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WPLYW WIEKU KOZLAT NA WYBRANE CECHY JAKOSCI MIESA

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie jakosci miesa koziotkéw rasy biatej uszlachetnionej, poddanych ubojowi
w wieku 90 dni przy masie ciata 20,6 kg oraz w wieku 180 dni przy masie ciafa 30 kg. Okreslono podsta-
wowe wlasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne oraz zawarto§é kwasdéw tluszczowych w thuszcezu
$rédmie$niowym. Stwierdzono, ze migso koziotkow ubijanych w wieku 90 dni charakteryzowato sig
nizsza zawartoscia suchej masy (21,6%), biatka ogoélnego (19,7%), ttuszczu (1,3%) oraz popiotu (1,0%).
Tkanka mie$niowa koziotkéw z grupy I byla o 5,12% jasniejsza od tkanki kozlat z grupy II. Migso koziot-
kéw ubijanych w wieku 180 dni charakteryzowalo sig wyzsza zawartoScia kwasow nasyconych w porow-
naniu z grupg zwierzat ubijanych w wieku 90 dni (41,6%).

Stowa kluczowe: koziolki, wlasciwosci chemiczne, fizyczne, sensoryczne, kwasy tluszczowe.

Wstep

Miegso stanowi naturalny produkt spozywczy dostarczajacy waznych substancji
odzywczych (aminokwasy, niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe, witaminy, sub-
stancje mineralne) o mozliwie niskiej zawartosci ttuszczu [7, 16]. Zwigkszony popyt
na mieso chude odzwierciedla rosnaca §wiadomo$¢ konsumentéw przy wyborze pro-
duktéw spozywezych. Coraz czgSciej tez zwraca si¢ uwage na ich jako$¢. Masa ciata
kozlat zmienia si¢ znacznie wraz z ich wiekiem, ale niewiele jest danych dotyczacych
réznic w przyrostach i charakterystyki tuszy kozlat ubijanych w r6znym wieku.

Celem pracy bylo okreslenie podstawowych parametrow jakosciowych migsa
kozZlat rasy bialej uszlachetnionej, ubijanych w 90. i 180. dniu Zycia.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowila grupa 20 koziotkdéw rasy bialej uszlachetnionej.
Kozleta do okoto 45. dnia Zycia utrzymywane byty przy matkach, nastgpnie podzielo-
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no je losowo na dwie grupy po 10 sztuk w kazde;.

Po odlaczeniu od matek koziotki tuczono intensywnie mieszanka pelnoporcjowa,
o kalorycznodci 5,6 MJ i zawartosci 182 g biatka ogélnego, skarmiana do woli oraz
niewielka iloécia siana lakowego $redniej jakosci (dodatek strukturalny). Zwierzeta
ubijano w wieku 90 dni przy masie 01a1a 20,6 kg (I grupa) i w wieku 180 dni przy ma-
sie ciata 30,5 kg (II grupa).

Uzyskane tusze chtodzono przez 24 godz. w temp. okoto 4°C. Badania fizyko-
chemiczne prowadzono na migéniu najdtuzszym grzbietu, a oceng sensoryczna na mig-
$niu pétbloniastym uda.

W migsie kozlat oznaczano zawarto$¢: suchej masy metoda suszarkowa (wg PN-
73/A-82110) [9], biatka ogblnego metoda Kjeldahla (wg PN-75/A-04018) [12], ttusz-
czu $rédmigsniowego aparatem Soxhlleta (wg PN-73/A-82111) [10], popioku metodac
spalania (wg PN-89/A- 82115) [11]. Barwe migsa badano w systemie L', a’, b™ okre-
$lajac jedynie skladowa L™ — jasno$é; CIEA 976. Pomiaru dokonywano przy uzyciu
kolorymetru odbiciowego CR-299b z iluminatorem C (aparat Minolta Caamera Co
Ltd.). Warto§é pH mierzono po 45 min oraz po 24 godz. od uboju, przy uzyciu pH-
metru cyfrowego CP-315M z elektroda sztyletowa, wodochtonno$¢é metoda Grau’a i
Hamma [2]. Zawarto$¢ kwasow thuszczowych thuszezu srodmigéniowego okreslano
metoda chromatografii gazowej w aparacie Chrom 5 wg BN-80/8050-05. Sensoryczna
oceng, zapachu, soczystosci, kruchosci i smakowitosci wykonywano na migsniu przy-
wodzicielu uda metoda 5-punktowa wg PN-ISO [13], przez komisje ztozona z 5 0séb,
sprawdzonych pod wzgledem wrazliwo$ci sensoryczne;j.

Wyniki opracowano statystycznie obliczajac wartosci Srednie i odchylenie stan-
dardowe w obrgbie poszczegdlnych cech [14].

