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Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie wptywu pH surowca migsnego na jako$¢ wyrobu
gotowego, jakim byla polgdwica sopocka. Badania przeprowadzono na 20 polgedwicach.
Probki podzielono na dwie grupy zréznicowane pod wzgledem wartosci pH. Do grupy
pierwszej wybrano poledwice o pH mieszczacym si¢ w przedziale od 5,1 do 5,5, do grupy
drugiej za$ o pH w przedziale od 5,6 do 6,0. Z wybranych probek wykonano wedzonki —
poledwice sopocka wedtug technologii obowigzujacej w zaktadach miesnych. Poza pomiarem
pH zmierzono barwe migsa w systemie CIE L*a*b*, a takze okreslono potencjat
glikolityczny. Okreslono wydajno$¢ migsa w procesach peklowania 1 wedzenia.
Przeprowadzono réwniez oceng¢ barwy i jako$ci sensorycznej polgdwic z obu grup. Wyniki
badan wykazaly wyzsza wydajnos$¢ i jako$¢ sensoryczng poledwic wykonanych z migsa
0 wyzszym pH koncowym.

Stowa kluczowe: migso wieprzowe, jakos¢ sensoryczna, jakos¢ technologiczna, pH

EVALUATION OF THE EFFECT OF FINAL PH LEVEL ON SOPOCKA
LOIN QUALITY

Summary
The aim of this work was to measure the influence of final meat pH level on a meat
product such as sopocka loin. The measures were conducted on 20 loins. The samples were
divided into two groups in order of different pH level. First group was made from the loins
which pH level was between 5,1 and 5,5, second group was made from loins in range of 5,6 to
6,0. Smoked dish meat - sopocka loin was made from the chosen samples according to the

technology used in meat plants. Beside the measure of pH level we measured the color
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of meat using CIE L*a*b* system. The glycolytic potential of muscle was also measured.
We measured the efficiency of meat during the curing and smoking processes. The measure of
color and sensor quality was made on the loins from both groups. The results of the study
shows higher efficiency of the sopocka loins made from the meat with higher pH level.

Key words: pork meat, sensory quality, technological quality, pH

WSTEP

Rozw¢j przemystu spozywczego, duza konkurencja oraz wzrost wymagan
konsumentow zmuszajg producentow zywnosci do nieustannego doskonalenia wytwarzanych
produktow. Kluczem do osiggnigcia sukcesu rynkowego i ekonomicznego jest umiejetnosé
dostosowania si¢ do zmiennych warunkow otoczenia. Podstawowym narzedziem do
osiggnigcia tego celu jest podnoszenie poziomu jakosci oferowanych produktow.

Obecnie dla coraz wigkszej grupy konsumentéw nie cena, lecz jakos$¢ (rozumiana jako
walory sensoryczne i odzywcze) stanowi gtdéwne kryterium podczas podejmowania decyzji
0 zakupie zywnosci. Szczeg6lny rodzaj artykutow spozywczych stanowia produkty
pochodzenia migsnego. Wieprzowina, ktora jest migsem najczesciej spozywanym w Polsce,
charakteryzuje si¢ zmienng jakos$cig, co wptywa na stopien pozadalnosci gotowego wyrobu —
wedliny. Jako$¢ wieprzowiny uwarunkowana jest czynnikami genetycznymi oraz
srodowiskowymi, ktore — poprzez wplyw na przebieg zmian zachodzacych w tkance
mig$niowej po uboju — determinujg jakos¢ migsa [Konieczny 2001].

Dwie najwazniejsze przemiany to poubojowa glikogenoliza oraz proteoliza biatek. Ich
szybkos$¢ 1 zasieg maja wplyw na przydatnos¢ przerobowa migsa (ksztalttowanie wtasciwosci
technologicznych — wodochtonnosci, wycieku naturalnego, wydajnosci w peklowaniu
I W obrobce cieplnej) oraz na jako$¢ sensoryczng migsa kulinarnego (tworzenie cech tekstury
— kruchosci, soczysto$ci, smakowitosci). Przerwanie proceséw przyzyciowych powoduje
w miesniach rozktad glikogenu do kwasu mlekowego, ktory jest nastepnie wchtaniany przez
biatka wtokien miesniowych. W efekcie tych przemian dochodzi do zmiany pH koncowego
migsa, ktore jest gldwnym determinantem jego jakosci. Jak wskazuja badania, dobor migsa
0 odpowiednim pH koncowym moze skutkowa¢ zwiekszeniem wigzania wody oraz
przedtuzeniem trwalosci konsumpcyjnej produktu. Wplywa réwniez na cechy jakosciowe
miesa, tj. barwe, kruchos¢ oraz smakowitos¢ [Przybylski 2002].

