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STRUKTURA I WYBRANE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE
WEDZONEK Z MIESA WOLOWEGO PRZECHOWYWANYCH
W TEMPERATURZE BLISKIEJ KRIOSKOPOWEJ

Streszczenie

Materiatem do$wiadczalnym byly wedzonki wyprodukowane z wolowego migénia poléciggnistego
(m.semitendinosus), pakowane w woreczkach z folii termokurczliwej cryovac, przechowywane w formie
przetworéw finalnych (F) lub peklowanych pétproduktéw (P), w temperaturze bliskiej krioskopowej (-
3°C), przez 4, 6 lub 8 tygodni.

Oceniono wplyw zastosowanych warunkéw przechowywania na zdolno$¢ utrzymywania wody
(WHC), barwg (L*, a*, b*) oraz strukturg przetwordéw.

Wykazano, ze przechowywanie wgdzonek z migsa wolowego w temperaturze -3°Cprzez 8 tygodni nie
powoduje pogorszenia WHC przetworéw. Zaobserwowano natomiast niekorzystny wplyw ich skladowa-
nia w ww. warunkach na strukturg, przejawiajacy si¢ zwigkszeniem odleglosci migdzy pgczkami widkien
migSniowych oraz stopniowa destrukcja omigsnej wewngtrznej (perimysium) i srodmigsnej (endomy-
sium). Stwierdzono rowniez, ze do§wiadczalne wedzonki przechowywane w formie przetworéw finalnych
charakteryzujg si¢ bardziej stabilng barwa anizeli sktadowane w formie peklowanych pétproduktow.

Stowa kluczowe: szynki wolowe, przechowywanie, struktura, WHC, barwa.

Wstep

Tradycyjnymi i powszechnie stosowanymi metodami utrwalania Zywno$ci sg
chtodzenie i1 zamrazanie [8, 9, 13]. Metoda obecnie jeszcze rzadko stosowana jest
przechowywanie w temperaturze bliskiej krioskopowej (t.b.k.) [5, 10, 16]. W warun-
kach ww. technologii, zywno$§¢ utrwalana jest w wyniku glebokiego schtodzenia w
temperaturze ponizej zera. Przechowywanie w t.b.k. niekiedy jest stosowane w prze-
chowalnictwie tusz zwierzat rzeznych [1, 3, 4, 12, 14]. Temperatura krioskopowa mie-
sa (t) wynosi okoto -0,8°C. Natomiast przetwory migsne, ze wzgledu na obecnos$¢ soli
mineralnych (gtownie chlorku sodu), a niekiedy rowniez zwigkszong suchg masg, cha-
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rakteryzuje, w poré6wnaniu z migsem, nizsza (ty). Temperatura krioskopowa wedzonek
w zaleznosci od ich wydajnosci wynosi od -2 do -4°C. Jednak w przypadku niektorych
przetwordw dojrzewajacych moze by¢ ona nizsza i np. szwajcarski Biinderfleisch cha-
rakteryzuje si¢ t, = -10°C.

Wyniki wstgpnych badan wykazaty, ze trwato$¢ wedzonek wyprodukowanych z
migsa wieprzowego, prozniowo zapakowanych i przechowywanych w t.b.k. sigga 8
tygodni. W tym czasie ich wyrdzniki sensoryczne utrzymuja si¢ na wysokim poziomie
(20, 22]. Wedzonki zachowuja pozadany smak i1 zapach, niezmieniong barwg, a ponad-
to charakteryzuje je dobra krucho$¢ [20]. Przechowywanie przetworéw z migsa wie-
przowego w t.b.k. w podobnym stopniu zabezpiecza ich jako$¢ jak zamrazanie [25].
Jednak ze wzglgdu na zréznicowany zakres destrukcyjnego wpltywu warunkéw zamra-
zalniczych na struktur¢ przetworéw, wyroby z migsa réznych gatunkéw zwierzat w
niejednakowym stopniu nadaja si¢ do utrwalania tg metoda. Stwierdzono, ze wedzonki
z migsa wolowego, ze wzgledu na szczegdlnie niekorzystne zmiany struktury spowo-
dowane zamrozeniem, nie powinny by¢ przechowywane w tym stanie [21]. Brak jest
natomiast przeciwwskazan do przechowywania przetworéw z ww. surowca w t.b.k.

