrobow. Jako$¢ przetworéw migsnych determinowana jest przede
wszystkim jako$cia migsa kierowanego do ich produkcji. Z kolei cechy jakosciowe
migsa wieprzowego zaleza od bardzo wielu czynnikow, w tym: przyzyciowych (typ
uzytkowy, rasa, pte¢, wiek, genetyczna podatno$¢ na stres, system tuczu i rodzaj paszy,
warunki transportu i przetrzymywania w rzezni, odpoczynek i gtodéwka przedubojo-
wa), techniki oszalamiania oraz prawidlowego wychlodzenia tusz po uboju [13]. Z rasa
i wiekiem zwierzecia zwigzane jest migdzy innymi przettuszczenie $rodmig§niowe
(marmurkowatos$¢), proporcje i $rednica widkien migéniowych oraz wodochtonno$¢
migsa [4, 10, 13], co ma bezposredni wptyw na takie wyrozniki jako$ci przetwordw,
jak smakowito$¢, krucho$¢ i soczystos¢. W czasie produkcji kietbas drobno rozdrob-
nionych jednym z podstawowych proceséw jednostkowych jest kutrowanie surowcow,
w celu wytworzenia takiego uktadu wszystkich sktadnikow farszu, by dostatecznie
rozdrobniony thluszcz zostal optymalnie przestrzennie zdyspergowany i otoczony war-
stewka biatkowa oraz, aby ten uklad byt stabilny. Warunkiem uzyskania stabilnego
farszu i1 dobrej jakosci wedliny jest zachowanie odpowiedniej proporcji biatka do
thuszczu oraz utrzymanie wlasciwej temperatury uktadu, ktéra po zakonczeniu procesu
kutrowania nie powinna przekraczac 15 °C [3, 9].

Celem pracy byto okreslenie stabilnosci cieplnej modelowych farszéw oraz skta-
du chemicznego, tekstury i jakosci sensorycznej wytworzonych z nich kietbas drobno
rozdrobnionych parzonych, w zalezno$ci od pochodzenia wieprzowiny uzytej do pro-
dukcji. Czynnikami réznicujacymi byly rasa i wiek §win, z ktorych pozyskiwano mig-
SO.

Material i metody badan

Material doswiadczalny stanowily mig$nie: najdluzszy grzbietu (m. longissimus
dorsi) 1 potbloniasty (m. semimembranosus) pochodzace z tucznikow ras pbz, wbp,
duroc, pietrain i putawska w wieku 120, 150, 180 i 210 dni oraz stonina. Migénie wy-
cinano z wychtodzonych pottusz, a nastgpnie zamrazano i przechowywano w tempera-
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turze -18 °C do czasu wytwarzania modelowych kietbas (kilka tygodni). W sktad re-
ceptury kietbas wchodzito 70 % migsa i 30 % stoniny. Surowce migsno-tluszczowe
wstepnie rozdrabniano w wilku laboratoryjnym przez siatk¢ o $rednicy oczek 3 mm.
Nastepnie byly one w catosci kutrowane z dodatkiem: 30 % lodu tuskowego, 2 %
NaCl, 0,85 % czosnku i 0,21 % pieprzu w stosunku do ich masy, w kutrze laboratoryj-
nym, przy maksymalnej predkos$ci obrotowej nozy 1800 obr./min w ciagu okoto 7 min.
Temperatura farszu po zakonczeniu procesu nie przekraczata 15 °C. Wykonywano
analizy stabilno$ci cieplnej farszow oraz podstawowego sktadu chemicznego, profilu
tekstury, sity cigcia i jakosci sensorycznej kietbas. Produkcj¢ modelowych farszow
i kietbas przeprowadzono w trzech niezaleznych powtdrzeniach.

W celu oznaczenia stabilno$ci cieplnej farszu do 3 probowek polietylenowych
odwazano po okoto 10 g farszu z doktadnoscia do 1 g. Probowki zamykano i1 ogrzewa-
no w fazni wodnej o temperaturze 72 do 70 °C w centrum geometrycznym, a nastgpnie
schladzano pod biezaca woda do 10 °C. Ogrzany farsz osuszano bibulg filtracyjna i po
wychtodzeniu wazono. Z roznicy masy przed i po ogrzewaniu wyliczano wyciek
cieplny. Wydajnos¢ farszu i wyciek cieplny podawano w procentach jego wyjsciowej
masy.