Majac na uwadze powyzsze przestanki, zbadano wptyw pH koncowego na jakos¢

technologiczng i sensoryczng poledwicy sopockiej.
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MATERIAL I METODY BADAN

Doswiadczenie wykonano na materiale pozyskanym od 20 tucznikéw rasy wielkiej
biatej polskiej o sredniej masie tuszy cieptej 85 kg. Bezposredni materiat badawczy stanowit
migsien Longissimus dorsi (czes¢ krzyzowa) pobrany z pottusz w 24 godziny po uboju. Proby
podzielono na dwie grupy, gdzie wartos¢ pHa4 zawierata si¢ w dwodch przedziatach: pierwszy
od 5,3do 5,51 drugi od 5,7 do 6.

Pomiaru pH dokonano przy uzyciu pH-metru firmy WTW, typ 330i, po 24 h i 48 h od
uboju na uprzednio wykrojonych schabach.

Jasno$¢ barwy zmierzono po uptywie 48 godzin przy wykorzystaniu aparatu Minolta
CR310 w systemie CIE L*a*b* (gdzie: L — jasnos$¢ barwy, a — wysycenie w Kierunku barwy
czerwonej, b — wysycenie w kierunku barwy zottej).

Wyciek naturalny mierzono w probkach migsa o masie 50 g (pozbawionych tkanki
tacznej 1 tluszczowej). Proby te pobrano po uptywie 24 godzin od uboju. Plastry
przechowywano w workach foliowych w temperaturze 4°C, ktore po uptywie 48 godzin
wyjeto z lodowki, 0SUSZONO | ponownie zwazono.

Potencjat glikolityczny (PG) okreslono w 24 godziny po uboju. Zawarto$¢ glikogenu,
glukozy i glukozo-6-fosforanu oznaczono metoda enzymatyczng wg Darlymple’a i Hamma
[1973], a poziom kwasu mlekowego wg Bergmeyer [1974]. Potencjat glikolityczny mig$ni,
wyrazony jako suma gléwnych komponentéow tkanki migsniowej dajacych po uboju kwas
mlekowy (wyrazony w mikromolach kwasu mlekowego na 1g tkanki migsniowej), obliczono
wg formuty Monin 1 Sellier [1985].

Z pobranych prob migénia Longissimus dorsi wykonano poledwice sopocka (zgodnie
ze schematem technologicznym przedstawionym na ryc. 1). Obliczono wydajno$¢ w procesie
masowania (WWM), wydajnos¢ catkowita (WC), a takze ubytki wedzarnicze (UW)
wg ponizszych wzoréw: WWM = (masa po masowaniu/masy mig¢snia surowego) * 100%;
WC = (masa po ostudzeniu/masa migsnia surowego) * 100%; UW = 1 - (masa po
wedzeniu/masa przed wedzeniem) * 100%.

Po uptywie 4 dni oceniono jako$¢ sensoryczng wykonanych poledwic. Do oceny tej
wykorzystano metod¢ profilowania QDA, zgodng z normg PN-ISO 4121:1988. W badaniu
wykorzystano nieustrukturowang skalg graficzng. Kazdy odcinek skali byt dlugosci 10 cm,
z doktadnie opisanymi okresleniami brzegowymi. Wyrdéb gotowy pokrojono w plastry
I umieszczono w odpowiednio zakodowanych, bezwonnych, plastikowych pojemniczkach
Z pokrywka. Probki oceniano w kolejnosci losowe;.

Oceny dokonal 10-osobowy zespdt posiadajacy od 3 do 8 lat doswiadczenia
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w przeprowadzaniu ocen sensorycznych wg normy ISO 8586-2:1994. Badania wykonano
w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnoéci na Wydziale Nauk o Zywieniu
Cztowieka 1 Konsumpcji SGGW w Warszawie.