Celem niniejszych badan bylo okreslenie wptywu przechowywania wedzonek z
migsa wolowego w temperaturze bliskiej krioskopowej, na zdolno$¢ utrzymywania
wody, barwe oraz strukture.

Material i metody badan

Materiatem dos$wiadczalnym byly wedzonki, wyprodukowane w warunkach labo-
ratoryjnych, z migénia poétSciggnistego (m.semitendinosus) miodych buhajow rasy
czarno-biatej, o masie przedubojowej 400450 kg i pHy4 < 5,75 [7]. Finalne przetwory
(F) lub peklowane pdétprodukty (P) pakowano prozniowo w woreczki z folii termo-
kurczliwej cryovac 1 przechowywano w temperaturze bliskiej krioskopowej
(-3° £ 0,5°C) przez 4 (4P, 4F), 6 (6P, 6F) i 8 (8P, 8F) tygodni. Peklowane potprodukty
(4P, 6P, 8P), po doswiadczalnych okresach przechowywania, poddawano wedzeniu i
obrébee cieplnej. Proba kontrolng (K) byty wedzonki nieprzechowywane. Analizy
wyrdznikow fizykochemicznych wyrobow nieprzechowywanych (K) przeprowadzano
po zakonczeniu procesu technologicznego i wychtodzeniu, przetwordéw przechowywa-
nych przez 4, 6 i 8 tygodni, w formie produktow finalnych (4F, 6F, 8F) po zakoncze-
niu przechowywania, a sktadowanych w formie peklowanych pétproduktéw (4P, 6P,
8P), po uprzednim ich uwedzeniu, obrobee cieplnej i wychtodzeniu. W kazdej grupie
populacje do$wiadczalna stanowito sze$¢ wedzonek.

Zmiany przechowalnicze w materiale do$§wiadczalnym $ledzono przez oznacza-
nie:

— zdolnodci utrzymywania wody (WHC) metoda Grau-Hamma w modyfikacji

Szmanko [18],
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—~  barwy i trwaloéci barwy w systemie L* a* b* | przy zastosowaniu kolorymetru
odbiciowego Minolta CR — 200b. Otrzymane wartosci a* i b* postuzyly do obli-
czenia odcienia barwy = arc tg b*/a* i nasycenia barwy N = (a** + b*?)". Trwa-
tos¢ barwy oznaczano po 3, 6, 12 i1 24 godz. naswietlania plastréw wedzonek o
grubosci 1 cm bialym $wiatlem jarzeniowym o natgzeniu 250 Ix.

Przeprowadzono rOwniez analiz¢ histologiczng tkanki mig$niowej 1 tacznej, w
oparciu o preparaty wykonane standardowg technika histologiczna [2]. Analiza struk-
tury obejmowata pomiary: grubosci widkien migsniowych, odlegtosci pomigdzy wiok-
nami i pgczkami wiokien. Ponadto okreSlano nasilenie wystgpowania pgknie¢ po-
przecznych widkien oraz destrukcji tkanki lacznej, omigsnej wewngtrznej (perimy-
sium) i $rodmigsnej (endomysium). W obrebie kazdej wedzonki w poszczegdlnych
grupach do$wiadczeniach wykonano po 100 pomiaréw histometrycznych reprezenta-
tywnych preparatow. Pomiary wykonywano za pomoca okularu z wyskalowana po-
dziatka.

Obliczenia statystyczne wynikow (odchylenie standardowe, analiza wariancji)
przeprowadzono z wykorzystaniem programu Statgraphics.

