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Streszczenie

Celem pracy bylo porownanie jakosci technologicznej i sensorycznej migsa wieprzowego o zréznico-
wanej zawartosci thuszczu $rodmigéniowego.

Badania przeprowadzono na materiale 64 tucznikow pochodzacych z krzyzowania loch linii Naima
z knurami hybrydowymi P76-PenArLan.Tuczniki podzielono na trzy grupy zréznicowane zawartoscia
thuszezu $rodmigsniowego w tkance mig$nia Longissimus pobieranych za ostatnim zebrem (I grupa liczaca
22 tuczniki o zawartosci thuszczu <1,5%, II grupa liczaca 22 tuczniki o zawartosci tluszezu 1,51-2,50%
iIIT grupa liczaca 20 tucznikéw o zawartosci tluszezu >2,51%). We wszystkich grupach udziat loszek
i wieprzkow byt rowny. Po uboju okreslono warto$¢ rzezna tusz aparatem CGM. W pobranych probach
migénia LD oznaczono: zawarto$¢ thuszczu 1 biatka, pH po 45 min oraz po 3 i 24 godz. od uboju, wyciek
naturalny, parametry barwy w systemie CIE L*a*b*, wskaznik wydajnosci technologicznej "Napole" oraz
wydajnos$¢ migsa w gotowaniu. Jako$¢ sensoryczna migsa surowego i po obrdobce cieplnej okreslono po 96
godz. post mortem metoda skalowania.

Migso tucznikdéw o najwigkszej zawartosci thuszczu $rodmigsniowego charakteryzowato sig istotnie
wyzszym pH koncowym, ciemniejsza barwa i mniejsza zawartoscia biatka. Ocena sensoryczna migsa
surowego wykazala, Ze migso o wyzszej zawartosci thuszczu §rodmigsniowego byto bardziej marmurko-
wate i uzyskalo mniejszy stopien akceptacji panelu oceniajacego. Z kolei ocena sensoryczna migsa goto-
wanego wykazala statystycznie istotnie wigksza smakowito$¢ oraz najwyzsza oceng zapachu i barwy.
Nieistotne statystycznie wyniki uzyskano w odniesieniu do kruchosci, soczystosci i jakosci ogolnej migsa.
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Wprowadzenie

Konsumpcja migsa i jego przetworow uzalezniona jest od wielu czynnikow. Do
istotnych naleza te, ktore charakteryzuja produkt — jako$¢ sensoryczna, warto$¢ od-
zywcza, bezpieczenstwo, cena, wygoda stosowania, itp. — oraz zwiazane z konsumen-
tem 1 jego srodowiskiem — aspekty psychologiczne, ekonomiczne, spoteczne, zdrowot-
ne, edukacyjne itp.).

Migso wieprzowe odznacza si¢ ponadto wysoka wartoscia energetyczna, znaczna
zawarto$cia cholesterolu i nasyconych kwasow ttuszczowych, co przy jego znacznym
spozyciu (w Polsce okoto 60% ogdlnego spozycia migsa) moze zwigksza¢ wystgpowa-
nia chorob serca i uktadu krazenia u jego konsumentow. Obnizenie zawartos$ci thuszczu
i zaprogramowanie korzystniejszego sktadu kwasoéw ttuszczowych thuszezu $rodmig-
$niowego 1 migdzymigsniowego to miedzy innymi wspolczesne cele producentow wie-
przowiny [3, 13].

