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WPLYW WIEKU I PLCI SAREN NA KRUCHOSC ORAZ INNE
CECHY JAKOSCI MIESNIA LONGISSIMUS LUMBORUM

Streszczenie

Kruchos¢ jest jedng z najwazniejszych cech jakosci migsa, a jej warto$¢ zalezy od rodzaju widkien
migsniowych, ilo$ci i typu tkanki facznej oraz od innych czynnikoéw, takich jak: wiek i ple¢ zwierzat.

Celem pracy byta ocena wpltywu wieku i plci saren na krucho$¢ oraz inne cechy jakosci ich migsa.
Badania przeprowadzono na migsniu longissimus lumborum (LL). Najwyzsza kruchoscia, a zarazem
najnizsza warto$cig sity ciecia (20,37 N/cm) charakteryzowato si¢ migso 2 + 3-letnich koz. Najnizsza za$
kruchos$cig charakteryzowato si¢ migso 2 + 3-letnich koztow (38,2 N/cm). Kwasowos$¢ migsa osiagneta
zblizone wartosci we wszystkich badanych grupach: pH,, wynosito od 5,53 do 5,57, a pHyg od 5,40 do
5,46. Wodochtonno$¢ migsa koz byta wigksza, a rownocze$nie mniejsza byta w nim zawartos¢ wody
wolnej tj. od 18,96 % w migsie 2 + 3-letnich zwierzat do 19,54 % w migsie osobnikow 4 + 5S-letnich.
W przypadku koztow zawarto$¢ wody wolnej w migsie 2 + 3-letnich samcow wynosita 20,74 %,
a w migsie osobnikow najstarszych (6 + 7-letnich) 22,43 %. Uzyskane wyniki wskazuja na zréznicowanie
wartosci niektoérych cech pomigdzy rozpatrywanymi grupami. Ponadto stwierdzono dodatnia zalezno$é¢
pomig¢dzy wodochtonnoscia a kruchoscia migsa (r = 0,54; p < 0,05).

Stowa kluczowe: migso saren, wiek, pte¢, kruchos¢, pH, wodochtonno$é

Wprowadzenie

Migso dostarcza wielu sktadnikow niezbednych do prawidtowego funkcjonowa-
nia organizmu: wysokiej jako$ci biatka, niezbednych mikroelementdéw, witamin z gru-
py B i in. Dziczyzna bogata jest w te sktadniki, a dzigki walorom smakowym uwazana
jest za migso delikatesowe [13]. Ksztaltowanie jakoSci konsumpcyjnej i przetworczej
migsa zwierzat wolno zyjacych jest duzo trudniejsze niz w przypadku zwierzat gospo-
darskich. Jako$¢ migsa zwierzat townych zalezy w duzym stopniu od warunkéw $ro-
dowiskowych, w ktorych zyja, na ktore cztowiek ma ograniczony wptyw.
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Krucho$¢ jest jednym z najwazniejszych parametrow determinujacych konsu-
mencka ocen¢ jakoSci migsa. Zalezy od rodzaju widkien migsniowych oraz ilosci
1 typu tkanki tacznej [4, 27], a takze w duzym stopniu od intensywnosci przemian pro-
teolitycznych post mortem [15, 23, 28]. Na krucho$¢ wptywa rowniez wartos¢ konco-
wego pH [21] oraz $cisle z tym zwigzana wodochtonno$¢ migsa (WHC — Water Hol-
ding Capacity). Charakteryzuje ona zdolno$¢ utrzymania odpowiedniej ilosci wody
przez biatka i wiokienkowe struktury tkankowe i jest dodatkowo skorelowana z kru-
chos$cig migsa [14, 20].

Duzy wyciek soku mi¢sniowego wskazuje na niecodpowiednig strukture i konsy-
stencje migsa, co moze zniechecaé konsumenta do jego zakupu. W wielu badaniach [1,
8, 12, 18, 19, 21, 28] potwierdzono wystepowanie wspolzaleznosci pomigdzy warto-
scig koncowa pH migsa a jego kruchoscig. Niewiele jest natomiast prac dotyczacych
oceny jakosci konsumpcyjnej dziczyzny, a szczeg6lnie sarniny.

