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Streszczenie

Celem badan bylo poréwnanie wartosci technologicznej i sensorycznej migsa wieprzowego nalezace-
go do réznych klas jakosciowych. Badania przeprowadzono selekcjonujac materiat sposrdéd 390 tuczni-
kow. W migsie badanych tucznikéw oznaczono: pH, barwe, wyciek naturalny, wskaznik RTN, wydajnos¢
po gotowaniu. Przeprowadzono réwniez oceng sensoryczng migsa surowego i gotowanego. Na podstawie
wartosci pH (1, 3, 24 h) proéby migsa podzielono na: PSE, czeSciowo PSE, kwasne, normalne i czgsciowo
DFD. Wyniki przeprowadzonych badan wykazaty stosunkowo dobra jako$¢ technologiczng i sensoryczng
migsa. Najnizsza jakos$¢ technologiczng wykazywalo migso uznane za PSE, czgsciowo PSE i ASE. Migso
DFD charakteryzowalo si¢ najwyzsza wydajnoscia po gotowaniu i peklowaniu, najmniejszym wyciekiem
oraz najwyzsza jako$cia sensoryczng migsa gotowanego, ktéra nie roznicowata go jednak istotnie od
mig¢sa normalnego.

Stowa kluczowe: wieprzowina, jako$¢ technologiczna, jako$¢ sensoryczna

Wprowadzenie

Migso wieprzowe stanowi ok. 60 % spozywanego mi¢sa w Polsce. W ostatnich
latach zauwazalna jest poprawa migsno$ci zywca dostarczanego do rzezni, czemu to-
warzyszy jednak czgsto obnizenie jakosci migsa [19]. W zwiazku z tym podejmuje si¢
szereg dziatan ukierunkowanych na poprawg jakosci surowca na drodze genetycznej
i optymalizacji warunkéw obrotu zwierzetami przed ubojem, jak i postgpowania poub-
ojowego (wykrwawianie, wychtadzanie i proces dojrzewania), ktore majg na celu wye-
liminowanie czynnikow stresogennych. Czynniki te bowiem w znacznym stopniu
przyczyniaja si¢ do wystgpowania migsa wadliwego [5, 9, 10, 11, 12, 15]. Najczgst-
szymi zmianami wystepujagcymi w migsie sg wady PSE, ASE i1 DFD, ktorych wyste-
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powanie zalezy od czynnikéw genetycznych i Srodowiskowych. Jakos$¢ kulinarnego
migsa wieprzowego postrzegana jest przez konsumentow jako wynik oceny wzroko-
wej. Konsument zwraca uwage na takie czynniki, jak: udziat tkanki mig$niowe;j, thusz-
czowej 1 koSci oraz na barwe mi¢sa. Wickszos¢ konsumentdéw preferuje jasnor6zowa
barwe migsa z minimalnym otluszczeniem i wyciekiem oraz bez widocznej marmur-
kowatosci, natomiast ciemnoczerwona barwa i duzy wyciek soku migsnego utozsamia-
ne sg z utratg swiezosci [4, 18]. Jednocze$nie w przypadku migsa po obrobcee cieplne;,
w trakcie konsumpcji, najwigksza uwage zwraca si¢ na smakowitos¢, kruchos¢, soczy-
sto$¢ oraz wyczuwalnos$¢ thuszczu. Duzy wyciek soku obniza poziom cech sensorycz-
nych mi¢sa.

Jak wykazujg badania, zmienia si¢ nie tylko udzial migsa wadliwego, ale rowniez
jego charakterystyka. W zwiazku z tym zachodzi konieczno$¢ podejmowania badan
z tego zakresu.