Wykaz stosowanych symboli:

tb.k. - temperatura bliska temperatury krioskopowe;j,
- near cryoscopic temperature,
K - proby kontrolne, tj. wedzonki nieprzechowywane,
- control i.e.unstored smoked meat products,
F4,F6,F8 - wedzonki przechowywane w temp. -3°C, przez 4, 6 i 8 tygodni,

- smoked meat products stored at temperature -3°C for 4, 6 and 8
weeks respectively,

P4,P6,P8 - wedzonki  wyprodukowane z peklowanych  pétproduktow
przechowywanych w temp. -3°C przez 4, 6, 8 tygodni,

- smoked meat products processed from cured semi-products stored
at -3°C, for 4, 6 and 8 weeks respectively, next smoked und
scalded,

WHC - zdolno$¢ utrzymywania wody,

- water holding capacity (WHC).

Whyniki i dyskusja

Przetwory przechowywane przez 4 tygodnie, w poréwnaniu z kontrolnymi, cha-
rakteryzowalo rozjasnienie barwy, a takze zmniejszenie udziatu barwy czerwonej (a*)
1 zotej (b*) w widmie odbiciowym, (tab. 1).
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Tabela 1
Wyrézniki fizykochemiczne doswiadczalnych wedzonek.
Physicochemical parameters of experimental products.
dG,rup)zi WHC Barwa /Colour - . —
oswiad- (%] L+ a* - asycenie cief
czalne Chroma Hue angle
Experi-

mental X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd
groups
K 55,5a* | 33| 524a |26 | 17,lc | 12| 76a |14 187b | 1,7 | 23,8a |0,06
4F 658b | 64 | 53,0a | 2,1 |162bc| 1,0 | 73a | 08| 17,8b [ 0,9 | 24,22 | 0,04
4P 56,8a | 8,9 |56,1ab| 2,2 | 152ab | 1,5]| 7,2a [1,7] 168a | 1,5 253a |0,10
6F 64,5b | 55|549ab| 19 [151ab| 1,2} 89a | 1,6 | 17,5b | 1,6 { 30,4b | 0,08

6P 6;;3 575706 |38 | 1372 | 1,6 | 80a | 1,0 | 1592 | 08 | 304b | 0,10
62,2
8F 0 163(550ab| 36 |159bc | 1,8 | 84a | 20| 17,9b | 22 | 27,8b | 0,10

8p 64,0b | 57 |546ab| 42 [160bc| 2,0 | 88a |22 | 183b | 2,5 | 289b |0,10
*Wartoéci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi literami rdznia sig statystycznie istotnie przy
p<0,5.

The mean values in the same column marked using different letters are significantly different (p < 0.5).
n=6

Po 6 tygodniach przechowywania we¢dzonek obserwowano, w poréwnaniu z pro-
bami kontrolnymi, zmniejszenie udziatu w ich widmie odbiciowym barwy czerwonej
oraz zwigkszenie warto$ci odcienia barwy (,,0”); wigksza dynamike zmian stwierdzono
w przetworach przechowywanych w formie peklowanych potproduktow. Podobny
wplyw warunkéw skladowania na fizyczne wyrdzniki barwy odnotowano we wcze-
Sniejszych badaniach, w przypadku wedzonek z migsa wieprzowego, przechowywa-
nych w t.b.k. [24].

Warunki eksperymentu spowodowaty zmniejszenie, w poréwnaniu z probami
kontrolnymi, oznaczonych warto$ci nasycenia barwy, zmiany te byly statystycznie
istotne w materiale do§wiadczalnym grup 4P i 6P.

Naswietlanie préb wedzonek przez 24 godziny nie miato istotnego wplywu na ja-
snos¢ ich barwy. Powodowato ono natomiast zmniejszenie warto$ci parametru a* bar-
wy. Istotne zmiany udziatu barwy czerwonej w widmie odbiciowym przetworéw gru-
py dos$wiadczalnej 4F oznaczono po 12 godzinach ekspozycji prob na dziatanie $wiatta
bialego, a w przypadku pozostatych przetworéw (K, 4P, 6F, 6P, 8F, 8P) juz po 3 go-
dzinach ich naswietlania. Skutkiem nas$wietlania prob wedzonek byt takze wzrost
udziatu parametru b* w ich widmie odbiciowym. W przetworach kontrolnych byly to
zmiany nieistotne. Natomiast w probach pozostatych grup doswiadczalnych byl to

Py
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wplyw istotny. W wyrobach grupy do§wiadczalnej 8F 1 8P zmiany te zachodzity juz po
12 godzinach, a w przetworach grup doswiadczalnych 4F, 4P, 6F, 6P stwierdzono je
po 3 godzinach ekspozycji na dzialanie Swiatla.