Sktad chemiczny modelowych kietbas oznaczano wedtug Polskich Norm: ogdlna
zawarto$¢ wody — metoda suszarkowa [17]; biatko ogétem — metoda Kjeldahla przy
uzyciu zautomatyzowanego zestawu typu 343 firmy Buchi, azot przeliczano na bialtko,
stosujac przelicznik 6,25 [16]; thuszcz — metoda Soxleta za pomoca aparatu SOXTEC
HTZ-2 firmy Tecator [18]; chlorki — metoda Mohra [15].

Analize sensoryczng modelowych kietbas, zgodnie z zaleceniami norm [19, 20],
przeprowadzat 5-osobowy przeszkolony zespdt o sprawdzonej wrazliwo$ci sensorycz-
nej. Wyro6zniki jakosci oceniano w skali 5-punktowej z mozliwoscia przyznawania
ocen potéwkowych. Pig¢ punktow oznaczalo oceng bardzo dobra, a jeden punkt oceng
dyskwalifikujaca produkt. Jako$¢ ogdlna wyliczano mnozac warto$ci srednie poszcze-
gblnych wyroznikow przez wspodtezynniki wazkosci (0,15 - zwiazanie plastrow, 0,15 -
pozadalno$¢ smakowitosci, 0,1 - wyglad zewngtrzny, 0,1 - struktura przekroju, 01 -
soczystos¢, 0,1- kruchosé, 0,1 - stono$¢, 0,1 - natgzenie smakowitosci, 0,05 - natgzenie
zapachu, 0,05 - pozadalno$¢ zapachu). Analiz¢ wyroboéw przeprowadzano na zimno.
Ze wzgledu na to, ze podczas kutrowania farszu nie dodawano azotanu(IIl) sodu, nie
oceniano barwy kietbas, gdyz byta ona nietypowa.

Analize profilu tekstury (TPA) kietbas wykonywano przy uzyciu teksturometru
TA-XT2 Stable Microsystems. Mierzono nastgpujace parametry tekstury: twardosc,
sprezystosc, kohezjg, zujnosé i odbojnosé, stosujac test podwojnego $ciskania 10 pro-
bek (o wysokosci 15 mm i $rednicy 14 mm) z kazdej partii kietbasy. Probki §ciskano
do 50 % ich wysokosci. Predkos¢ przesuwu elementu $ciskajacego wynosita 1,5 mm/s,
a przerwa migdzy naciskami 3 s. Pomiar silty cigcia przeprowadzano przy uzyciu tek-
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sturometru TA-XT2 i przystawki Warnera-Bratzlera z trojkatnym wycigciem noza.
Z kazdej partii kielbas wycinano 5 walcéw o $rednicy 14 mm i wysokosci 15 mm,
a nastgpnie mierzono sil¢ potrzebna do poprzecznego przecigcia probek. Predkosé
przesuwu noza podczas testu wynosita 2 mm/s.

Uzyskane wyniki opracowywano przy uzyciu programu Statistica for Windows
wersja 8. Obliczano warto$ci $rednich arytmetycznych i odchylen standardowych.
Nastepnie wykonywano 2-czynnikowa analiz¢ wariancji, a rd6znice migdzy wartoscia-
mi $rednimi okre$lano stosujac test Duncana.

Whiyniki i dyskusja

Wyniki dotyczace analizowanych wlasciwosci modelowych farszow i kielbas ze-
stawiono w tabelach 1-4, a wyniki analizy statystycznej w tabelach 5 1 6. Wptyw rasy
i wieku $win na wlasciwosci fizykochemiczne oraz jako$¢ modelowych farszow i kiel-
bas byl wysoko istotny lub istotny, z wyjatkiem ogolnej zawartosci biatka w kietba-
sach, ktora pozostawata na zblizonym poziomie (tab. 5 i 6).