Celem pracy byta ocena wptywu wieku i ptci saren na krucho$¢ i inne cechy jako-
$ci migsa.

Material i metody badan

Badaniami objeto 67 saren (Capreolus capreolus L.) pochodzacych z regionu ku-
jawsko-pomorskiego, pozyskanych w dwoch sezonach towieckich 2006/2007 oraz
2007/2008. Zwierzgta zostaly odstrzelone z ich naturalnego $rodowiska przez indywi-
dualnych mysliwych i podzielone na 6 grup: I — 2- + 3-letnie & (n = 12), Il — 4- +
5-letnie 4(n = 10), Il — 6- + 7-letnie J'(n = 10), [V — 2- + 3-letnie Q(n = 14), V — 4- +
5-letnie Q(n = 12) i VI — 6- = 7-miesigczne ¢ (n = 9). Wiek zwierzat okreslono na
podstawie zuzycia zebow przedtrzonowych i trzonowych. Zgodnie z rozporzadzeniem
Ministra Ochrony Srodowiska Zasobow Naturalnych i Leénictwa z dnia 16 marca
2005 1. (Dz. U. Nr 48, poz. 459) kozly zostaty odstrzelone w okresie od 11 maja do 30
wrzesnia, za$ kozy i kozleta od poczatku pazdziernika do potowy stycznia.

Po odstrzale zwierzat pobierano proby migsnia najdluzszego grzbietu (z odcinka
odpowiadajacego trzem pierwszym kregom ledzwiowym — m. longissimus lumborum),
a nastgpnie umieszczano je w sterylnych, szczelnie zamknigtych woreczkach struno-
wych w warunkach chtodniczych i do 8 h przewozono do laboratorium. Mig$nie po-
dzielono na préby o okre$lonej masie w zaleznosci od dalszej procedury badawcze;j.
Na badania uzyskano zgode¢ Lokalnej Komisji Etycznej nr 4/2006.

W celu oznaczenia kruchosci proby przechowywano przez 48 h w warunkach
chtodniczych (temp. 4 °C), a nastepnie zamrazano i przechowywano do czasu analizy
w temperaturze -40 °C, (czas przechowywania prob w stanie zamrozonym oraz wa-
runki rozmrazania tj. w temperaturze pokojowej byly identyczne dla wszystkich
prob).



WPLYW WIEKU I PECI SAREN NA KRUCHOSC ORAZ INNE CECHY JAKOSCI MIESNIA.... 129

Krucho$¢ oznaczano metodg instrumentalng przy uzyciu aparatu INSTRON 3342
z przystawka tngcag Warnera-Bratzlera, rejestrujaca maksymalng sit¢ w [N/cm] po-
trzebng do przecigcia kawatkéw migsa o przekroju poprzecznym 10 x 10 mm. Cigcia
dokonywano prostopadle do przebiegu wtokien migsniowych, przy szybkosci gtowicy
150 mm/min. Przed pomiarem krucho$ci migso poddawano obrébce termicznej w tazni
wodnej w temp. 75 °C przez 1 h, nastepnie chtodzono pod biezacg wodg i przechowy-
wano w chtodziarce w temp. 4 °C przez jedng dobe. Z tak przygotowanych prob wyci-
nano stupki mi¢snia roéwnolegle do przebiegu wiokien migsniowych — co najmniej 5
sztuk z kazdej proby.

Obliczenia dotyczace krucho$ci migsa wykonywano przy uzyciu programu kom-
puterowego Bluehill. Badania wykonano w Katedrze Hodowli Trzody Chlewnej UTP
w Bydgoszczy wedtug metody stosowanej przez Szalatg i wsp. [24].

Stopien zakwaszenia tkanki mig$niowej mierzono przy uzyciu pH-metru (pH
STAR pistole) po uptywie 24 i 48 h od odstrzatu zwierzecia, tzw. pHy, 1 pHys. Ze
wzgledu na brak mozliwosci przebadania mig$ni natychmiast po odstrzale zwierzat nie
oznaczono pH;. Pomiary pH wykonywano w wodnych ekstraktach migsa przygotowa-
nych w proporcji 1 : 1.