Naswietlanie plastréw wedzonek powodowato zwigkszenie warto$ci odcienia ich
barwy, ktére w probach grup do$wiadczalnych 4P, 6F, 6P, 8F, 8P; K; 4F bylo istotne
odpowiednio po 3, 6 1 12 godzinach ekspozycji na dzialanie $wiatla.

Charakterystycznym kierunkiem zmian barwy naswietlanych wedzonek bylo
zmniejszenie warto$ci jej nasycenia. Istotne réznice (W porownaniu z prébami niena-
$wietlanymi ) przetwordéw przechowywanych w formie wyrobow finalnych przez 4 i 6
tygodni (4F, 6F) stwierdzono po 6 godzinach, a w wedzonkach pozostatych grup do-
swiadczalnych (K, 4P, 6P, 8F, 8P) zmiany te byly istotne juz po 3 godzinach ekspozy-
¢ji prob na dzialanie $wiatla.

Podobne kierunki i dynamikg zmian fizycznych wyrdinikéw barwy, podczas
ekspozycji prob wedzonek na dziatania $wiatla biatego, obserwowano w szynkach
wyprodukowanych z migsa bydlgcego, nieprzechowywanych, w szynkach wieprzo-
wych mrozonych oraz w wedzonkach z mig¢sa $winskiego, przechowywanych w t.b.k.
[17, 19, 20, 22, 23, 24].

Najwigksza warto$cia zdolnosci utrzymywania wody (WHC) charakteryzowaty
si¢ wedzonki przechowywane przez 4 tygodnie (4F) jako przetwory finalne (tab. 1). Po
kolejnych 6 1 8 tygodniach warto§¢ WHC wyrobow zmniejszyla sig, jednak statystycz-
nie nieistotnie 1 po zakonczeniu badan (8P) byia ona ciagle wicksza anizeli w wedzon-
kach kontrolnych.

Wodochtonno$¢ wyrobow przechowywanych w formie peklowanych pétproduk-
tow, po czym poddanych obrdbcee cieplnej, w miarg uptywu czasu ich przechowywania
zwigkszata sig. Po 4 tygodniach przechowywania (4P) byla ona nieistotnie wigksza w
porownaniu z proébami kontrolnymi (K). Po 6 tygodniach (6P) byta zblizona do WHC
przetworéw przechowywanych przez 8 tygodni (8F), a po 8 tygodniach (8P) nie rdzni-
ta si¢ istotnie od maksymalnej wartosci tego wyrdznika oznaczonej w przetworach
grupy do$wiadczalnej 4F.

Wyniki badan wykazaly, ze przechowywanie w t.b.k. zaréwno wedzonek jak i
peklowanych pétproduktéw z migsa bydlgcego przed obrobka cieplna miato korzystny
wplyw na wodochtonno$¢ gotowych wyrobow.

Zdolno$¢ utrzymywania wody w przetworach z migsa bydlecego zmienia sig ina-
czej niz w wedzonkach wieprzowych, w ktorych wartosci omawianego parametru po
zakonczeniu procesu technologicznego praktycznie pozostaja na statym poziomie lub
obnizaja sig [20, 22, 23].

Budowg histologiczna tkanki migéniowej i lacznej wedzonek grupy kontrolnej
(K) charakteryzowaly zmiany typowe dla przetworéw poddanych obrobee cieplne;j
(fot. 1, 2). Tkanka mig$niowa tych wyrobow odznaczala si¢ dobrze zachowang struktu-
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ra, wyrownanymi odleglo$ciami migdzy witdknami ($rednio 15,8 um) i migdzy pecz-
kami widkien migsniowych (40,2 um), (tab. 2). ’

Fot. 1. Obraz histologiczny nieprzechowywanej szynki wyprodukowanej z migsa bydlgcego, x 270.
Strzatka I wskazuje wibknista budowe endomysium. Strzatka II wskazuje ziarnista budowg pe-
rimysium,

Phot. 1. Histological picture of not stored beef ham, x 270. The I arrow indicates fibrous endomysium.
The II arrow indicates a granular perimysium.