Tabela l
Wiasciwosci modelowych farszow migsnych.
Properties of model meat batters.
o Wiek ubijanych $win [dni]
Rasa $wif Age of slaughtered pigs [days]
Breed of pigs
120 150 180 210
Wydajnos¢ farszu po obrobcee cieplnej [%]
Yield of batter after cooking [%]
Pbz 88,84 +1,58 91,36 + 1,62 93,00+2,10 93,43 +0,94
Wpb 90,03 £ 1,17 88,06 + 0,89 91,35+ 1,22 91,59 +0,75
Duroc 86,33 + 1,08 82,48 £2,34 82,39 + 0,89 85,63 £2,20
Pietrain 97,43 +£0,48 87,31 £0,81 84,57 +0,25 86,58 + 1,15
Putawska 89,45+ 1,79 86,03 +0,72 87,93 +£0,53 87,56 +0,71
Wyciek cieplny [%]
Cooking losses [%]

Pbz 11,16 £ 1,58 8,064 + 1,62 7,00 £ 2,10 6,57 £ 0,99
Whbp 9,97+ 1,17 11,94 + 0,89 8,65+ 1,22 8,41+0,75
Duroc 13,63 1,05 17,52 +2,34 17,61 +0,89 14,37 +£2,20
Pietrain 2,60 +0,48 12,69 + 0,81 15,43 +£0,25 13,42+1,15
Putawska 10,51 + 1,79 13,97 £ 0,72 12,07 £ 0,53 12,35+0,71




84 Krystyna Palka i wsp.

Wydajno$¢ farszow po ogrzewaniu ksztattowata si¢ w zakresie od 82,4 do 97,4 %
(tab. 1). Najwigksza wydajnoscia i najmniejszym wyciekiem charakteryzowaly si¢
farsze z migsa $win pbz i wbp, posrednig z migsa pietrain i putawskiej, a najmniejsza
z migsa duroc (tab. 5). Natomiast niezaleznie od rasy $§win najbardziej stabilne byty
farsze z migsa zwierzat 120- oraz 210-dniowych (tab. 6). Wyciek cieplny zmieniat si¢
odwrotnie proporcjonalnie do wydajno$ci farszu. Poréwnujac wyniki oznaczen
w przypadku zwierzat 150-, 180- i 210-dniowych zauwaza si¢ tendencj¢ wzrastajacej
stabilno$ci cieplnej farszu wraz z wiekiem zwierzat, z ktorych pochodzito migso.
Z badan Krupy [7] dotyczacych wplywu systemu chowu $win ras wbp i pbz oraz ich
masy ubojowej na sktad chemiczny migsa i jego wlasciwosci fizykochemiczne wynika,
ze wraz z wiekiem zwierzgcia zmniejsza si¢ wyciek cieplny. Z kolei Toledo i wsp.
[21], badajac zaleznos¢ pomigdzy sktadem, stabilno$cia i wlasciwosciami reologicz-
nymi surowych farszow migsnych, stwierdzili, ze farsze o wigkszej zawartosci biatka
i wody, a mniejszej tluszczu charakteryzowal mniejszy wyciek podczas ogrzewania.
Uzyskane wyniki czg§ciowo potwierdzity zaleznosci ustalone przez tych autorow.

Modelowe kietbasy zawieraly w swym skladzie 57,3 - 63,7 % wody, 12,4 -
13,4 % bialka oraz 22,4 - 26,6 % tluszczu (tab. 2). Najmniejsza zawarto$cia wody
i najwigksza thuszczu charakteryzowaty sig kietbasy z migsa ras pbz i duroc, natomiast
najwigcej wody i najmniej thuszczu zawieraly kietbasy z migsa $win pietrain (tab. 5).