Wyniki opracowano przy uzyciu pakietu statystycznego STATISTICA wersja 10
(StatSoft, Inc. 2011).

Wsad surowcow
podstawowych Miesien najdtuzszy grzbietu (Longissimus dorsi )
100 kg
y
Nastrzyk miesa solankg peklujgcg w ilosci 20% ig?;}l(: d go :65
w stosunku do masy surowca. . ey
Temp. solanki 2-4°C mieszanka peklujgca 4,8
Peklowanie L ity : 1 ; polifosforany 1,2
Masowanie w cyklach: 20 min praca, 10 min prze- |< ennakdiiiion wartit (15
rwa przez 12 h. Temp. w czasie masowania 25°C. Goatet blolk o oot o' 25
taczny czas peklowania: 20 h ¢ BUWRNIO &)
dodatki smakowe 0,7
\4
Formowanie Sporzadza sie petelke i wiesza na niej poledwice |« Malenaly penocricie
przedza
Y
Osadzanie W temp. 20-30°C przez 2 h
A
Nadmuch powietrza o temp. 40-60°C do osu-
: szenia powierzchni. Wedzenie goragcym dymem.
Wqazane Temp. 45-70°C przez ok. 1,5-3,0 h do barwy jas-
nobrazowej z odcieniem ztocistym
\ 4
: . Pieczenie w temp. 80-85°C przez ok. 20 min do
POIEES Cinpie uzyskania wewnatrz batonu temp. 70°C
4
Chtodzenie Owiewowe, do temp. > 10°C wewnatrz batonu

Rysunek 1. Schemat technologiczny produkcji poledwicy sopockiej (opracowanie whasne)
Technological scheme of sopocka loin production (own elaboration)

WYNIKI | DYSKUSJA
W tabeli 1. przedstawiono charakterystyke jakosci migsa badanych tucznikow. Migso
to odznaczalo si¢ dobra jakoscia. Swiadczy¢ o tym moga parametry barwy, wartos¢ pH
koncowego oraz potencjat glikolityczny. Na uwage zastuguje fakt dalszych zmian pH

w okresie od 24 do 48 godzin po uboju. Zjawisko to zaobserwowano stosunkowo niedawno.
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We wczesniejszych badaniach jako pH koncowe przyjmowano na ogoét warto§¢ mierzong
w 24 godziny po uboju [Kajak i in. 2007; Przybylski i1 in. 2012]. Zmiany te przypisywane sa
szokowemu wychtadzaniu tusz 1iskutkuja przedluzeniem przemian glikolitycznych
zachodzacych w tkance migsniowej po uboju. Migso badanych tucznikéw charakteryzowato
si¢ pozadang ro6zowo-czerwong barwg. Zaréwno w zakresie pH koncowego, jak 1 parametrow

barwy osiggni¢to wyniki zblizone do rezultatow badan Przybylskiego i in. [2012].

Tabela 1. Charakterystyka jakosci migsa $§wiezego badanej grupy tucznikéw

Characteristics of fresh meat quality of hogs from studied group

Srednia
Cecha
. Average
Trait )
Odchylenie standardowe
Standard deviation
5,63
PHa4
+0,17
H 5,54
PP +0,17
Parametry barwy:
ybany 56,51
Color parameters:
+3,13
L*
17,90
a*
+1,19
8,15
b*
+1,32
Zawarto$¢ glikogenu [pmol/g] 10,86
Glycogen content [umol/g] +1,04
Zawarto$¢ kwasu mlekowego [umol/g] 83,43
Lactic acid content [umol/g] +19,81
Potencjat glikolityczny [pmol/g] 105,15
Glicolytic potential [umol/g] +20,17

Uzyskana wydajno$¢ byla zblizona do danych uzyskanych w pracy Przybylskiego i in.
[1994] (tabela 2). Natomiast potencjat glikolityczny byt stosunkowo niski, typowy dla $win
rasy whbp.