Na przestrzeni ostatnich lat w Polsce zaczgto zwracaé szczegdlng uwage na inten-
sywna hodowle $win w kierunku zwigkszenia migsnosci. Poprzez selekcje, odpowied-
nie zywienie, krzyzowanie ras i linii mozna odpowiednio modyfikowaé sklad tuszy
i jako$¢ wieprzowiny. Zwigkszenie migsnosci prowadzi do istotnej redukcji thuszczu
i zmian jego sktadu w tuszach wieprzowych [9, 17]. Okoto 30 lat temu czerwone migso
(w tym wieprzowina) i jego produkty, dostarczaty powyzej 25% dziennego, catkowite-
go pobrania tluszczu z dieta. Wskutek prac hodowlanych, odpowiedniego zywienia,
a takze rozwoju przemyshu migsnego tylko w Wielkiej Brytanii zredukowano zawar-
tos$¢ tluszczu w wieprzowinie o ponad 30% [10]. Rownocze$nie wczesniejsze prace [2,
11, 30] wskazuja, ze selekcja prowadzona w kierunku zwigkszenia tempa wzrostu
i zawarto$ci migsa w tuszy moze niekorzystnie wpltywac¢ na jego jako$¢. Obnizona
jako$¢ migsa pozyskiwanego z wysoko migsnych $win wynika, zaréwno z czgstego
wystepowania w nim odchylen jakosciowych, jak rdwniez ze zmniejszenia ilosci thusz-
czu Srodmigsniowego [29]. Zawartos¢ thuszczu Srodmig$niowego jest waznym wskaz-
nikiem jakosci i przydatno$ci kulinarnej migsa [31], stad tez niezwykle istotnym jest
badanie jego wptywu na jako$¢ wieprzowiny.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie jakosci technologicznej i sensorycznej
migsa wieprzowego o zroéznicowanej zawartosci thuszczu srodmig$niowego pochodza-
cego od tucznikéw z krzyzowania loch linii Naima z knurami hybrydami P76-
PenArLan.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w laboratorium Zaktadu Technologii Gastronomiczne;j
i Higieny Zywnos$ci, Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW
oraz bezposrednio po uboju w zaktadach migsnych. Material do§wiadczalny pozyski-
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wano z tusz 64 tucznikow pochodzacych z krzyzowania loch linii Naima z knurami
hybrydowymi P76-PenArLan. Tuczniki podzielono na trzy grupy zréznicowane zawar-
toscia thuszczu srodmigéniowego w tkance migénia Longissimus pobieranych za ostat-
nim zebrem (LD) (I grupa liczaca 22 tuczniki o zawarto$ci tluszczu <1,5%, II grupa
liczaca 22 tuczniki o zawartosci thuszczu 1,51-2,50% i III grupa liczaca 20 tucznikow
o zawartos$ci thuszczu >2,51%). We wszystkich grupach udzial loszek i wieprzkow byt
rowny. Tuczniki utrzymywane byly w jednakowych warunkach srodowiskowych i
zywione jednakowymi mieszankami petnoporcjowymi. Zwierzgta miaty nieograniczo-
ny dostep do wody. Czas trwania tuczu wszystkich tucznikéw byl jednakowy.

Po zakonczeniu tuczu zwierzeta byty ubijane w rzezni ZM Mroz w Borzeciczkach
wedlug obowiazujacej technologii (odlegtos¢ transportu z gospodarstwa do ubojni
wynosita 200 km, odpoczynek okoto 2 godz., automatyczne oszalamianie elektryczne,
wykrwawianie w pozycji lezacej).

Po uboju, na linii technologicznej, na cieptych, wiszacych tuszach okreslano za-
warto$¢ migsa w tuszy aparatem CGM, dokonujac pomiaréw grubosci stoniny 1 mig-
$nia najdluzszego grzbietu na wysokosSci ostatniego zebra, 7 cm w bok od linii srodko-
wej tuszy [1]. W pobranych probach migsnia LD oznaczano: zawarto$¢ thuszczu zgod-
nie z PN 73/A-82111 [21] i bialka w migéniach zgodnie z PN-75/A-04018 [22], war-
tos¢ pH bezposrednio w tkance mig$niowej tuszy za pomoca pH-metru WTW 330 po
45 min oraz po 3 i 24 godz. od uboju, wyciek naturalny wg metody Prange i wsp. [26],
parametry barwy w systemie CIE L*a*b* (L - jasnos¢, a - odniesienie do czerwieni, b -
wysycenie w kierunku zo6ttym), za pomoca aparatu Minolta CR310 w 48. godz. po
uboju, wskaznik wydajnosci technologicznej "Napole" (RTN - Rendement Technolo-
gique Napole), charakteryzujacy wydajnos¢ migsa w procesie peklowania i gotowania
podczas wyrobu szynek, okreslano wedtug Naveau i wsp. [18] w modyfikacji Ko¢win-
Podsiadtej i wsp. [15], wydajnos¢ migsa w gotowaniu poprzez gotowanie okoto 600 g
porcji migsa w wodzie z chlorkiem sodu (0,8 %), gotujac az do osiagnigcia temp. 72°C
W centrum geometrycznym proby.