Wraz z wiekiem zwierzat, z ktorych pochodzito migso, zawarto$¢ wody w mode-
lowych kietbasach zmniejszala sig, a zawarto$¢ tluszczu zwigkszata si¢ (tab. 6). Po-
dobna tendencj¢ zaobserwowali rowniez Ambriosadis i wsp. [1], analizujac sktad che-
miczny kietbasek greckich. Powszechnie znane z literatury sa zalezno$ci, ze z wiekiem
zwierzgcia zawartos¢ wody w migsie zmniejsza sig, a tluszczu zwigksza oraz ze ilo$¢
wody jest odwrotnie proporcjonalna do ilosci thuszczu [11]. Mozna zaryzykowaé
uogoblnienie, ze przy 30 % poziomie ttuszczu dodanego w czasie produkcji kietbasy
drobno rozdrobnionej, zawarto$¢ thuszczu w gotowym produkcie bedzie determinowa-
na jego ilo$cia w migsie kierowanym do produkcji. W tym kontekscie wyniki badan
potwierdzity rowniez posrednio wnioski innych autordéw, ze rasa o najwigkszej zawar-
tosci thuszczu w migsie jest duroc [4, 5, 2, 6]. Natomiast nie potwierdzono wnioskow
Orzechowskiej 1 wsp. [12], ze migso ras pbz i pietrain nie rézni si¢ zawartoscia thusz-
czu, poniewaz réznice te w kietbasach z udziatem migsa wymienionych ras byty wyso-
ko istotne (tab. 5). Zawarto$¢ biatka w analizowanych kietbasach, niezaleznie od wie-
ku 1 rasy §win, utrzymywata si¢ na do$¢ wyréwnanym poziomie okoto 13 % (tab. 2, 5
1 6). Zawarto$¢ soli kuchennej w modelowych produktach wynosita 1,7 - 1,9 % 1 mie-
Scita si¢ w zakresie warto$ci normatywnych [14].
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Tabela 2
Sktad chemiczny modelowych kietbas.
Chemical composition of model sausages.
o Wiek ubijanych $win [dni]
Rasa SWI? Age of slaughtered pigs [days]
Breed of pigs
120 150 180 210
Zawarto$¢ wody [%]
Water content [%]
Pbz 61,72+ 1,44 61,29+ 1,23 61,09 + 0,46 57,31 £ 0,84
Whbp 61,82 +0,31 63,70 £ 0,59 63,68 + 0,47 62,02 + 0,69
Duroc 63,36 £ 0,85 62,28 +0,16 61,26 +0,88 57,50 + 1,86
Pietrain 63,07 +0,10 62,58 +£0,29 62,22 + 1,14 61,73 £0,92
Putawska 62,14 £ 0,54 61,90 + 0,66 61,70 +0,13 61,58 £ 0,39
Zawarto$¢ biatka (Nx6,25) [%]
Protein (Nx6,25) conten
Pbz 13,05 +0,72 12,93 + 0,50 13,15+0,37 13,26 + 0,56
Whbp 12,38 +0,17 12,76 + 0,54 12,45+ 0,67 12,95+0,24
Duroc 12,36 + 0,06 13,29 +£1,07 12,67 £ 0,43 12,91 +£0,17
Pietrain 13,45+ 0,37 12,91 £0,21 13,34 +£0,37 12,88 £ 0,35
Putawska 12,87 £0,10 12,84 + 0,43 12,71 +£0,31 12,90 + 0,38
Zawarto$¢ ttuszczu [%]
Fat content [%]

Pbz 24,18+ 0,29 24,27 + 0,33 24,61 + 0,47 26,60 + 0,23
Whbp 24,13+ 0,37 23,28 +0,34 22,58 £0,25 23,83 £ 1,39
Duroc 22,83 +0,35 23,73 £ 0,30 23,99 + 0,05 26,42+ 0,49
Pietrain 22,45+ 0,45 23,02 +£0,85 22,44 +0,87 22,88 +£0,76
Putawska 22,90 £ 0,48 2348 £0,13 2336+ 0,44 23,50+ 0,43