Oznaczenie wodochtonno$ci wykonywano metodg Grau’a i Hamma w modyfika-
cji Pohja i Niinivaary [17]. Z kazdej probki zmielonego mig¢sa odwazano do oznacze-
nia trzykrotnie po 300 mg. Probe migsa umieszczano na bibule Whatman nr 1 pod
statym naciskiem 2 kg przez 5 min. Z wielko$ci powierzchni nacieku wyliczano pro-
centowa zawarto$¢ wody luznej w migsie, przyjmujac, ze 1 cm” nacieku odpowiada
10 mg wody. Mniejsza powierzchnia nacieku (ilo§¢ wody luznej) oznacza wigksza
wodochtonnos$¢ prob.

Plastyczno$¢ migsa charakteryzowano przez podanie wielko$ci rozgniecionej na
bibule probki migsa [7]. Wartos$ci IN (indeks nacieku) obliczano z proporcji migdzy
powierzchnig zajmowang przez rozgnieciong probk¢ migsa a powierzchnig nacieku
soku na bibule [10].

Wyniki badan spetiaty zatozenia o normalnosci rozkladu i jednorodnosci wa-
riancji, co zostato wykazane przy uzyciu testu Shapiro-Wilka, dlatego tez do zbadania
réznic pomiedzy grupami zastosowano parametryczny test Anova. Przeprowadzono
takze dwuczynnikowg analize wariancji, a uzyskane wyniki opracowano przy uzyciu
programu Statistica 8.0 (StatSoft, USA).

Wiyniki i dyskusja

Wyniki badan kruchosci m. longissimus lumborum (LL) saren przedstawiono
w tab. 1.
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Tabela 1l
Kruchos¢ i ubytki cieplne mig$nia LL saren.
Tenderness and thermal drip of roe deer LL muscle.
Badana cecha Grupy badawcze / Research groups
Characteristic studied
I 1I 11T v \' VI
2 + 3-letnie | 4 + 5-letnie | 6 = 7-letnie | 2 + 3-letnie | 4 + S-letnie | 6 + 7-mies.
Wiek zwierzat 2-to-3-year- | 4-to-5-year- | 6-to-7-year- | 2-to-3-year- | 4-to-5-year- 6-to-7-
Age of animals old old old old old month-old
3 3 3 ? ? g
Sia cigcia X 38,20° 32,44 24,17% 20,37% 28,39 20,49°
Cutting force s
[N/cm] sD 1,60 0,74 1,59 1,81 1,64 0,57
Ubytek X 23,66 23,96 22,04 21,47 22,04 22,42
masy podczas
obrobki cieplnej
Mass loss during | s
thermal SD 1,20 1,09 0,86 1,19 1,35 1,12
processing
[%0]

Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$ci $rednie oznaczone réznymi malymi literami w tym samym wierszu roéznia si¢ statystycznie
istotnie (p < 0,05) / Mean values denoted by different small letters in the same line vary statistically signif-
icantly (p < 0.05).

Najwigksza kruchoscia, a zarazem najnizsza wartoscig sity cigeia (20,37 N/cm)
charakteryzowato si¢ migso 2 + 3-letnich k6z. Najmniejszg kruchoscig natomiast cha-
rakteryzowato si¢ migso 2 + 3-letnich koztéw (38,2 N/cm). W obregbie badanego para-
metru stwierdzono statystycznie istotne réznice (p < 0,05) pomiedzy migsem: 2 +
3-letnich kozléw 1 pozostalych zwierzat (z wyjatkiem 4 + 5-letnich k6z) oraz migdzy
migsem: 4 + 5-letnich samic i 6 + 7-miesiecznych kozlat. Nalezy podkresli¢, ze pod-
czas obrdbki cieplnej migsa i denaturacji biatka ubytek masy migsnej wynosit od 21,47
do 23,96 %, a rdznice pomiedzy badanymi grupami byly statystycznie nieistotne. Wy-
niki badan charakteryzujace kwasowos¢ mig$nia LL przedstawiono w tab. 2.