Celem badan bylo poréwnanie wartosci technologicznej i sensorycznej migsa
wieprzowego nalezacego do rdznych klas jakosciowych.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity tuczniki pochodzace z krzyzowania loch linii Naima
z knurami hybrydami linii P76 — PenArLan. Po uzyskaniu masy ok. 110 kg zwierzeta
ubijano wedlug obowiazujacej technologii. Zastosowano automatyczne oszatamianie
elektryczne oraz wykrwawianie w pozycji lezacej. Uboj tucznikow przeprowadzono
w 7 seriach. Opracowano charakterystyke wartosci rzeznej 390 tusz. Do dalszych ba-
dan dotyczacych oceny jakosci technologicznej migsa wybrano wszystkie tusze z mig-
sem wadliwym i czesciowo wadliwym (60 sztuk) oraz 49 sztuk tucznikow reprezentu-
jacych pozostata czes¢ badanej populacji na podstawie pH koncowego (podziat na
klasy jakosciowe podano w tab. 1). Biorgc pod uwage ograniczenia metodyczne, anali-
z¢ sensoryczng wykonano na materiale 64 tucznikow.

Po uboju zwierzat wykonywano pomiar grubosci stoniny i mi¢$nia najdtuzszego
grzbietu m. longissimus dorsi na wysokosci ostatniego zebra i 7 cm w bok od linii
przecigcia tuszy, za pomocg aparatu CGM. Na podstawie wykonanych pomiaréw obli-
czano zawarto$¢ migsa w tuszy wedtug rownania podanego przez Borzute [2]. Wszyst-
kie badania jakos$ci migsa wykonywano na probach pobranych z mig¢$nia m. longissi-
mus dorsi z partii ledzwiowej. Warto$¢ pH zostata okre$lona po 45 min oraz po 3, 24
148 h od uboju. Barw¢ migsa mierzono po 48 h od uboju przy uzyciu aparatu Minolta
CR310, w systemie CIE L*a*b*. Okreslano wyciek naturalny wedtug metodyki Prange
1 wsp. [20] oraz wskaznik wydajno$ci technologicznej ,,Napole” (RTN) charakteryzu-
jacy wydajnos¢ migsa w procesie peklowania i gotowania podczas wyrobu szynek
[13].
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Tabela 1l

Klasy jakosciowe migsa wedlug powszechnie uznanych wartosci granicznych pH.
Meat quality classes based on commonly accepted pH limits.

Typ migsa Warto$ci graniczne

Type of meat pH limits
PSE pH; <6,0
PSE pH; <6,0
Czgéciowo PSE pH;>6,01ipH;<6,0
Partially PSE pH;>6,0 and pH;<6,0
ASE pH;>6,0, pH;>6,0 i pHy,<5,5
Acidic meat pH;> 6,0, pH3> 6,0 and pH,4< 5,5
Normalne pH; > 6,0, pH;>6,0 i pHy4> 5,5
Normal pH;> 6,0, pH3> 6,0 and pH,4> 5,5
Czgsciowo DFD pH; > 6,0, pH;>6,0 i pH,4>5,8
Partiallly DFD pH,;> 6,0, pH3> 6,0 and pH,4> 5,8