Ogodlna jakos¢ modelowych kietbas, oceniana sensorycznie, byta na poziomie do-
brym. Srednie oceny prob byly w zakresie od 3,4 do 4,3 pkt (tab. 3). Najnizej oceniono
jakos¢ kietbas z udziatem migsa rasy duroc oraz ze zwierzat ubijanych w 120. dniu
(tab. 5 1 6). Kietbasy z migsa duroc, pomimo ze zawieraty wigcej thuszczu w poréwna-
niu z produktami z migsa $§win pietrain, putawskiej i wbp, uzyskaly nizsza oceng sen-
soryczna (tab. 5 i 6). Podobne wyniki uzyskali Wood i wsp. [22] oraz Channon i wsp.
[2].
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Tabela 3
Ocena sensoryczna modelowych kietbas.
Sensory assessment of model sausages.
L Wiek ubijanych §win [dni]
Rasa swin Age of slaughtered pigs [days]
Breed of pigs
120 150 180 210
Ocena sensoryczna — ocena ogélna [pkt]
Sensory score assessment — total assessment (evaluation)
Pbz 3,70 £ 0,10 4,00+0,10 4,20+0,20 4,10+0,10
Whbp 3,50+ 0,25 4,30+0,30 3,80+ 0,10 3,90 +£ 0,20
Duroc 3,60 £ 0,20 4,00+ 0,10 3,90+ 0,10 3,50+ 0,20
Pietrain 3,40+ 0,10 4,10+0,15 4,00+ 0,10 4,20+0,10
Putawska 3,80+ 0,10 4,00+ 0,10 4,20+0,10 4,00+ 0,10

W tab. 4. przedstawiono wyniki analiz profilu tekstury oraz sily cigcia modelo-
wych kietbas. Twardos¢ TPA wahatla si¢ w granicach 10,4 - 17,0 N; sprezystos¢ 0,50 -
0,67; kohezja 0,25 - 0,45; zujnos¢ 1,6 - 4,9 N i odbojnos¢ 0,11 - 0,20. Niezaleznie od
wieku najwigksza twardoscia TPA charakteryzowaly si¢ kietbasy z migsa §win rasy
putawskiej, posrednia z migsa pietrain i niska (na zblizonym poziomie) z mi¢sa pozo-
stalych analizowanych ras. Sprezystos¢ modelowych kietbas z migsa §win rasy pietrain
byta mniejsza, a z migsa pozostatych ras utrzymywata si¢ na zblizonym poziomie.
Wartosci kohezji byly najwigksze w przypadku kielbas z migsa duroc i pbz, a naj-
mniejsze z migsa rasy pulawskiej. W wartosciach zujnosci kietbas z migsa §win roz-
nych ras nie byto réznic wysoko istotnych, ale zujnos¢ produktéw z migsa duroc byta
wigksza, w porownaniu z produktami zawierajacymi migso ras pietrain i pulawskie;j.
Réwniez odbojnosé kietbas z migsa duroc byta wigksza w poréwnaniu z kietbasami
zmigsa innych ras, w ktorych analizowane wartosci byly na zbliZzonym poziomie
(tab. 5). Generalnie zaobserwowano, ze wartosci wszystkich parametrow TPA, z wy-
jatkiem twardos$ci, byly wigksze w przypadku kietbas z migsa duroc. Wiek zwierzat,
z ktorych pochodzito migso nie mial wptywu na twardos¢ TPA kielbas w grupach wie-
kowych 120, 150 i 180 dni, a zwigkszenie warto$ci tego parametru zaobserwowano
w przypadku kietbas z udziatem migsa $win ubijanych w 210. dniu.
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Tabela 4
Parametry TPA i sita cigcia modelowych kietbas.
TPA parameters and shear force of model sausages.
Rasa $wif Wiek ubijanych éw.iﬁ [dni]
Breed of pigs Age of slaughtered pigs [days]
120 | 150 | 180 210
Twardo$¢ [N] / Hardness [N]
Pbz 14,06 + 0,56 13,02 + 0,57 14,13 £ 0,35 13,13 +£ 0,66
Whbp 10,39 £ 0,84 16,05 +0,78 11,60 + 0,93 15,61 +0,72
Duroc 12,36 + 0,86 12,96 + 0,66 16,36 + 0,60 11,32+0,14
Pietrain 14,53 + 0,49 13,18 £ 0,76 12,04 + 0,73 16,99 + 0,26
Putawska 16,01 £0,72 13,71 £ 0,27 14,12+ 0,26 16,94 + 0,82
Sprezystosé [-] / Springiness [-]
Pbz 0,57 £ 0,01 0,58 +£ 0,02 0,60 + 0,03 0,52 +0,03
Whbp 0,56 + 0,03 0,64 + 0,04 0,54 £0,07 0,62 +0,05
Duroc 0,62 +0,03 0,67 £ 0,02 0,56 £ 0,01 0,55+0,01
Pietrain 0,50 + 0,01 0,60 + 0,02 0,50 + 0,04 0,56 + 0,04
Putawska 0,56 + 0,06 0,58 + 0,02 0,55+0,01 0,66 +0,01
Kohezja [-] / Cohesiveness [-]
Pbz 0,35+0,01 0,38 +0,01 0,35+ 0,02 0,36 +0,01
Whbp 0,36 + 0,04 0,42 +£0,03 0,25+0,01 0,34 + 0,04
Duroc 0,45 +0,01 0,45 +0,02 0,30+ 0,01 0,31+0,07
Pietrain 0,32 +0,01 0,39 + 0,06 0,30 +£0,01 0,33 +£0,02
Putawska 0,27 £ 0,01 0,29 +0,01 0,26 +0,01 0,29 +0,01
Zujno$é [N] / Chewiness [N]
Pbz 2,80+0,13 2,87 +0,30 3,03 +0,51 2,53 +0,34
Whbp 2,03 +0,31 491+0,32 1,63 +£0,25 3,41 +£0,58
Duroc 3,40 + 0,47 4,12+0,22 3,00+0,13 1,86 + 0,50
Pietrain 2,57+0,14 3,12+0,40 2,33 +£0,69 2,92 +0,39
Putawska 3,51+0,16 2,34+£0,26 1,58 +£0,36 3,29+0,20
Odbojnosc [-] / Resillience [-]
Pbz 0,13 +£0,02 0,14 +£0,01 0,13 +0,01 0,13+0,01
Whbp 0,13 +£0,02 0,17 +£0,01 0,13 +0,01 0,15+0,02
Duroc 0,17 +0,01 0,20 = 0,03 0,15+0,01 0,14 % 0,02
Pietrain 0,11+0,01 0,18 + 0,04 0,12 +£0,02 0,13+0,01
Putawska 0,14 + 0,02 0,13 +0,01 0,14 +0,01 0,13+0,01
Sita cigcia [N] / Shear force [N]
Pbz 2,04+0,16 431+0,18 3,11 +0,30 2,01 £0,16
Whbp 1,70 £ 0,15 3,69 +0,19 2,05+0,19 4,69 +0,45
Duroc 2,14 +£0,52 2,66 £ 0,20 4,08+0,12 2,18 £ 0,30
Pietrain 1,90 £ 0,13 2,57 £ 0,40 1,94 +0,16 1,89 +0,18
Putawska 2,05+0,23 3,75+0,24 4,47+0,22 425+0,37
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Natomiast warto$ci pozostalych parametréw tekstury byly wysoko istotnie wigk-
sze w przypadku modelowych kietbas z migsa $win ubitych w 150. dniu (tab. 6). Naj-
wigkszymi warto$ciami sity cigcia charakteryzowaty si¢ kielbasy z migsa $win rasy
putawskiej oraz ze zwierzat ubijanych w 150. dniu, a najmniejszymi z migsa $win
pietrain i ze zwierzat 120-dniowych (tab. 5 i 6).