Wiyniki i dyskusja

Wrhasciwosci ﬁzykochemiczne oraz sensoryczne przedstawiono w tab. 1. Mieso
koZlat z grupy II charakteryzowalo sie wyzsza zawarto$cia suchej masy (23,17%),
biatka (20,64%), popiotu (1,09%) i thuszczu (1,99%) niz kozlat z grupy I. We wszyst-.
kich analizowanych cechach wykazano statystycznie wysoko istotne réznice.

Podobne wyniki sktadu chemicznego miegsa kozlat z tej samej grupy wiekowej
uzyskal Krupa [5]. W jego doswiadczeniu tusze kozlat w wieku 180 dniu zawieraly
23,89% suchej masy, 20,57% biatka, 1,57% ttuszczu, 1,24% popiotu. Mioc i wsp. [6]
uzyskali zblizone wyniki. Zawarto$é suchej masy w tuszach badanych przez nich
zwierzat wynosita 23,74%, biatka 19,94%, popiotu 1,16%.

Pomiarem fizykochemicznym charakteryzujacym przebieg zmian w migsie ko-
ziotkéw jest pH. Wartosci pH, i pH, w obu analizowanych grupach zwierzat byty zbli-
zone 1 wynosity odpowiednio: w I grupie pH; — 6,0 i pH, — 5,66, a w grupie II pH, —
6,03 i pH, — 5,66. Wyniki te wskazuja na prawidtowy poczatkowy odczyn migsa, jak
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tez na systematyczne zakwaszanie w miare uptywu czasu od uboju. Swiadczy to o
prawidlowym przebiegu procesow glikolitycznych.

Tabela 1
Wihasciwosci fizykochemiczne oraz sensoryczne migsa kozlgcego.
Average physical and chemical properties and sensory traits of goat kid meat.
Kozlgta grupa I Kozlgta grupa II
Wyszczegolnienie Goat kids: group [ Goat kids: group 11
Specification — =
x S X S
Wiasciwosci chemiczne
Chemical properties v : : ,
Sucha masa : 21,62%* - 0,24 23,17%* 0,24
Dry matter [%] S
Biatko ogdlne 19,71%* 0,41 20,64%* 0,15
Total protein [%] -
Thiszez ©1,30%* 0,15 1,99%* 0,07
Fat [%] .
Popiét - 1,05%* 0,02 : 1,09**. 0,01
Ash [%)]
Wrhasciwoscei fizyczne
Physical properties
pH, ' 6,00 0,14 6,03 0,11
pH, 5,66 0,13 |- 5,66 0,18
Jasnosé barwy L* 42,46** 3,09 37,34%* , 1,66
Colour brightness ; .
Wodochtonno$é 24,34 1,43 24,01 0,95
Water absorption and content [%]
Wiasciwosci sensoryczne [pkt]
Sensory traits
Smak o 4,1 0,20 4,4%* 0,13
Taste
Zapach ‘ 4,1* 0,13 4% 0,22
Odour ' ' :
Kruchosé 4,0%* 0,17 ' 4,3%* 0,23
Tenderness
Soczystosé 42 0,22 472 0,23
Juiciness

* — wartosci $rednie statystycznie istotne na poziomie p < 0,05 / staﬁstically significant mean values at
p <0.05,

** _warto$ci $rednie statystycznie istotne na poziomie p < 0,01 / statistically significant mean values at
p<0.01. '

Barwa migsa jest waznym wyrdznikiem oceny konsumpcyjnej oraz jest wskazni-
kiem o charakterze technologicznym, ktory stuzy do oceny przydatnosci miesa jako
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surowca przerobowego [3]. W przypadku tej cechy stwierdzono statystycznie wysoko
istotne réznice. Tkanka mig$niowa koziotkow z grupy I byla o 5,12% jasniejsza od
tkanki kozlat z grupy II.

W badaniu przeprowadzonym przez Arguello 1 wsp. [1] uzyskano podobne wyni-
ki odnosénie pH. Wartosci te po 24 godz. od uboju wynosity odpowiednio pH = od 5,73
do 5,84, natomiast uzyskano wyzszy wskaznik barwy migsa od 50,77 do 56,28.

Analiza sensoryczna wykazata, ze koziotki z grupy II uzyskaly wyzsze oceny pod
wzgledem smakowitoéci (o 0,30 pkt), zapachu (o 0,10 pkt), kruchosci (o 0,30 pkt) oraz
taka sama oceng pod wzgledem soczystosci. W przypadku smaku i kruchosci wykazano
statystycznie wysoko istotne réznice, a-'w zapachu statystycznie istotne réznice.