Jako$¢ sensoryczng migsa (surowego i po obrobce termicznej) oceniano po 96 h
od uboju metoda skalowania [16], wykorzystujac jako narzgdzie niestrukturowang
skale graficzng 0 - 10 jednostek umownych (j.u.). W migsie surowym oceniano wzro-
kowo: intensywnos$¢ barwy i jej jednolitos¢, stopien marmurkowato$ci oraz ogolna
akceptacje wygladu. W probkach migsa po obrobece termicznej oceniano: typowosé
zapachu, ton i jednolito$¢ barwy, kruchos¢, soczysto$¢, sensoryczng wyczuwalnosé
thuszczu, smakowito$¢ oraz jako$¢ ogdlng. Probki migsa surowego o masie ok. 600 g
poddawano obrobce cieplnej; ogrzewaniu w srodowisku wodnym soli (0,8 % NaCl) wg
metodyki Barytko-Pikielnej i wsp. [1]. Proces ogrzewania prowadzono do momentu
uzyskania w migsie temp. wewnetrznej 72 °C, a nastegpnie przetrzymywano probki pod
przykryciem do uzyskania temp. 75 °C. Po wystudzeniu probki mig¢sa porcjowano na
kawatki o wyrownanej wielkos$ci 1 masie (ok. 25 g) i umieszczano w plastikowych,
jednorazowych pudelkach, ktére nakrywano wieczkami. Wszystkie probki do ocen
kodowano indywidualnie kodami trzycyfrowymi i podawano w losowej kolejnosci
w celu uniknigcia tzw. carry-over effect (wptywu probki poprzedniej na oceng probki
kolejnej). Oceng jakosci sensorycznej migsa przeprowadzal 10-osobowy zesp6t ocenia-
jacych, przeszkolony zgodnie z normg ISO 8586-2:1996 [17] i majacy znaczne do-
swiadczenie w prowadzeniu sensorycznych ocen migsa i produktéw migsnych (3 - 8 lat
praktyki w ocenach sensorycznych). Oceny powtarzano dwukrotnie, tak ze kazdy wy-
nik $redni uzyskano na podstawie min. 18 wynikéw jednostkowych. Badanie prowa-
dzono w pomieszczeniach o temperaturze 22 = 1 °C, przy $wietle dziennym. Kazdy
oceniajacy otrzymywat goraca herbatg bez cukru do neutralizacji smaku pomigdzy
ocenami kolejnych probek.
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Wyniki badan opracowano statystycznie, stosujac jednoczynnikowsg analize wa-
riancji celem okreslenia wplywu klasy jakosciowej migsa na cechy jakosci technolo-
gicznej 1 sensorycznej. Istotno$¢ roéznic migdzy wartoSciami $rednimi weryfikowano
wielokrotnym testem rozst¢gpu dla nierdéwnych liczebnosci wedlug metody Tukey’a.
Obliczenia wykonano z zastosowaniem pakietu Statistica ver. 6.0 [25].

Wyniki badan i dyskusja

Badane tuczniki charakteryzowaty si¢ stosunkowo wysoka migsnoscig wynoszaca
ok. 57 % miegsa w tuszy (tab. 2). Analiza cech jako$¢ technologicznej i sensorycznej
migsa surowego i gotowanego wskazuje, ze mi¢so badanych tucznikéw charakteryzo-
wato si¢ stosunkowo dobrg jakoscig. Migso cechowata dos¢ wysoka wydajno$¢ w go-
towaniu oraz w peklowaniu (74 % — wydajnos¢ w gotowaniu, 94,9 % — wskaznik
RTN). Niemniej w badanej grupie 390 tusz tucznikow stwierdzono 15,38 % migsa
wadliwego. Migso wadliwe stanowito odpowiednio: PSE — 2,31 %, cze$ciowo PSE —
5,13 %, kwasne — 5,38 %, czesciowo DFD — 2,56 %. Wystepowanie migsa wadliwego
w badanej grupie tucznikoéw nalezy raczej przypisa¢ stresogennym warunkom obrotu
przedubojowego i uboju, bowiem stada swin PenArLan sg objete od lat programem
eliminacji alleli RYRI" i RN [23, 24].

Charakterystyka wartosci rzeznej tucznikow zakwalifikowanych do poszczegol-
nych klas jako$ciowych nie wykazata istotnych réznic mi¢dzy nimi (tab. 3). Masa tu-
szy byla stosunkowo wysoka, natomiast warto$¢ rzezna nieznacznie powyzej Sredniej
krajowej. W przeprowadzonych badaniach nie stwierdzono zalezno$ci migdzy warto-
$cig rzezng a jako$cig migsa.