Tabela 5
Srednie najmniejszych kwadratow z 2-czynnikowej analizy wariancji dotyczacej wpltywu rasy §wif na
wlasciwosci modelowych farszow i kietbas.
Least Squares (LS) Means obtained based on 2-factor analysis of variance and referring to the effect of
pig’s breed on the properties of model batters and sausages.

. . Rasa $win
Cechy zmiennos$ci Breed of pigs
Variation features P'g _
Pbz Wbp Duroc Pietrain Putawska
WY_daJHOSC farszu 91’66aABC 90,26 aDbE 8421 ADFG 88,95 BbFc 87,77CEGC
Yield of batter
Wycgkaeplny 8’353ABC 9’74anE 15’78ADFG 11,0513ch 12,23 CEGe
Cooking losses
Woda 60,354BC | 62814PE | 61,10°PFP 62,40BF 61,83 CED
Water
Biatko 13,10° 12,632° 12,81 13,14° 12,83
Protein
T*EZCZ 24,66%BC | 2345APE | 2424 DFG 22,64 BEF 23,31€6
Ocena sensoryczna 4,004 3,87 3,758 3,92° 4,008
Sensory assessment
Twardos¢ 13,584 13,41 B¢ 13,25 PE 14,18°BPF | 15,]5ACEF
Hardness
Sprezystosc 0,57° 0,594 0,60°B 0,54ABC 0,59¢
Springiness
Kohezja 0,36% 0,34B¢ 0,38 BPE 0,34°F 0,284 CEF
Cohesiveness
Zujnose 2,80 3,00 3,102 2,73° 2,68°
Chewiness
Odbojnos¢ 0,13% 0,148 0,164BCP 0,14€ 0,13°
Resillience
Sita cigcia 2,87AB 3’03aCD 2’76aEF 2,O7ACEG 3,63 BDFG
Shear force