Jako$¢ sensoryczna migsa surowego (ton barwy, jednolitos¢ barwy, marmurkowa-
tos¢, stopien akceptacji) i po obrobce cieplnej (zapach, ton barwy, jednolitos¢ barwy,
kruchos¢, soczystos¢, smakowitos¢, jakos¢ ogdlna) okreslono po 96 godz. post mortem
metoda skalowania sensorycznego przy zastosowaniu skali liniowych z doktadnie
sprecyzowanymi okresleniami brzegowymi [16, 23]. W badaniach sensorycznych
uczestniczyt 10-osobowy zespot przeszkolony w zakresie wykonywanych ocen.

Wyniki opracowano statystycznie za pomoca programu Statistica PL 6.0, stosujac
jednoczynnikowa analiz¢ wariancji; do ustalenia istotnosci réznic pomigdzy warto-
$ciami §rednimi wykorzystano test Tukey’a.
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Wiyniki i dyskusja

W badanej grupie tucznikéw nie stwierdzono wystepowania migsa typu PSE czy
migsa kwasnego, analiza cech powszechnie wykorzystywanych do diagnozowania tych
wad migsa (barwa, RTN, pH;, pH,4) nie wykazywatla odchylen jakosciowych. Podobne
obserwacje poczyniono w badaniach Grzeskowiak i wsp. [7, 8]. Wynika to z eliminacji
genu wrazliwo$ci na stres i genu RN ze stad PenAr Lan [7, 19]. Wséroéd badanych
tucznikéw wyrdzniono pod wzgledem zawartosci thuszczu srodmig§niowego trzy grupy

o Sredniej zawartosci 1,15; 2,05 1 3,22% (tab. 1).

Tabela 1

Charakterystyka wartosci rzeznej oraz jakosci technologicznej migsa tucznikow o zréznicowanej zawarto-

$ci thuszczu $rédmigsniowego w migéniu Longissimus.

Profile of the slaughter value and technological quality of the meat from fatteners with varying intramus-

cular fat contents in the Longissumus muscle.

Grupa tucznikow / Group of fatteners
1 2 3
S,::llg Zawarto$¢ t|1ruszczu srédmigsniowego [%]
Content of intramuscular fat [%]
<1,5% 1,51- 2,5% >2.51%
Liczba zwierzat/ Number of animals 22 22 20
Masa tuszy cieptej / Hot carcass weight [kg] 83,44+ 5,56 84,45+ 5,35 84,12+ 5,97
Zawarto$¢ migsa w tuszy / Meatiness [%] 57,72 £ 1,91 57,26 +2,24 56,84 + 1,94
Grubo$¢ migénia LD / Loin thickness [mm] 58,17 £ 6,37 59,37 £6,78 58,50 £ 5,06
Grubos¢ stoniny / Back fat thickness [mm] 13,61 £2,93 14,81 £ 3,80 15,30 £3,53
pH, 6,38 £0,22 6,32 +£0,29 6,33 +£0,24
pHs 6,12+ 0,15 6,07 £0,22 6,12 +0,24
pHo4 a5,51%0,10 a554+0,14 | B5,63+0,20
Parametry barwy w systemie CIE Lyg a5573+1,56 | a56,58+2,58 | b54,31 +2,35
Colour parameters ayg al3,86+2,10 | b11,38+4,16 | b 11,68 +3,56
byg 6,12 + 1,49 7,53 £2,93 6,59 £ 3,16
Wyciek naturalny 48 godz. / Natural drip loss [%] 6,15+2,46 4,75+2,45 4,60 + 2,48
Wskaznik RTN / Technological yield [%] 96,88 + 6,70 94,31 £5,82 94,57 + 6,42
Wydajnos¢ migsa w gotowaniu / Cooking yield [%] 76,12 £ 5,31 74,05 + 3,36 75,79 £ 3,10
Zawarto$¢ biatka / Protein content [mg/g] a23,70+0,95 | a23,00+0,89 | b22,49+1,09
Zawarto$¢ thuszczu §rodmigsniowego / Fat content [%] | a 1,15+ 0,17 b2,05+0,29 C322+1,48

a, b, ¢ - rdznice statystycznie istotne p<0,05 / statistically significant differences p<0.05.