Analizujac cechy jako$ci migsa w poszczeg6lnych klasach stwierdzono, ze migso
PSE cechowalo si¢ najnizszym pH poczatkowym i jego zmniejszaniem si¢ az do po-
ziomu typowego dla migsa kwasnego (tab. 4). Migso to charakteryzowato si¢ mniejsza
wydajnoscia: o ok. 3 % w procesie peklowania i gotowania oraz o 3,8 % w obrobce
cieplnej, w porownaniu z migsem normalnym. Rezultaty te potwierdzajg wyniki badan
Ko¢éwin-Podsiadtej i wsp. [8], wykazujace, ze migso o niskim pH (5,5 - 5,3) wyr6znia
si¢ mniejsza wodochtonno$cig i wydajnosciag w gotowaniu oraz jasniejszg barwa. Za-
stanawiajacy jest jednak stosunkowo niewielki wyciek naturalny z tego typu migsa,
ktorego wartos¢ jest zblizona do danych przedstawionych przez Koéwin-Podsiadlg [7].
Uwzgledniajagc warto$ci srednie pH; 1 pH; mozna stwierdzi¢, ze migso to nie bylo
obarczone typowa wada PSE (glikoliza nie byta tak gwaltowna, jak dla typowego mig-
sa PSE). Badania przeprowadzone przez O’Neill 1 wsp. [14] wykazaty, ze migso typu
PSE miato wickszy wyciek o 5,5 % niz mi¢so normalne, a wydajnos¢ w gotowaniu
byta o 12,6 % mniejsza. Migso surowe typu PSE charakteryzowato si¢ zdecydowanie
ciemniejszg barwg i mniejszg akceptacjg, natomiast po obrobce cieplnej mniejsza kru-
choscig, soczystoscig i jakoscig ogdlng w stosunku do mi¢sa normalnego.
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Tabela 2

Charakterystyka wartosci rzeznej tusz (n = 390), jakosci technologicznej (n = 109) i sensorycznej (n = 64)

migsa badanej grupy tucznikow.

Characteristics of slaughter value of carcasses (n = 390), technological (n

(n = 64) of fattener meat samples analysed.

109) and sensory quality

Mierzone parametry i cechy

Measured parameters and traits X s/SD
Masa tuszy cieptej / Hot carcass weight [kg] 88,92 8,73
Grubo$¢ migsnia LD / Loin thickness [mm] 59,47 6,8
Grubo$¢ stoniny / Back fat thickness [mm] 15,19 3,41
Zawarto$¢ migsa w tuszy [%] / % of meat in carcass 56,82 5,5
pH; 6,37 0,28
pH; 6,15 0,26
pHa, 5,55 0,14
pHag 5,51 0,12
Parametry barwy 48 h: / Colour parameters 48 h:
L* 54,94 2,44
a* 13,02 3,97
b* 6,62 2,23
Wyciek naturalny 48 h / Drip loss,s [%] 4,71 2,23
Wskaznik wydajnosci migsa w peklowaniu i gotowaniu RTN [%]
Technological yields of meat during curing and cooking processes 94,93 6,48
[%o]
Wydajnos¢ migsa po gotowaniu po 96 h / Cooking yieldgs [%] 74,1 4,22
Sensoryczna ocena migsa surowego 96 h po uboju
Sensory evaluation of raw meat 96 h post mortem
Ton barwy [j.u.] / Colour tone [c.u.] 5,72 1,57
Jednolitos¢ barwy [j.u.] / Colour homogeneity [c.u.] 6,25 1,4
Marmurkowato$¢ [j.u.] / Marbling [c.u.] 3,96 1,84
Stopien akceptacji [j.u.] / Degree of acceptability [c.u.] 5,96 1,25
Sensoryczna ocena migsa gotowanego 96 h po uboju
Sensory evaluation of cooked meat 96 h post mortem
Zapach [j.u.] / Odour [c.u.] 7,4 1,33
Ton barwy [j.u.] / Colour tone [c.u.] 7,7 0,94
Jednolitos¢ barwy [j.u.] / Colour homogeneity [c.u.] 7,59 0,94
Kruchos¢ [j.u.] / Tenderness [c.u.] 6,87 1,31
Soczystosé [j.u.] / Juiciness [c.u.] 5,81 1,47
Wyczuwalnos$¢ thuszezu [j.u.] / Fat perceptibility [c.u.] 2,6 0,47
Smakowito$¢ [j.u.] / Flavour [c.u.] 6,99 0,84
Jakos¢ ogolna [j.u.] / Overall quality [c.u.] 6,53 0,87
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Tabela 3
Charakterystyka warto$ci rzeznej tucznikoéw w zaleznosci od klasy jakosciowej migsa.
Characteristics of slaughter value of fatteners depending on meat quality class.
Klasa jakosci migsa
Meat quality class
Cechy cze$ciowo cze$ciowo
Traits PSE QPSE ASE | normalne ?)FD
- acidic normal .
PSE partially meat meat partially
PSE DFD
Liczba badanych zwierzat
[szt] X
Quantity of animals studied ? 20 2 ¥ 10
[n]
Udzial zwierzat w badane;j
populacji
Per cent content of animals 8,25 18,35 19,28 4495 9,17
studied
[%o]
Masa tuszy cieplej 85,00 91,80 90,29 88,10 87,87 2861
Hot carcass weight [kg] + 6,40 +10,42 +10,56 +7,74 +6,28 ?
Sﬁ:‘t’ﬁiﬁzzzgla LD 59,56 63,22 58,67 58,47 577 59,52
+38,16 +7,80 +5,87 +6,22 +6,83 ’
[mm]
Grubos¢ stoniny 15,78 16,00 15,29 14,88 13,40 15.07
Back fat thickness [mm] +5,07 +2,68 +2,17 +3,82 +2,79 ’
Zawarto$¢ migsa w tuszy [%] 56,34 57,25 56,40 56,72 57,74 56.89
% of meat in carcass + 3,66 +2,20 +2,14 +2,62 +2,00 ?