Najwyzsze wartosci pH,4 oznaczono w migsie 6 + 7 letnich koztow (5,57), za$
najnizsze wykazano w mig$niu 2 + 3 letnich koz (5,51). Biorgc pod uwage pHaus naj-
wyzsze warto$ci zmierzono w migsie 2 + 3 oraz 6 ~ 7 letnich koztow (5,46), najnizsze
za$ w migsie 2 + 3 letnich kéz (5,4). Pomigdzy badanymi grupami nie stwierdzono
statystycznie istotnych roznic pod wzgledem pHy, 1 pHyg.
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Tabela 2
Kwasowos$¢ migsnia LL saren.
Acidity of roe deer’s LL muscle.
Badana cecha Grupy badawcze / Research groups
Characteristic studied 1 I 111 v A% VI
2 + 3-letnie | 4 ~ 5-letnie | 6 ~ 7-letnie | 2 + 3-letnie | 4 + 5-letnie | 6 ~ 7-mies.
Wiek zwierzat 2-to-3-year- | 4-to-5-year- | 6-to-7-year- | 2-to-3-year- | 4-to-5-year- |  6-to-7-
Age of animals old old old old old month-old
3 3 3 Q ? ?
X 5,56 5,53 5,57 5,51 5,53 5,54
H
P S 0,12 0,07 0,14 0,17 0,17 0,18
SD
X 5,46 5,42 5,46 54 542 543
H
P o| 011 0,06 0,12 0,13 0,12 0,14

Wodochtonno$¢ migsa jest waznym wskaznikiem jego wartosci technologiczne;.
Wyniki badan tego parametru przedstawiono w tab. 3.

Warto$ci $rednie wodochtonnosci (wyrazone w procentach wody luznej) roznity
si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) pomiedzy probkami migsa 2 + 3-letnich koztow
a probkami pozostatymi grupa zwierzat. Najwiecej wody luznej oznaczono w migsie 6
+ 7-letnich koztéw (22,43 %), najmniej za§ w probach migsa 2 + 3-letnich koz
(18,96 %). Jednym z wazniejszych czynnikow okreslajacych wodochtonno$¢ migsa
jest indeks nacieku. W obrebie tej cechy najnizsze wartosci wykazano w probkach
grupy I (0,47 %), najwyzsze za§ w probkach grupy III (0,55 %). Najmniejsza po-
wierzchnig rozgniecionej probki migsa, a tym samym najmniejszg plastycznoscia
i konsystencja charakteryzowato si¢ migso 4 =~ 5-letnich koztow (3,47 cm?), najwicksza
za$ migso kozlat (4,49 cm?). W przypadku omawianych cech nie stwierdzono staty-
stycznie istotnych r6znic miedzy probkami determinowanymi wiekiem, czy plcig zwie-
rzat (z wyjatkiem 6 + 7-letnich koztow).

Wspotczynniki korelacji bedace miernikiem wspotzaleznosci cech pozwalaja na
przewidywanie ksztattowania si¢ wielu waznych parametréw jakosciowych migsa.
W tab. 4. przedstawiono wspotczynniki korelacji pomigdzy wybranymi cechami jako-
$ci migs$nia LL saren.
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Tabela 3
Wodochtonnos¢ i plastyczno$¢ migsnia LL saren.
Water holding capacity and plasticity of roe deer’s LL muscle.
Badana cecha Grupy badawcze / Research groups
Characteristic studied 1 11 111 v Vv VI
2 + 3-letnie | 2 + 3-letnie | 2 + 3-letnie | 2 + 3-letnie | 2 + 3-letnie | 2 + 3-letnie
Wiek zwierzat 2-to-3- 2-t0-3- 2-t0-3- 2-t0-3- 2-to-3- 2-to-3-
Age of animals year-old year-old year-old year-old year-old year-old
d 3 3 3 3 3
Wodochtonnos¢ | X 20,74° 21,98 | 22,43%% 18,96 19,54¢ 22,10°
[% wody luznej]
Water holding s
capacity b 1,25 1,39 1,70 1,74 1,55 1,51
[% of free water]
Plastycznosé X 4,05 3,47 4,0 4,08 4,14 4,49
(pow. probki
migsa) Plasticity s
(area of meat D 0,24 0,12 0,28 0,35 0,38 0,37
sample) [cm?]
) X 0,47 0,48 0,55 0,53 0,52 0,48
Indeks nacieku
Drip index (IN) [-] | 3 0,10 0,07 0,13 0,08 0,10 0,06