Wyodrgbnione grupy tucznikow nie roznity si¢ istotnie w zakresie masy tuszy
cieplej, jak 1 migsnosci, ktora byta dos¢ wysoka i wynosita §rednio okoto 57%. Tusze
o najwigkszej zawarto$ci thuszczu $rodmigsniowego charakteryzowata zblizona zawar-
tos¢ procentowa migsa i zwigkszona grubos¢ stoniny, a takze istotnie mniejsza zawar-
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to$¢ biatka w tkance mig$niowej w porownaniu z pozostalymi grupami tucznikow (tab.
1). Podobne zalezno$ci zaobserwowali Wajda i wsp. [29].

Stwierdzono ponadto, ze migso o wigkszej zawartosci thuszczu Srodmig§niowego
charakteryzowatlo si¢ mniejsza jasnoscia barwy przy jednoczesnie mniejszej intensyw-
nosci barwy czerwonej (tab. 1). Karamucki i wsp. [14] stwierdzili, ze barwa migsa
zalezy przede wszystkim od zawartosci tluszczu. Nie stwierdzono statystycznie istot-
nych réznic w zakresie pozostatych cech charakteryzujacych jakos$¢ technologiczna
migsa migdzy badanymi grupami (wskaznik RTN, wydajno$¢ migsa w gotowaniu,
wyciek naturalny). Wraz ze wzrostem zawartosci thuszczu §rodmigsniowego w migsie
mozna bylo zaobserwowac¢ zmniejszenie wielkosci wycieku naturalnego po 48 godz.
od uboju.

Analiza warto$ci cech charakteryzujacych jakos$¢ sensoryczna migsa surowego
wykazata, ze w grupie o najwigkszej zawartosci thuszczu §rodmigsniowego stwierdzo-
no istotnie wigksza marmurkowato$¢ przy jednocze$nie nizszym stopniu akceptacji
tego migsa przez panel oceniajacy. Podobnie migso o wysokiej zawartosci tluszczu
srodmigéniowego charakteryzowalo si¢ niejednolita barwa (tab. 2). Uzyskano istotna
korelacje migedzy zawartoscia thuszczu w tkance mig$niowej a jej marmurkowatoscia,
czyli iloscia thuszczu widocznego ocenianego wizualnie przez oceniajacych (r = 0,48)
i stopniem akceptacji przez konsumentow (r = -0,37) (tab. 3). Uzyskano ponadto istot-
ne zaleznosci wszystkich badanych wyr6znikow jako$ci sensorycznej migsa surowego
(tonu 1 jednolitosci barwy, marmurkowatosci oraz stopnia akceptacji) z pH,4 1 wskaz-
nikiem wydajnosci technologicznej RTN), jak rowniez jednolitosci barwy, marmurko-
watosci 1 stopnia akceptacji z wydajno$cia w gotowaniu. Badania Jaworskiej i wsp.
[12] potwierdzaja zalezno$¢ jakoS$ci sensorycznej zardwno migsa surowego, jak i go-
towanego z cechami charakteryzujacymi jakos$¢ technologiczna migsa wieprzowego.
Jak wskazuja Daszkiewicz i wsp. [5], pewna ilos¢ thuszczu §rédmigsniowego, ktéry
powoduje marmurkowato$¢ migsa (przerost tkanki migsniowej ztogami thuszczu) oraz
rozluznienie tkanki lacznej jest niezbedna w celu korzystnego uksztaltowania cech
sensorycznych miegsa.