Wolniejszym przebiegiem glikogenolizy charakteryzowato si¢ migso czgSciowo
PSE, ktore w koncowej ocenie (48 h po uboju) w zakresie wskaznika RTN, wycieku
naturalnego 1 jasno$ci barwy zblizone byto do migsa PSE. Migso to jednak miato wigk-
szg wydajno$¢ po gotowaniu, a jego barwa byla bardziej intensywnie czerwona.
W ocenie jako$ci sensorycznej migsa surowego i poddanego obrobcee cieplnej nie wy-
kazano istotnych réznic migdzy probkami czesciowo PSE i PSE. Oba rodzaje migsa
w zakresie takich cech, jak: soczystos¢ i smakowito$¢ oraz jako§¢ ogolna nie roéznito
si¢ istotnie od migsa normalnego. Mozna to wyjasni¢ wigkszym otluszczeniem tuczni-
koéw wykazujacych tego typu wady miegsa (tab. 3). Potwierdza to wyniki badan Czar-
nieckiej-Skubiny 1 wsp. [3], w ktorych wykazano réwnoczesne i silne oddziatywanie
poziomu otluszczenia i stopnia zakwaszenia tkanki mig¢$niowej na cechy jakos$ci senso-

rycznej.
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Tabela 4
Charakterystyka jakosci technologicznej migsa tucznikow badanych klas.
Technological meat quality profile of fatteners from quality classes studied.
Klasa jakosci migsa / Meat quality class
Cechy CZQIS)%IEWO ASE normalne CZ%?BWO
Traits PSE . acidic normal .
partially meat meat partially F
PSE DFD_| | »
Liczba badanych zwie- '
1zat [szt]
Quantity of animals ? 20 21 49 10
studied [n]
5,87 6,33 6,41 6,41 6,59
pH, +0,09 +0,22 +0,26 +£0,18 £021 | 17,77 | 0,00
a b b b c
5,73 5,87 6,29 6,25 6,32
pH; +0,19 +0,11 +0,22 +0,18 +0,10 35,94 | 0,00
a b c c c
5,47 5,52 5,43 5,56 5,87
pH,, +0,10 +0,11 +0,07 +0,07 +£0,14 | 43,11 | 0,00
a b a b c
547 5,49 5,45 551 5,73
pHas +0,07 +0,10 +0,07 +0,11 +0,14 14,62 | 0,00
ab ab a b c
fgfﬁj{gggg‘i?g}sﬁ 93,69 93,70 88,86 96,77 102,35
- . +6,11 +0,20 +2,46 +5,42 +5,07 13,27 | 0,00
Technological yields
a a b a c
[%0]
Parametry barwy 48 h:
Colour parameters 48 h:
L* 55,95 54,43 56,30 54,92 52,34
+3.45 +2.07 +£2.47 +£1,97 £2,02 | 6,03 | 0,00
ab a ab a c
a* 9,04 12,11 13,17 14,02 13,23
+5,15 +5,14 +3,81 +2,89 +3,09 6,63 | 0,01
a b b b b
b* 9,00 6,99 7,29 6,04 5,14
+2,76 +2,34 +2,53 +1,67 +1,20 6,02 | 0,00
a b b be c
Wydajno$¢ migsa po 71,62 74,74 70,94 75,42 76,39
gotowaniu po 96 h +£2.75 +422 £2,15 +£4,56 £273 | 5,76 | 0,00
Cooking yieldos [%] a b a b b
. 4,25 5,20 5,74 4,58 2,62
Wyciek naturalny 48h |, 7es | 300 | +2,03 | 171 | +139 | 413 | 000
Drip lossyg [%] ab a a a b