SD

Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$ci $rednie oznaczone réznymi malymi literami w tym samym wierszu roéznia si¢ statystycznie
istotnie na poziomie p < 0,05), a oznaczone duzymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie na poziomie
p <0,01 / Mean values denoted by different small letters in the same line differ statistically significantly at
(p <£0.05), and those denoted by capital letters differ statistically significantly at (p < 0.01).

Wykazano statystycznie istotne (p < 0,01) dodatnie korelacje pomig¢dzy: pHys
1 pHyg (r = 0,64), indeksem nacieku i1 zawartoscig wody wolnej (r = 0,87), plastyczno-
$cig i pH 24 (r = 0,33) oraz miedzy WHC a kruchoscig migsa (r = 0,54). Statystycznie
istotne (p < 0,05) ujemne korelacje wystgpity pomiedzy: wodochtonno$cig i pH 54 (r =
-0,58), wodochtonnoscig i plastycznoscia (r = -0,53), a takze indeksem nacieku i pla-
styczno$cig migsa (r = -0,54; p < 0,05).

W badaniach wlasnych krucho$¢ migsa, mierzona instrumentalnie po 48 h od od-
strzalu zwierzagt, wykazywatla statystycznie istotne zréznicowanie pomiedzy grupg
najmtodszych samcoéw a pozostalymi grupami (z wyjatkiem najstarszych samic).
W grupie samic stwierdzono zmniejszanie si¢ krucho$ci migsa wraz z wiekiem osobni-
koéw. Nieco odmiennie ksztaltowaly si¢ wyniki w grupie badanych samcow. Pomimo
niewielkiej roznicy w wartos$ci silty cigcia migso osobnikow starszych charakteryzowa-
to si¢ statystycznie istotnie mniejszg kruchos$cia w poréwnaniu z migsem osobnikow
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Tabela 4
Wspoétezynniki korelacji (ry,) pomigdzy wybranymi cechami jako$ci migénia LL saren.
Coefficients (ry,) of correlation between selected quality characteristics of roe deer’s LL muscle.

Plastycznosc . Kruchos¢
Badana cecha pHag WHC [%] Plasticity Indeks nacieku | e jerness
Characteristic studied 2 Drip index 2
[em’] [N/em?]
pHyy 0,64 -0,58" 0,33" 0,22 -0,13
pHug 1 0,17 0,18 -0,09 -0,09
WHC [%)] 0,17 1 -0,53" 0,87 0,54"
Plastycznosc¢
Plasticity 0,18 -0,53" 1 -0,54" -0,13
[em’]
Indeks naciek - .
nAeks nacteku -0,09 0,87 -0,54 1 20,08
Drip index [-]

Objasnienia: / Explanatory notes:
Wspblezynniki korelacji statystycznie istotne przy: p <0,05°, p < 0,01™" / Correlation coefficients that are
statistically significant at: p <0.05", p <0.01"".