Po ugotowaniu migso o najwigkszej zawartosci ttuszczu (powyzej 2,5% thuszczu
w tkance migsnia LD) uzyskato istotnie wyzsze oceny jako$ci sensorycznej w porow-
naniu z pozostatymi grupami. Uzyskalo ono wyzsze noty za zapach (8,00 pkt) i sma-
kowitosci (7,68 pkt), co mogloby potwierdza¢ powszechny poglad o pozytywnym od-
dziatywaniu thuszczu jako nosnika zapachu i smaku, a takze jego oddziatlywaniu na
krucho$¢ i soczystosé, jednak w tym przypadku réznice te (migdzy grupami) nie byty
statystycznie istotne. Jednak ten efekt tluszczu $rodmigsniowego zostat potwierdzony
przez istotne wspotczynniki korelacji migdzy zawartoscia thuszczu Srodmigsniowego a
kruchoscia, soczystoscia, smakowito$cia i jakoscia ogdlng (odpowiednio: r = 0,42; r =
0,33; r = 0,48; r = 0,42) (tab. 3). Zalezno$¢ ta byla opisywana rowniez przez innych
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autorow [4, 25, 28]. W pracy potwierdzono statystycznie istotna zaleznos$¢ kruchosci
i jako$ci ogolnej migsa od zawarto$ci migsa w tuszy (odpowiednio r = -0,28 i r = -
0,26), co potwierdza powszechnie znana zalezno$¢ migdzy migsnos$cia tusz a jakoscia
migsa. Obliczone wspodtczynniki korelacji wykazaly ponadto, ze soczysto$¢ migsa,
a takze jego smakowito$¢ byly pozytywnie uzaleznione od wydajnos$ci migsa w goto-
waniu (tab. 3). Dane literaturowe [6, 24] wskazuja, ze na ogdlna jako§¢ wieprzowiny
po obrobce cieplnej w najwigkszym pozytywnym stopniu wptywajq kruchosc¢ i soczy-
sto$¢, a obnizaja ja zapach i smak kwasny, obcy, a takze twardo$¢ i wldknistos¢c. We-
dlug Pasciaka i wsp. [20], wigksza zawarto$¢ tluszczu $rodmigsniowego i mniejsza
biatka w migsie tucznikow o mniejszym tempie wzrostu, przy roéwnoczesnych ubyt-
kach cieplnych, moze wptywac¢ na wyzsza jako$¢ migsa, co znajduje odzwierciedlenie
w wynikach oceny sensorycznej. Wedlug tych autoréw kruchos$¢ i smakowitos¢ byty
statystycznie wyzsze w migsie $win o matym tempie wzrostu i mniejszej migsnosci.

Tabela 2
Charakterystyka jako$ci sensorycznej migsa tucznikdw o zrdéznicowanej zawartosci thuszezu §rodmigsnio-
wego w migsniu Longissimus
Sensory quality profile of the meat from fatteners with varying intramuscular fat content in the Longis-
simus muscle.

Grupa tucznikow / Group of fatteners
1 | 2 | 3
i::ﬁz Zawarto$¢ thuszezu §rodmigsniowego [%]
Content of intramuscular fat [%]
<1,5% 1,51-2,5% >2,51%
Liczba zwierzat / Number of animals 22 22 20

Sensoryczna ocena migsa surowego w 96 godz. po uboju [0 - 10 j.u.]
Sensory estimation of raw meat at the 96™ hour after slaughter [0 - 10 j.u.]

Ton barwy / Colour shade 5,74 £1,03 5,92 +1,21 5,61 £1,93

Jednolito$¢ barwy / Homogeneity of colour 6,04 + 1,33 6,50+ 1,14 5,59+ 1,41
Marmurkowato$¢ / Marbling a3,92+1,83 a4,31+£1,37 b 6,06 + 1,89
Stopien akceptacji / Acceptability degree a634+1,14 a6,16+1,21 b521£1,19

Sensoryczna ocena migsa gotowanego w 96 h po uboju [0 - 10 j.u.]
Sensory estimation of cooked meat at the 96™ hour after slaughter [0 - 10 j.u.]