Objasnienia: / Explanatory notes:

A-G — takie same litery w wierszach oznaczaja rdznice statystycznie wysoko istotne (p<0,01) / the same
letters in the lines point to statistically highly significant differences (p<0.01);

a-b — takie same litery w wierszach oznaczaja rdznice statystycznie istotne (p<0,05) / the same letters in
the lines point to statistically highly significant differences (p<0.05).
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Tabela 6
Srednie najmniejszych kwadratow z 2-czynnikowej analizy wariancji dotyczacej wptywu wieku $win na
wlasciwosci modelowych farszow i kietbas.
Least Squares (LS) Means obtained based on 2-factor analysis of variance referring to the effect pig’s age
on the properties of model batters and sausages.

Wiek [dni]
Cechy zmiennosci Age [days]
Variation features
120 150 180 210
Wydajnosé f
ydanose farszu 90.414BC 87,054D 87.855¢ 88.97CP?
Yield of batter
Wiyciek ciepl
yerek clepiy 9.5848C 12,954 12,158¢ 11,03 CPa
Cooking losses
Wod
oda 62,4248 62,200 61,10AC 61,115P
Water
Biatko
! 12.82 12,94 12.86 12,98
Protein
Tt
uszez 233048 23,150 24,09 ¢ 24,11 BP
Fat
0
cena Sensoryczna 3’60 ABC 4’07 Aa 4’02 B 3’94 Ca
Sensory assessment
"
wardose 13,444 13,78 13.65¢ 14,804 B¢
Hardness
———
Prezystose 056 0,6248¢ 0.555¢ 0,58 €
Springiness
Kohezj
onezja 035482 038 ACP 0,29 8CE 033 °DE
Cohesiveness
Hnose 2.86 4B 347ACD 231 BCE 2.80 PF
Chewiness
YT
OInose 0.144 0.164BC 0.13 B 0.14¢
Resillience
Sifa cieci
ra clecta 1,96 ABC 3.40APE 3,138D 3,00CF
Shear force

Objasnienia: / Explanatory notes:

A-G — takie same litery w wierszach oznaczaja réznice statystycznie wysoko istotne (p<0,01) / the same
letters in the lines point to statistically highly significant differences (p<0.01);

a-b — takie same litery w wierszach oznaczaja rdznice statystycznie istotne (p<0,05) / the same letters in
the lines point to statistically highly significant differences (p<0.05).
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Na podstawie zbadanych wtasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych mozna
stwierdzi¢, ze optymalna przydatnoscia do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych
parzonych charakteryzowalo si¢ migso pochodzace ze $win ras pbz, wbp, putawskiej
i pietrain ubitych w 150. dniu chowu. Natomiast mniej przydatne do tego rodzaju prze-
tworow okazalo si¢ migso $win rasy duroc.

Whioski

1. Najwigksza stabilnoscia cieplna charakteryzuja si¢ farsze z migsa $win rasy pbz
i wbp, a najmniejsza z migsa duroc.

2. Zawarto$¢ biatka w modelowych kietbasach jest zblizona i utrzymuje si¢ na po-
ziomie okoto 13 %. Najmniej wody 1 najwigcej tluszczu i1 zawieraja kietbasy
z migsa ras pbz i duroc, a najwigcej wody 1 najmniej thuszczu z migsa pietrain.
Wraz z wiekiem zwierzat, z ktorych pochodzi migso, ilo$¢ wody w produktach
zmniejsza si¢, a ilo$¢ thuszczu zwigksza.