milodszych. Podobna tendencj¢ zmniejszania si¢ kruchosci wraz ze starzeniem sig
zwierzat wykazano w stosunku do wybranych migs$ni bydla, a warto$¢ sily cigcia
ksztattowata si¢ od 36 do 39 N/cm w przypadku m. longissimus dorsi oraz od 40 do
46 N/cm w m. semitendinosus [9]. Rowniez w pracy Wojcika i wsp. [26] wiek bada-
nych danieli wptywat statystycznie istotnie na twardo$¢ migsa. Krucho$¢ migsa osob-
nikow starszych (3 + 5-letnie byki) byta mniejsza (47 N/cm) w pordwnaniu z mi¢sem
osobnikow 18-miesigcznych (37 N/cm) [26]. Podobng tendencje, zmniejszania si¢
krucho$ci m. biceps femoris saren wraz z wiekiem zwierzat, uzyskali Zochowska-
Kujawska i wsp. [29]. W badaniach wtasnych zdecydowanie wigksza kruchoscig cha-
rakteryzowato si¢ migso samic tj. koz i1 kozlat. Jelenikova i wsp. [11] potwierdzity
powyzsze zaleznosci w stosunku do homologicznego migsnia $win. Niezaleznie od
rasy zwierzat mi¢so osobnikow plci zenskiej charakteryzowalo si¢ wigksza kruchoscia,
ktora wynosita od 29 do 44 N/cm, podczas gdy samcow od 36 od 48 N/cm [11]. Zbli-
zong zaleznos¢ stwierdzili Wojcik 1 wsp. [26], ktorzy wykazali, ze migso tan charakte-
ryzowala mniejsza twardos$¢, co mogto by¢ spowodowane ich delikatniejszg struktura
[26]. Migdzygatunkowe rdznice krucho$ci migsa obserwuje si¢ gtownie podczas
pierwszych 24 h od uboju. Dluzszego okresu dojrzewania wymaga mi¢so pochodzace
ze zwierzat starszych oraz migsnie czerwone. W niniejszych badaniach, mimo istnienia
pewnych statystycznie istotnych rdéznic, wszystkie grupy charakteryzowaty si¢ duza
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kruchoscig migsa. Byta ona wigksza niz krucho$¢ m. longissimus $win badanych przez
Szalate 1 wsp. [24], gdzie warto$¢ ta, mierzona rowniez po 48 h, wynosita od 43,64 do
72,75 N/cm. Nalezy zaznaczy¢, ze krucho$¢ migsa, w doswiadczeniu Szalaty i wsp.
[24], zmierzona po siedmiu dobach przechowywania wahata si¢ od 38,97 do
46,10 N/cm, co byto poréwnywalne z warto$ciami odnoszgcymi si¢ do migsa saren juz
po 48 h jego przechowywania. Ponadto migso saren charakteryzowato si¢ duzo wigk-
sza kruchoscig (Srednio o 50 %) niz migso bydla opasowego [3], czy 4 +
8-tygodniowych cielat [6]. Uzyskana w badaniach wtasnych duza krucho$¢ mi¢sa mo-
gla by¢ wynikiem zabiegu mrozenia, ktoéry prawdopodobnie spowodowal rozbicie
struktur tkankowych, a w zwigzku z tym zwigkszyl ich podatnos¢ na proces kruszenia.
Drugim czynnikiem, ktory mogt potencjalnie wptyna¢ na uzyskanie tak korzystnej
kruchosci byt 48-godzinny okres przechowywania prob do momentu ich zamrozenia.