33



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2014 1. 69 nr 1

Tabela 2. Charakterystyka barwy i wydajnosci w procesach masowania i wedzenia poledwicy
sopockiej
Characteristics of sopocka loin color and capability during massaging
and smoking processes

Srednia
Cecha Average
Trait Odchylenie standardowe
Standard deviation
Parametry barwy: 73.94
Color parameters: ’
L* +1,72
11,30
a*
+1,06
6,73
b*
+0,89
Wydajno$¢ w procesie masowania [%] 111,24
Efficiency during massaging process [%] +4,51
Wydajnos¢ koncowa [%] 97,76
Eventual Efficiency [%] +8,77
Ubytki wedzarnicze [%] 13,82
Smoking process losses [%] +5,47

W badanej grupie tucznikow wyodrgbniono 2 podgrupy zréznicowane wartoscig pHys.
Poréwnanie obu grup wykazato istotne réznice w wartosci pH koncowego, zawartosci kwasu
mlekowego oraz potencjalu glikolitycznego. Roéznice te znalazly swe odzwierciedlenie
W wydajnosci migsa w procesie wedzenia 1 wydajnosci koncowej (tabela 3). Migso tucznikow
0 nizszym pH koncowym charakteryzowato si¢ wiekszg zawarto$cig kwasu mlekowego
I wyzszym potencjalem glikolitycznym oraz nizsza (o okoto 5%) wydajnoscia w procesie
wedzenia 1 wydajnoscia koncowa. Migso tej grupy mozna scharakteryzowa¢ jako migso
»kwasne” (ASE). Wyniki wielu badan wykazaty, ze migso ASE charakteryzuje si¢ niskim
pH koncowym, jasng barwg, zwigkszonym wyciekiem naturalnym oraz nizszg wydajnoscig
W procesie gotowania, peklowania, wedzenia i parzenia [Kajak i in. 2007; Ko¢win-Podsiadta
I in. 1998; Przybylski i in. 2012]. Badania dowodza, ze niskie pH koncowe migsa zmniejsza
wydajno$¢ w procesie gotowania o 4% do 6%. Koéwin-Podsiadta i in. [1998] wykazali,
ze wydajnos¢ migsa kwasnego w procesie peklowania i1gotowania wynosi okoto 88%.
Przybylski i in. [2002] udowodnili tez istotng zalezno$¢ (r=0,56) pomigdzy pH koncowym

a wydajnoscia technologiczng w procesie peklowania i parzenia. Podobnie Fernandez i in.
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[1991], Fernandez i Tornberg [1991], Fernandez i in. [1999], ktorzy uzyskali wzajemny
zwigzek na poziomie r=0,4. Ponadto otrzymane wyniki badan wtasnych wskazuja, ze migso

o niskim pH koncowym ma obnizong wodochtonno$é. Jest to zgodne z powszechnie

przyjetymi pogladami o gorszej wodochtonno$ci migsa wadliwego.

Tabela 3. Charakterystyka jakosci technologicznej migsa §wiezego i parametroOw barwy oraz
wydajno$ci w procesie wyrobu poledwicy sopockiej wykonanej z migsa

0 zr6znicowanym pHay

Characteristics of technological quality of fresh meat and of color parameters and
capability in process of producing sopocka loin made from meat with different pHy,4

value
. Grupa
Zmienna Group
Variable | (pH24>5,5) I1 (pPH24<5,5)
H 579A 5,48 B
P24 +0,09 +0,05
H 5,65A 5,43 B
PHas +0,15 +0,10
Parametry barwy surowego migsa: 5731 5571
Color parameters of frfih meat: 3,51 12,64
* 17,38 18,42
a
+1,33 +0,80
b* 8,04 8,26
+0,97 +1,64
Zawarto$¢ glikogenu [pmol/g] 11,14 10,58
Glycogen content [umol/g]) +0,96 +1,09
Zawarto$¢ kwasu mlekowego [pmol/g] 79,20 A 87,66 B
Lactic acid content [umol/g]) +23,11 +15,94
Potencjat glikolityczny [umol/g] 101,49 A 108,82 B
Glicolytic potential [umol/g] +23,08 +17,20
Parametry barwy poledwicy sopockie;j:
Color parameters of sopocka loin: 74,26 73,61
L +1,82 +1,63
x 10,95 11,64
a
+1,18 +0,83
b* 7,08 6,38
+0,85 +0,82
Wydajno$¢é w procesie masowania [%] 110,86 111,62
Efficiency during massaging process [%] +4,04 +5,13
Wydajno$¢ koncowa [%] 100,13 A 95,40 B
Eventual Efficiency [%] +8,10 +9,17
Ubytki wedzarnicze [%] 11,44 16,19
Smoking process losses [%] +3,21 + 6,37