Objasnienia: / Explanatory notes:

a,b,c — wartos$ci $rednie oznaczone réoznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 / mean
values denoted by various letters differ statistically significantly at p < 0.05; p — poziom istotnosci
obliczonej statystyki F / significance level of F test; Fey, - statystyka Fishera-Sndedecora / Fisher-
Snedecor test
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Migso kwasne cechowato si¢ najnizsza warto$cig wskaznika wydajno$ci techno-
logicznej (RTN). Warto$¢ ta byta zblizona do wynikow uzyskanych przez Koéwin-
Podsiadtg [7]. Wyniki badan wykazuja, ze niskie pH koncowe silnie oddziatuje na
wydajnos¢ w gotowaniu, powodujac zmniejszenie wydajnosci od 4 do 6 % [21]. Bada-
nia Przybylskiego [22] wykazaly, ze wskaznik wydajnoS$ci migsa po gotowaniu i pe-
klowaniu zalezy od zawartosci glikogenu, stopnia zakwaszenia tkanki mig¢$niowe;j
1 zawartosci wody. Migso ASE charakteryzowato si¢ rowniez jasng barwg i duzym
wyciekiem (tab. 4). Surowe mi¢so ASE odznaczato si¢ jednak najmniejsza marmurko-
watoscig i wysoka akceptacijg (tab. 5). Stosunkowo niskie pH koncowe tego migsa (tab.
4) oraz wspomniana mata marmurkowato$¢ zaowocowaly najnizszg oceng jakosci
sensorycznej po obrobce cieplnej. Migso to bowiem odznaczato si¢ stosunkowo matg
kruchoscia, najmniejsza soczystoscia i smakowitosciag oraz jakoscig og6lng (tab. 6).
Potwierdzeniem tych zaleznos$ci sa badania Jaworskiej i wsp. [4], w ktorych stwier-
dzono pozytywny wptyw wzrostu pH i marmurkowatos$ci na jako$¢ sensoryczng migsa
gotowanego.

Tabela 5
Wyniki oceny sensorycznej migsa surowego badanych klas.
Results of sensory evaluation of raw meat from quality classes studied.
Klasa jakosci migsa
Meat quality class
Cechy czesSciowo cze$ciowo
Traits PSE ASE normalne DFD
PSE . acidic normal .
partially meat meat partially F p
PSE DFD emp
Liczba badanych zwierzat
[szt]
Quantity of animals 6 10 13 28 7
studied [n]
Ton barwy [j.u.] 5,24 5,12 6,71 5,81 4,49
ylhu £121 | +1,00 +1,15 +1,62 +1,87 | 3,24 | 0,02
Colour tone [c.u.]
ab a b b c
s . 5,90 6,50 7,12 6,25 4,44
JednolitoS¢ barwy [iu] - 7y o) o3 | wos2 | +142 | £079 | 559 | 000
Colour homogeneity [c.u.]
aa a b a c
Marmurkowatosé [j.u.] 3,75 3,63 2,69 4,28 5,48
. . +2,57 +1,56 +0,88 +1,82 +222 4,46 | 0,00
Marbling [c.u.]
a a b c d
Stopien akceptacji [j.u.] 5,24 6,47 6,80 5,82 4,64
Degree of acceptability +0,63 +1,03 +0,76 +1,23 +1,24 5,37 | 0,00
[cu] ac ab b c c