Wartos¢ pH ma duzy wptyw na ksztattowanie wodochtonnosci migsa [5]. W ni-
niejszych badaniach stwierdzono wystgpowanie ujemnej, statystycznie istotnej korela-
cji wodochtonnosci z pH,4. Niektorzy autorzy twierdza, ze wodochtonnos¢ jest nieza-
lezna od wieku, a tym samym od masy ciata zwierzat [22]. Inni za$ sg zdania, Ze masa
ciata, wiek oraz pte¢ majg wptyw na t¢ ceche migsa [5]. W badaniach wlasnych sarniny
wodochtonno$¢ m. longissimus lumborum koz byta wicksza, czego potwierdzeniem
byta mniejsza zawartos¢ wody wolnej. Wyniki oznaczania wodochtonnosci byty zbli-
zone do uzyskanych przez Diaza i wsp. [5], ktorzy analizowali m. longissimus lumbo-
rum jagniat. Potwierdzono takze wptyw wieku i plci saren na wodochtonno$¢ migsa.
Wyzsza WHC charakteryzowato si¢ migso samcoOw w porOwnaniu z migsem samic
oraz osobnikow mtodszych w obrebie badanych grup. Wyjatek stanowity kozleta —
wodochlonnos$¢ ich migsa ksztattowata si¢ na poziomie zblizonym do WHC migsa 6 +
7-letnich koziow i wynosita 22,1 %. Pieniak-Lendzion [16], badajac m. longissimus
lumborum kéz, rowniez stwierdzita zwigkszanie zawartosci wody wolnej w migsie
wraz z wiekiem badanych zwierzat. Cechg ksztaltowang przez wodochtonno$¢ migsa
jest jego plastycznos¢ (konsystencja). Nie wykazano jednak statystycznie istotnych
roznic plastycznosci determinowanych picig lub wiekiem. Dodatnia zalezno$¢ migdzy
wodochtonno$cig mig¢sa oraz koncowym pH a kruchos$cia zostata wykazana przez in-
nych autorow [2; 25]. Rowniez wyniki badan wiasnych potwierdzily t¢ zaleznos¢, cze-
go przyktadem moze by¢ dodatnia, statystycznie istotna korelacja (p < 0,05) pomigdzy
WHC a kruchoscig (r = 0,54).

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze migso saren charakteryzowata duza kruchosé,
niezaleznie od badanych grup zwierzat, dlatego tez moze by¢ ono atrakcyjne dla kon-
sumenta. Wiek 1 pte¢ zwierzat wpltywaly statystycznie istotnie na kruchos¢ (pomigdzy
wskazanymi grupami) oraz wodochtonno$¢ migsa. Nie wykazano natomiast wptywu
tych czynnikéw na stopien jego zakwaszenia.
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Whioski

1.

Migso saren charakteryzowato si¢ dobrag kruchoscig we wszystkich grupach zwie-
rzat.

Wykazano wplyw wieku i plci saren na kruchos¢ oraz wodochtonno$¢ ich migsa.
Pomimo niewielkiej réznicy pod wzglgdem wartos$ci sity cigcia, migso osobnikow
starszych charakteryzowato si¢ statystycznie istotnie mniejsza kruchoscig w po-
roOwnaniu z migsem osobnikéw mtodszych. Migso samic (k6z) i kozlat byto bar-
dziej kruche niz mi¢so samcow.

Praca finansowana w ramach stypendium doktorskiego "Krok w przysztosé — sty-

pendia dla doktorantow".
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EFFECT OF AGE AND SEX OF ROE DEER ON TENDERNESS AND OTHER QUALITY
CHARACTERISTICS OF LONGISSIMUS LUMBORUM MUSCLE

Summary

Tenderness is one of the most important characteristics of meat quality and its value depends on the
muscle fibre types, amount and type of connective tissue, as well as many on other factors, such as age and
sex of animals.

The objective of the research study was to assess the effect of age and sex of roe deer on tenderness
and other quality characteristics of their meat. The research was conducted on a m. longissimus lumborum
muscle (LL). The meat of 2 to 3-year-old does was characterized by the highest level of tenderness, and, at
the same time, by the lowest cutting force value (20.37 [N/ cm]. The meat of 2 to 3-year-old bucks was
characterized by the lowest tenderness level (38.2 [N/cm]. The acidity of meat reached similar values in all
groups analyzed: pH,4 was between 5.53 to 5.57, and pHyg between 5.4 and 5.46. The water holding capac-
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ity of does’ meet was higher, and, at the same time, the free water content therein was lower, i.e. from
18.96 % in the meat of 2—to—3 year old animals to 19.54 % in 4-to-5-year-old specimens. As for the
bucks, the free water content in the meat of 2-to-3-year old male deer was 20.74 % and 22.43 % in the
meat of the oldest specimens (6-to-7-year old). The results obtained prove that variations exist in the val-
ues of some characteristics in the groups under research. Moreover, a positive dependence was found
between the water holding capacity and tenderness of meat (r = 0.54; p < 0.05).

Key words: roe deer meat, age, sex, tenderness, pH, water holding capacity, pH
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