Tabela2

Skiad kwaséw thuszezowych w thiszezu §rédmigsniowym koziotkéw [% udzial w sumie kwasow].
Fatty acids composition of intramuscular lipids of goat kids [% share of total acids].

- Kozleta - grupa I _ : Kozleta - grupa II

Wyszczegblnienie Goat kids: group I \ Goat kids: group II
" Specification ; S ; S

C a0 1,14 0,05 1,25 0,25
C 4 0,15 0,02 0,18 0,03
C 150 18,25%* 043 20,82%* 1,23
Ciea . 1,93 0,07 1,77 0,10
Cimo . 0,98 0,08 - 0,92 0;00
Cia 0,71 0,13 0,75 0,09
Ciso ‘ 18,85 0,27 C 18,62 0,18
C 1z 51,90%* 0,02 49,64%* 0,57
Cisa 4,18 0,45 3,77 0,15 -
Ciss 0,76 0,12 0,83 0,03
C 204 0,58** 0,10 0,88%* 0,05
C 204 0,56 0,05 " 0,59 0,02
I;:;’;‘;‘t’:g 39,22%+ 0,77 41,60%* 0,53
Sﬁig:;‘;e 60,78%* 0,77 58,40%* 0,53
vy | sa | om | mam | oa
oy | s

Objasnienia jak w tab. 1./ Denotation as in Tab. 1.
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W tab. 2 przedstaw1ono sldad kwasow tluszczowych w tluszczu srédmiesniowym
koziotkéw. Stwierdzono wystgpowanie 12 kwaséw zawierajacych od 14 do 20 atoméw
wegla. Zawarto$§¢ kwasow nasyconych byla nizsza w thuszczu koziotkéw z grupy I
(39,22%) w poréwnaniu z grupa II (41,60%). Réznice te okazaly sie statystycznie wy-
soko istotne. Pod wzgledem kwaséw thuszczowych nienasyconych wyzsza zawartoscia
charakteryzowalo si¢ mieso kozlat z grupy I (60,78%) w poréwnaniu z grupa II
(58,40%) — roznica ta okazata sig statystycznie wysoko istotna. Analizujac sktad tych
kwasow stwierdzono wyzszy udziat kwasu palmitynowego Cie.0 W grupie II (20,82%)
w poréwnaniu z grupa I (18,25%), kwasu oleinowego Cis.; — grupa I — 51,90%, grupa
II — 49,64%, oraz Cy.; grupa I — 0,58%, grupa II — 0,88%. Wykazane rbéznice okazaty
sig statystycznie wysoko istotne. '

W badaniu przeprowadzonym przez Pieniak-Lendzion [8] uzyskano zblizony
wynik zawarto$ci kwasu palmitynowego Cie0 — 21,64%, wyzszy wynik udzialu kwa-
s6w jednonienasyconych — 67%, wyzszy udzial kwasu oleinowego Cis.. — 65,25%
w stosunku do badan wiasnych.

Nizsza zawarto$¢ kwasow nienasyconych uzyskali Sheridan i wsp. [15] w bada-
niu przeprowadzonym na kozlgtach ubijanych w podobnym wieku, wynoszica
54,41%. :

Whioski

1. W skladzie chemicznym migsa stwierdzono wyzsza zawarto$¢ suchej masy, biat-
ka, tluszczu i popiolu u kozlat z grupy II (ubijanych w wieku 180 dni). We
wszystkich tych cechach wykazano statystycznie wysoko istotne roznice.

2. Migso kozlat z grupy II odznaczato sig lepszymi whasciwosciami sensorycznymi.
Wykazano statystyczme wysoko istotne roznice w przypadku smaku i kruchosci.

3. Migso kozlat ubijanych w wieku 90 dni charakteryzowato sie wysoko istotnie
mniejsza zawartoscia kwaséw nasyconych w porownamu z migsem kozlat ubija-
nych w 180 dniu zycia.
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etermine the meat quality of the cross-

ughtered at the age 90 days and of 180

days; the 90-day old animals weighed 20,6 kg and the 180 day old,

animals weighed 30kg.

During the investigations, the following parameters were determined: key physical § chemical proper-

ties,. sensory traits, and a fatty acids content in the intramusculari
male kids slaughtered at the age of 90 days showed decreased V.
matter (21.6%); total protein (19.7%); fat (1.3%), and ash (1.0%).

fat. It was stated that that the meat of
alues of the following ingredients: dry
The muscle tissue of male goat kids in

the group I was by 5.12% brighter than the respective tissue of male kids in group II. The meat of male

goat kids slaughtered at the age of 180 days was characterised by |

if compared with the group of 90-day old animals slaughtered (41 .§%).

a higher content of saturated fatty acids
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