Fot.2. Obraz histologiczny nieprzechowywanej szynki wyprodukowanej z migsa bydlecego, x 270.
Strzatka I wskazuje widknista budowe perymyssium. Strzatka II wskazuje poprzeczne peknigeie
wibkna migéniowego.

Phot. 2. Histological picture of not stored ham, x 270. The I arrow indicates fibrous perimysium. The II
arrow indicates a fracture of fibre muscle.
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Tabela 2
Warto$ci pomiaréw histometrycznych tkanki mig$niowej do§wiadczalnych przetworéw.
Histological features of experimental meat products.
Parametr grupy. dOS\Zla;dczalnc
Parameter xperimential groups
K 4F 4P 6F 6P 8F 8P
Srednica widkien X 1 49,6a* | 46,2a | 473a | 454a | 472a | 459a | 46,5a

mig$niowych [um]
Diameter of fibres [um]
Odleglo$¢ miedzy widknami X 15,8a 13,3a 15,5a 12,6a 15,5a 12,3a 15,4a
fum]
Distance between fibres [pum]
Odlegtos$¢ migdzy pgczkami X | 40,2a | 443a | 40,2a | 46,8a | 42,2a | 47,0a | 454a
wiokien [pm]
Distance between fibre bun- | Sd 7,5 8.4 6,3 8,6 7,9 8,5 9.0
dles [um]
Odlegtos¢ miedzy peknigeiami | X | 489b 300a 350a 297a 302a 287a 311a
wibkien [pum]

Sd 8,5 9,1 10,7 12,0 1,4 8,7 9.3

Sd 34 4,1 3,3 4,2 4,7 3,5 5,0

Distance between fractures of | Sd 85 60 55 30 42 79 82
fibres [um)
Udziat wlokien wykazujacych
peknigcia [%] 25 25 25 50 30 50 50

Quantity of fractured fibres [%]
*Wartosci $rednie w sasiednich kolumnach, na tym samym poziomie, oznaczone réznymi literami réznia
sig istotnie przy p < 0,05; n=100.

The mean values in neighbouring columns and on the same level, followed by differentiated letters, are
significantly differentiated (p < 0.05); n=100.

Grubo$¢ wiokien migsniowych w doswiadczalnych wedzonkach, bez wzgledu na
metodg 1 okres ich przechowywania, byta zblizona i wynosita od 45,4 do 49,6 um
(tab. 2).

W przetworach nieprzechowywanych, jak i przechowywanych nie obserwowano
poprzecznego prazkowania widkien migsniowych (fot. 2). Wyroby grupy kontrolnej
(K) charakteryzowaty si¢ dobrze zachowana budowa perimysium i endomysium. Oko-
to 70% tkanki Iacznej obserwowanej w preparatach charakteryzowato sie budowa
wioknista, a okoto 25% budowa ziamista. Budowg amorficzng perimysium obserwo-
wano w okolo 5% tej tkanki.

W miarg uplywu czasu skladowania wedzonek obserwowano tendencje do
zwigkszania si¢ szerokosci przestrzeni mi¢dzy peczkami widkien migéniowych (fot. 3,
4, 6, tab. 2). Po 4 tygodniach zmiany te byly wigksze w przetworach przechowywa-
nych w formie produktéw finalnych anizeli w wyrobach poddanych obrébce cieplnej
po przechowywaniu w postaci pétproduktéw. Tempo tych zmian po 6 tygodniach byto
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podobne w grupach wyrobéw doswiadczalnych 6F i 6P, natomiast po 8 tygodniach
przechowywania wedzonek dynamika zmian omawianego parametru histometryczne-
g0 (odlegtos¢ pomiedzy peczkami widkien) byla wigksza w przypadku przetwordw
grupy doswiadczalnej 8P anizeli 8F.