Objasnienia, jak pod tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
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Tabela 6
Wyniki oceny sensorycznej mi¢sa gotowanego badanych klas.
Results of sensory evaluation of cooked meat from quality classes studied.
Klasa jakos$ci migsa
Meat quality class
Cechy czesSciowo ASE czesSciowo
Traits PSE . normalne DFD
PSE . acidic .
partially meat normal meat partially
PSE DFD F P
Liczba bada- emp
nych zwierzat
[szt]
Quantity of 6 10 13 28 7
animals
studied [n]
Zapach [j.u] 7,88 7,87 7,66 6,82 8,12
5 dlz) Cr o 'u'] +£0,40 | =043 +1.23 +1,65 +021 2,71 | 0,04
urie. ab ab ab a b
E"“]barwy 7,64 7,18 8,08 7,49 8,59
- +0,75 +1,02 +0,71 +0,97 +0,42 3,73 | 0,01
Colour tone
ab a b a b
[cu]
Jednolitosé¢
téarlwy [L'u'] 7,74 7,64 7,79 7,35 8,05 Lot | o
orour homo- +0,68 +0,68 +0,89 +0,97 +1,03 ’ ’
geneity of
[cu]
ITG“ZI‘OSC o] 6,31 6,38 6,56 7,09 7,76 o1 | o1
[C"E ]emess +£0,96 +£1,50 +£0,90 +£1,19 +1,96 ’ ’
Soczystosé 6,02 6,03 4,80 5,92 6,78
[j.u.] +1,81 +137 +1,18 +1,39 +1,54 2,64 | 0,04
Juiciness [c.u.] ab b a b b
Wyczuwalnosé
thuszczu [j.u.] 2,24 2,30 2,58 2,73 2,52 136 | 026
Fat perceptibi- +0,25 +0,49 +0,40 +0,53 +0,23 ? ’
lity [c.u.]
Smakowito$¢ 7,11 7,22 6,29 7,05 7,60
[ul +1,10 +0,63 +0,69 + 6,64 +1,18 4,07 | 0,01
Flavour [c.u.] b b a b b
JL'?k"]éé ogélna 5,62 6,24 6.11 6,61 7,44
o , +£0,35 +£0,51 +0,64 +0,70 £133 4,18 | 0,01
Overall quality
a a a a b
[cu]

Objasnienia, jak pod tab. 4 / Explanatory notes as in Tab. 4.
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Migso czesciowo DFD odznaczato si¢ powolnym spadkiem pH, najwigkszg wy-
dajnosécig w obrdobce cieplnej migsa kulinarnego i peklowanego oraz najmniejszym
wyciekiem naturalnym (tab. 4). Badania Kajak i wsp. [6] wykazaly, Ze migso to cha-
rakteryzuje si¢ wigkszg podatnosciag na rozwoj drobnoustrojow. Wysoka wydajnosé¢
1 wodochtonno$¢ migsa czesciowo DFD wplynela na oceng jako$ci sensorycznej po
obrobce cieplnej. Migso to oceniono najwyzej pod wzgledem wszystkich cech tj. zapa-
chu, tonu 1 jednolitosci barwy, kruchosci, soczystosci, smakowito$ci oraz jakosci ogol-
nej (tab. 6). Przeprowadzona ocena jakosci sensorycznej mig¢sa surowego potwierdzita
jego ciemng barwe i niska akceptacj¢, powigzang z wysokim stopniem marmurkowato-
Sci (tab. 5). Wajda 1 wsp. [26] oraz Jaworska i wsp. [4] potwierdzili wptyw stopnia
marmurkowato$ci mig¢sa surowego na jego soczystos¢ i 0golna akceptacje po obrobce
cieplnej. Przedstawione wyniki sg potwierdzeniem badan Jaworskiej i wsp. [4], w kto-
rych wykazano wyzszy stopien akceptacji mig¢sa o jasnej barwie z mato widoczng
marmurkowato$cig.