3. Twardo$¢ TPA modelowych kietbas z migsa swin ras putawskiej i pietrain jest
wigksza niz z migsa pozostatych ras, a wartosci pozostatych parametrow tekstury
sa wigksze w przypadku produktéw z migsa duroc. Najmniejsza sprezystoscia
i kohezja charakteryzuja si¢ kietbasy z migsa pietrain i putawskie;.

4. Wartos¢ twardosci TPA kielbas z udzialem migsa zwierzat w grupach wiekowych
do 180 dni nie zmienia si¢, a zwigksza w przypadku kietbas z migsa §win 210-
dniowych, natomiast wartosci pozostatych parametrow sa duzo wigksze w przy-
padku modelowych produktéw z migsa $win 150-dniowych.

5. Wartos¢ sily cigcia kielbas z migsa §win rasy putawskiej i w grupie wiekowej 150
dni jest najwigksza, a kietbas z migsa pietrain oraz ze §win 120-dniowych naj-
mniejsza.

6. Ogdlna jako§¢ modelowych kietbas, oceniana sensorycznie, jest na poziomie do-
brym. Istotnie nizej oceniane sa produkty z migsa rasy duroc oraz pochodzacego ze
zwierzat ubitych w 120. dniu.

Praca naukowa finansowana ze srodkow Ministerstwa Nauki i Informatyzacji
w ramach projektu badawczego PBZ-KBN-113/P06/2005
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EFFECT OF BREED AND AGE OF PIGS ON THE PROPERTIES OF MODEL MEAT
BATTERS AND SAUSAGES

Summary

The objective of the investigations was to compare the thermostability of model meat batters and the
basic chemical composition, texture, and sensory quality of model sausages from pig meat of the follow-
ing pig breeds: Polish landrace (pbz), Polish large white (wbp), duroc, pietrain, and putawska. Pigs were
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120, 150, 180, and 210 days old when slaughtered. The muscles investigated were m. longissimus dorsi
(LD) and m. semimembranosus (SM). The values of yield of batters and cooking losses were calculated
based on differences between the masses of batters prior to and after the heating. The basic chemical
composition of sausages was determined according to the relevant Polish Standards. The Texture Profile
Analysis (TPA) and shearing force measurement were performed using, a TA-XT2 texture analyzer. The
sensory analysis was carried out by a team consisting of 5 properly trained persons whose sensory recep-
tiveness levels were proved to be fit.

The batters made from the pbz and wpb pig meet were characterized by the highest thermostability
level, whereas the batters from the duroc pig meat — by the lowest. The protein contents in sausages were
rather similar, they did not depend on the breed and age of pigs, and amounted ca. 13 %. The highest fat
and the lowest water contents were found in meat products from meat of the pbz and duroc pigs, whereas
the highest water and the lowest fat contents in products from meat of the pietrain pigs. With the advanc-
ing age of animals used to manufacture meat sausages from their meat, the water content decreased and
the fat content increased. The TPA hardness of sausages made from meat of the putawska and pietrain
breeds had a higher value than the TPA hardness of model products made from meat of other breeds. The
springiness, cohesiveness, chewiness, and resilience values of sausages made of the duroc pig meat were
higher compared to the sausages from meat of other pig breeds. The sausages manufactured from meat of
the pietrain and pulawska breeds were characterized by the lowest springiness and cohesiveness levels.
The TPA hardness values of sausages made from meat of pigs slaughtered at the age not exceeding 180
days did not change, however, they increased in sausages made from meat of 210-day old pigs. The values
of other texture parameters were significantly higher in sausages made from meat of 150-day old pigs. The
shear force values were the highest in model sausages made from meat of the putawska breed and from
meat of 150-day old pigs, and the lowest in sausages from meat of the pietrain breeds and from meat of
120-day old pigs. The sensory quality level of all the model products was good. The sausages made from
meat of the duroc breed and of the pigs slaughtered on their 120th day of age were assessed as having the
lowest sensory quality. The meat of the pbz, wbp, putawska, and pietrain pig breeds, and slaughtered at the
age of 150 days, proved to have the optimal usefulness for manufacturing fine ground, scalded sausages.
The meat of the duroc pigs was less useful for manufacturing such products.

Key words: pigs, breed, age, meat batters, sausages, texture, quality
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