Fot.3.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlecego, przechowywanej 4 tyg. (4 F),
x 270.
Phot. 3. Histological picture of 4-week stored beef hams (4F), x 270.

Fot. 4.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlecego, przechowywanej 6 tyg. (6P),
x 270. Strzatka I wskazuje ziarnista budowe perymysium. Strzatka II wskazuje peknigcie wiokna
migéniowego.

Phot. 4. Histological picture of 6-week stored beef hams (6P), x 270. The I arrow indicates a granular
perimysium. The II arrow indicates a fracture of fibre muscle.
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Fot. 5.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlgcego, przechowywanej 6 tyg. (6F),
x 270. Strzatka wskazuje widknista budowg perimysium.

Phot. 5. Histological picture of 6-week stored beef hams (6F), x 270. The arrow indicates a fibrous peri-
mysium,

Fot. 6.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlgcego, przechwywanej 8 tygodni (8F),
x 270. Strzatka wskazuje amorficzna budowg perimysium.

Phot. 6. Histological picture of 8-week stored beef hams (8F), x 270. The arrow indicates an amorphous
perimysium.

W przechowywanych wedzonkach postgpowatly zmiany omigsnej wewngtrzne;j i
$rodmigsnej. W miarg uplywu czasu sktadowania wyrobow stopniowo zwiekszal sie
udziat procentowy perimysium i endomysium o budowie ziarnistej i amorficznej (fot.
3, 5, 6). Niezaleznie od tych zmian, na przekrojach poprzecznych tkanki mig$niowe;j
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nadal mozna bylo obserwowaé zar6wno omigsng wewngtrzng jak i srodmigsna o bu-
dowie widknistej (fot. 5).

Po kolejnych okresach magazynowania nie odnotowano istotnych réznic $rednicy
wlokien migsniowych i odleglosci pomigdzy wtoknami (tab. 2). Sktadowanie powyzej
4 tygodni wplywalo na zakres wystgpowania peknigé poprzecznych widkien migsnio-
wych. Ich $rednia liczba na jednostce dlugosci wiokna migsniowego zwiekszata si¢ w
miar¢ wydtuzania okresu magazynowania zaréwno przetworow (F), jak 1 peklowanych
potproduktow (P). ’

W probach 4F i 4P, peknigcia poprzeczne widkien migsniowych wystgpowaly na
podobnej powierzchni pola widzenia obrazow mikroskopowych jak w probach kontro-
Inych. W 25% wiokien wystgpowaty one w okolo 50-pm odstgpach. W wedzonkach
przechowywanych przez 6 i 8 tygodni w formie peklowanych poétproduktow, peknigceia
poprzeczne stwierdzono odpowiednio w 30% (6P) 1 50% (8P) widkien. W przetworach
sktadowanych w takich samych okresach czasu, opisane zmiany odnosily si¢ do okoto
50% wiokien. We wszystkich przechowywanych przetworach widkna migéniowe ce-
chowata wigksza czgstotliwos¢ wystegpowania peknig¢ poprzecznych w poréwnaniu do
prob kontrolnych (nieprzechowywanych), (fot. 2). Ponadto w wedzonkach grupy do-
$wiadczalnej 6F i 8F, wlokna mig$niowe charakteryzowaly si¢ wystgpowaniem nie-
licznych peknig¢ podtuznych (fot. 4).

Na podstawie stopnia uszkodzenia tkanki migéniowej doswiadczalnych przetwo-
row mozna wnioskowa¢, ze zdenaturowana tkanke przechowywanych wedzonek (6F)
charakteryzowala wigksza podatno$é na powstawanie peknig¢ poprzecznych wiokien
mig$niowych anizeli tkankg w przetworach przechowywanych w formie peklowanych
potproduktow (6P).

Stwierdzono pewna wspotzalezno$¢ pomiedzy WHC wyrobow przechowywa-
nych w formie produktéw finalnych a ich budowa histologiczna. W miar¢ uptywu
czasu przechowywania wegdzonek odnotowano tendencjg¢ do zwigkszania si¢ szeroko-
Sci wolnych przestrzeni pomigdzy pgczkami widkien migsniowych. Zmianom tym
towarzyszylo stopniowe pogorszenie zdolno$ci utrzymywania wody.