Podsumowujac przeprowadzone badania, nalezy stwierdzi¢, ze wyodrebnione
migso wadliwe w odniesieniu do wielu cech nie charakteryzowalo si¢ warto$ciami
typowymi dla tego typu wad stwierdzanych we wcze$niejszych badaniach. Moze to
by¢ efektem eliminacji czynnikdw natury genetycznej — eliminacji ze stad osobnikow
obcigzonych genami RYRI i RN oraz ukierunkowania na doskonalenie jakosci migsa
i wynikajacych stad zmian metabolizmu zwierzat. Badania potwierdzity jednak, ze
migso wadliwe o niskim pH koncowym (PSE, czgs¢iowo PSE i ASE) charakteryzuje
si¢ wigkszymi stratami w obrébce cieplnej. W odniesieniu do jakos$ci sensorycznej
migsa surowego 1 gotowanego trudno o jednoznaczne wnioski z uwagi na jednoczesne
oddzialywanie thuszczu srodmigsniowego (okreslanego jako marmurkowatos¢), ktore-
go wpltyw niwelowat lub dziatal addytywnie na efekt pH koncowego, utrudniajac
wnioskowanie. Migso ASE charakteryzowato si¢ najmniejsza marmurkowato$cia, ale
jednoczes$nie najwyzsza akceptacja, najwigksza soczystoscig i smakowitoscia. Z kolei
migso czgsciowo DFD przy najwyzszym pH koncowym i marmurkowatosci charakte-
ryzowalo si¢ najwigksza smakowito$cig i soczystoscig oraz najnizszg akceptacja.

Whioski

1. Badane tuczniki charakteryzowaty si¢ migsnoscia na §rednim poziomie 56,82 %,
przy stosunkowo duzej masie tuszy — 88 kg. W niniejszych badaniach nie stwier-
dzono zaleznos$ci migdzy migsnoscig tusz a jakoscig migsa.

2. W badanej grupie 390 tusz tucznikow stwierdzono 15,38 % migsa wadliwego.
Migso wadliwe stanowito odpowiednio: PSE — 2,31 %, czgsciowo PSE — 5,13 %,
kwasne — 5,38 %, czesciowo DFD — 2,56 %.

3. Migso wadliwe o niskim pH koncowym (PSE, cze¢sciowo PSE i ASE) charaktery-
zowato si¢ wigkszymi stratami podczas obrobki cieplnej.
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4. Migso ASE charakteryzowato si¢ najmniejszg marmurkowato$cig, soczystoscia
1 smakowito$cig i jednoczes$nie najwyzszg akceptacja.

5. Migso czgsciowo DFD charakteryzowato si¢ najwigcksza marmurkowatos$cig 1 jed-
noczesnie najnizszym stopniem akceptacji oraz najwigkszg soczystoscig i smako-
witoscig.
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TECHNOLOGICAL AND SENSORY QUALITY OF DEFECTIVE PORK MEAT
Summary

The objective of the study was to compare the technological and sensory value of pork meat from dif-
ferent quality classes. The research was performed on the meat material selected from among 390 fatten-
ers. The following meat parameters of the fatteners were analysed: pH value, meat colour, natural drip
loss, Napole technological yield (RTN), and cooking yield. Moreover, both the raw and the cooked meat
samples were sensory evaluated. Based on the pH values (1h, 3h, and 24h post mortem), the meat samples
were divided into five quality classes: PSE, partially PSE, acidic, normal, and partially DFD. The results
of the analyses performed showed a relatively good technological and sensory quality of the meat studied.
The lowest technological value had the meat described as PSE, partially PSE, and ASE. The DFD meat
was characterized by the highest cooking and curing yields, the lowest drip loss, and the highest sensory
quality of cooked meat, which, however, was not significantly different than that of the normal meat.

Key words: pork, technological quality, sensory quality
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