Zapach / Smell a5,78+1,92 b 7,19+ 1,44 b 8,00 £ 0,42
Ton barwy / Colour shade 7,12 +0,83 7,43 +£1,03 7,82 +£0,79
Jednolito$¢ barwy / Homogeneity of colour a6,78 £0,95 a7,34+0091 b7,81+£0,83
Kruchos$¢ / Tenderness 6,95 +0,83 6,87 £1,30 7,54 +1,28
Soczystos¢ / Juiciness 5,88 +1,24 6,21+ 1,18 6,70 £ 0,89
Smakowito$¢ / Palatability a6,92+0,74 a7,22+0,85 b 7,68 £ 0,62
Jakos$¢ ogolna / Overall quality 6,54 + 0,49 6,72 £ 0,94 7,24 +0,76

a, b, ¢ - rdznice statystycznie istotne p<0,05 / statistically significant differences p<0.05.
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Tabela 3

Wspolezynniki korelacji pomigdzy wskaznikami wartos$ci rzeznej oraz technologicznej a jakoscia senso-
ryczng migsa (p <,05).
Correlation coefficients between the slaughter and technological values and the sensory quality of meat

(p <0.05).
Wspotczynniki korelacji / Correlation coefficients
Migso surowe / Raw meat Migso gotowane / Cooked meat
5 5
£y ;2 !
Zmienne | » 9 E % ‘§ o0 %E >3 E J_; -y 2 z %%
Variables Ef‘,:) NG . 5 g5 | 3S= g < O > S| 28 RSB % 2
2L %8| 25 | 22| 28|25 252 |55 25| 85| S
o 2| £ 9 = 5 8 & S A o B E=ERo] = e o3 2=
ES|S5| 25 |28 |N" 82| 55 |28 83| 55|58
S| g2 57| << S| 28 (28|37 | F2 |22
S E| = 2 £
=s T
Biatko
. 0,04 -0,16 -0,11 0,15 -0,34* | -0,32* -0,23 -0,02 -0,03 -0,10 -0,06
Protein
Thuszez
Fat -0,08 | -0,22 0,48* -0,37* 0,15 0,07 -0,01 0,42* | 0,33* 0,48* 0,42%*
Masa tuszy
cieplej
Hot 0,06 0,11 -0,05 0,02 0,49* | 0,41* 0,36* -0,25 -0,24 -0,19 -0,21
carcass
weight
Zawarto$¢
migsa
0,12 0,07 -0,23 0,20 0,01 0,07 -0,06 -0,28* | -0,22 -0,23 -0,26*
w tuszy
Meatiness
pH, -0,01 0,05 0,09 0,05 0,25 0,21 0,13 0,12 0,09 0,29% 0,24
pHs 0,08 0,11 0,05 0,07 0,19 0,21 0,19 0,23 0,19 0,30* 0,24
pHas -0,36% | -0,31* 0,42* -0,33* | 0,28* | 0,20 0,03 0,22 0,48* 0,52* 0,48%*
RTN -0,33* | -0,44* 0,42%* -0,42* | -0,35*% | -0,18 -0,14 0,31* 0,37* 0,17 0,29*
Barwa_L 1 o3| 015 | 06 | 030% | -025 | 005 | 0,03 0,01 | -0,18 | -0,26% | -0,19
Colour L
Barwa a | 031 000 | 001 | 018 | 003 | 0,18 | 0,04 |-037%| -030% | -034* | -0.41%
Colour_a
B
awa_b | 151 002 | -0,07 0 |-050%|-027%| -0,18 0 | 016 | -042*% | -023
Colour_b
Wydaj-no$¢
i 0,28%*
gotowania | 50 | 0,33 | 029% | -026% |-028%| 0,16 | -0,17 | 044 | 0,60% | 0,41%
Cooking
yield
Wyciek
naturalny 48
godz. 0,28%* 0,05 -0,13 0,14 -0,42* | -0,42%* -0,24 -0,04 -0,24 -0,37* | -0,33*

Natural drip
loss 48 hours

N = 60; * wspotczynniki korelacji statystycznie istotne przy p < 0,05 / statistically significant correlation
coefficients at p < 0.05.
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Analiza zaleznosci przedstawionych w tab. 3. wykazuje, ze pomiar pHy, jest
wskaznikiem o dobrej warto$ci prognostycznej jakoSci sensorycznej migsa, gdyz byt
istotnie 1 pozytywnie powigzany z zapachem, soczystoécia i jako$cia ogodlng migsa
gotowanego. Rowniez pomiar instrumentalny barwy, RTN i wyciek naturalny wykazu-
ja istotne zaleznosci z niektorymi wyrdznikami jako$ci sensorycznej migsa po ugoto-
waniu. Jak podaja Przybylski i wsp. [27], doskonalenie jako$ci technologicznej moze
oddziatywac pozytywnie na jakos$¢ sensoryczng wieprzowiny (tab. 3).