Przechowalnicze pogorszenie WHC przetworéw migsnych charakteryzuje wspol-
zaleznos$¢ z postepujaca destrukcja tkanki migéniowej oraz zmianami biochemicznymi
biatek [11, 22, 23, 27].

Zdolno$¢ utrzymywania wody pozostaje w zalezno$ci odwrotnie proporcjonalnej
ze $rednica kapilar, do ktérych w zrealizowanych badaniach mozna zaliczy¢ przestrze-
nie migdzy peczkami i wioknami mie$niowymi [26]. Wspodizaleznosci tej nie obser-
wowano w przetworach przechowywanych w formie peklowanych polproduktow, w
ktorych pomimo zwigkszenia odlegloéci pomigdzy pgczkami widkien mig$niowych w
kolejnych okresach przechowywania, po obrobce cieplnej odnotowano zwigkszenie
ich zdolnosci utrzymywania wody. Wzrost wartosci omawianego wyrdznika w prze-
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tworach tej grupy (P), pomimo niekorzystnych zmian ich struktury, mozna ttumaczyé
sprzyjajacymi warunkami do interakcji chlorku sodu z biatkami mig$niowymi w trak-
cie kilkutygodniowego okresu przechowywania peklowanych poétproduktéw. Offer i
wsp. [15] uwazaja, Ze niezbgdny jest pewien okres czasu, aby sél mogta wnikna¢ przez
endomysium do wibkien migéniowych, a nastgpnie do miofibryli-i w konsekwencji
spowodowac zwigkszenie wartosci WHC wyrobow.

Mozna takze zatozy¢, ze niekorzystny wptyw zmian struktury na "WHC byl re-
kompensowany sprzyjajacym oddzialywaniem na "natywng" tkanke mie$niowa clek-
trolitéw solanki peklujacej, potegujacych jej wlasciwosci hydrofilne [6, 15].

Po 4 1 6 tygodniach przechowywania, warto$ci omawianego parametru przetwo-
réw obu grup do$wiadczalnych F i P nie réznity sig.

Whioski

1. Przechowywanie przez 8 tygodni wedzonek wyprodukowanych z migsa wotowe-
go, w temperaturze bliskiej krioskopowej, nie powoduje pogorszenia zdolno$ci
utrzymywania wody.

2.  Wedzonki z migsa wotowego, przechowywane w formie peklowanych potproduk-
tow, charakteryzuja bardziej zaawansowane zmiany barwy w poréwnaniu do wy-
robow przechowywanych w formie produktow finalnych.

3. Zmiany struktury eksperymentalnych przetworéw, przechowywanych w tempera-
turze bliskiej krioskopowej, manifestujace sig zwigkszeniem odleglosci pomigdzy
peczkami widkien migsniowych oraz stopniowa degradacja omigsnej wewnetrzne;j
1 Sr6dmigsnej, nie maja wptywu na zdolno$¢ utrzymywania wody przez wedzonki
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THE STRUCTURE AND SOME PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES
OF BEEF HAM STORED AT A NEAR-CRYOSCOPIC TEMPERATURE

Summary

The investigations were conducted on meat products similar to ham that were processed from beef
semitendinosus muscle, packed in thermo-shrinkable bags (so called cryovac). The investigated meat
products have been stored either as final products (F) or as cured uncooked, non-smoked semi-products
(P) at a near-cryoscopic temperature, for 4, 6, and 8 weeks. The investigation performed aimed at deter-
mining what was the influence of storage conditions on water holding capacity (WHC), colour, and struc-
ture of the material studied. It was stated that the storage of beef ham at a temperature of ~3° C had a
negative impact on the structure; however, it did not influence the water holding capacity. Additionally,
the investigations proved that the colour of beef ham stored as final products was more durable than the
colour of beef ham stored as cured semi-products.

Key words: beef hams, storage, structure, WHC, colour.