Whioski

1. Migso tucznikdéw o najwigkszej zawartosci thuszczu $rodmigéniowego w migsniu
Longissimus charakteryzowato si¢ istotnie wyzszym pH koficowym, ciemniejsza
barwa i mniejsza zawartoscia biatka.

2. Ocena sensoryczna migsa surowego wykazata, ze migso o wigkszej zawartosci
thuszczu $rodmigsniowego bylo bardziej marmurkowate i uzyskato mniejszy sto-
pien akceptacji oceniajacych. Z kolei ocena sensoryczna migsa gotowanego wyka-
zala statystycznie istotnie wigksza smakowito$¢ tego migsa oraz najwyzsza oceng
zapachu i barwy.

3. Analiza zalezno$ci migdzy badanymi cechami wykazata pozytywny wptyw zawar-
tosci thuszczu $rédmigsniowego na: kruchosé, soczystosé, smakowitos$¢ i jakosé
0g6lna migsa gotowanego oraz ujemny wplyw migsnosci na ww. cechy.

4. Wykazano ponadto, ze wigkszo$¢ cech jakosci sensorycznej byla istotnie i pozy-
tywnie powiazana z jakos$cia technologiczna migsa (pH, wydajno$¢ migsa w pe-
klowaniu i gotowaniu, wyciek naturalny), co wskazuje na mozliwo$¢ jednoczesne-
go doskonalenia obu grup cech.

5. Migso zawierajace wigcej thuszczu $rodmigsniowego charakteryzowalo si¢ lepsza
wartoscia technologiczng i przydatnoscia kulinarng niz migso chude. Jednak przy
wyborze migsa surowego do zakupu, oceniajacy preferowali wybor migsa chudego
o jednolitej barwie i mniejszej marmurkowatos$ci.

Praca byla prezentowana podczas VIII Konferencji Naukowej nt. ,, Zywnosé XXI
wieku — Zywnos¢ a choroby cywilizacyjne”, Krakoéw, 21-22 czerwca 2007 r.
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QUALITY PROFILE OF PORK MEAT WITH VARYING CONTENTS
OF INTRAMUSCULAR FAT

Summary

The objective of the research was to compare the technological and the sensory quality of pork meat
with varying contents of intramuscular fat.

The research was carried out using a material consisting of 64 fatteners descending from crossing of
the Naima line sows and the P-76 PenArLan hybrid boars. The fatteners were divided into 3 groups char-
acterized by different contents of intramuscular fat in the Longissumus muscle (LD) from behind the last
rib (group I of 22 fatteners having the fat content <1.5%; group II of 22 fatteners having the fat content
from 1.51 to 2.50%; and group III of 20 fatteners with the fat content 22.51%). The number of sows and
boars was equal in all the groups.

Upon the slaughter, the slaughter value of carcasses was determined by a CGM apparatus. In the sam-
ples of LD muscle, the following parameters were determined: content of fat and protein, pH determined
45 minutes, 3 hours, and 24 hours after the slaughter, drip loss, colour indicators according to the CIE
L*a*Db system, "Napole" technological yield indicator, and cooking yield of the meat. The sensory quality
of raw and thermally processed meat was assessed 96 hours after post mortem using a scaling method.

The meat of fatteners with the highest intramuscular fat content was characterized by a significantly
higher final value of pH, darker colour, and lower protein content. The sensory evaluation of raw meat
confirmed that the meat with a higher intramuscular fat content was more marbled and it was granted a
lower acceptability degree by the estimating panel. The sensory evaluation of cooked meat showed a
higher palatability that was statistically more significant, and received the highest ratings for smell and
colour. With regard to tenderness, juiciness and overall quality of the meat investigated, the estimation
results obtained were statistically insignificant.

Key words: pork meat, technological quality, sensory quality