A, B —roznice istotne przy p< 0,05

Tabela 4. przedstawia wyniki oceny jako$ci sensorycznej poledwicy sopockiej w grupach

zroznicowanych wartoscia pH koncowego. Poledwice otrzymane z migsa o nizszym pH
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charakteryzowaty si¢ wyzsza intensywnoscig zapachu thuszczowego oraz wigksza iloscig

thuszczu widocznego. Wskazywatoby to na wyzsza zawarto$¢ thuszczu w ocenianych

poledwicach. Pomimo to wykazano, ze byly one mniej kruche oraz miaty gorsza jakos¢

0golng. Mozna wigc stwierdzi¢, ze pH koncowe silnie wptyneto na pogorszenie cech tekstury,

a tym samym na pogorszenie jakosci ogodlnej. Wyniki te koresponduja z danymi

przedstawionymi w tabeli 3. Poledwice z grupy o nizszej wartoSci pH koncowego

charakteryzowaly si¢ nizsza wydajnoscig w procesie obrobki cieplne;.

Tabela 4. Charakterystyka jakosci sensorycznej poledwicy sopockiej wykonanej z migsa

0 zr6znicowanej wartosci pH koncowego
Characteristics of sensory quality of sopocka loin made from meat with different

final pH value
Grupa
Zmienna Group
Variable
I (pH,4>5,5) I (pH24<5.,5)
1 2 3
Intensywno$¢ zapachu wedzonego migsa 7,83 7,22
Intensity of smoked meat aroma +0,68 +0,80
Intensywno$¢ zapachu peklowanego migsa 6,41 6,17
Intensity of cured meat aroma +1,11 +0,73
Intensywno$¢ zapachu ostrego 2,69 3,47
Intensity of tang aroma +0,71 +1,04
Intensywno$¢ zapachu ttuszczowego 2,24 A 3,19B
Intensity of fatty aroma +0,72 +0,89
Intensywno$¢ zapachu innego 0,87 0,81
Intensity of other aroma +0,21 +0,25
Ton barwy tkanki migsnej 2,88 A 3,97B
Tone color of meat tissue +0,64 +1,13
Thuszez widoczny 2,00 A 2,88B
Visible fat +0,40 +0,77
Soczystos¢ 8,19 7,09
Juiciness +1,06 +1,85
Krucho$é¢ 7,84 A 591B
Tenderness +1,41 +2,14
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1 2 3
Intensywno$¢ smaku wedzonego migsa 7,27 6,76
Intensity of smoked meat flavour +1,29 +1,35
Intensywno$¢ smaku peklowanego migsa 6,32 5,67
Intensity of cured meat flavour +0,99 +0,87
Intensywno$¢ smaku stonego 4,21 4,74
Intensity of salty meat taste +0,92 +0,93
Intensywno$¢ smaku kwasnego 1,97 2,06
Intensity of sour meat taste +0,79 +0,72
Intensywno$¢ smaku innego 0,85 0,87
Intensity of other flavour +0,30 +0,45
Smakowitos¢ 7,74 6,56
Palatability +0,88 +1,59
Jakos¢ ogodlna 8,03A 6,50 B
Overall quality +0,87 +1,60

A, B — roznice istotne przy p < 0,05

Uzyskane wyniki wskazuja, ze poledwica wykonana z migsa o wyzszym pH koncowym
| wyzszej wydajnosci w obrobce cieplnej charakteryzowata si¢ wigksza kruchoscia i lepsza
jakoscig og6lng. Uzyskano istotne wspotczynniki korelacji pomiedzy wartoscia pHas
a kruchoscig (r=0,51), soczystoscig (r=0,48), smakowitoscig (r=0,54) i jakosciag ogolng
(r=0,59) (tabela 5). Warto$¢ pHy4 byta istotnie skorelowana jedynie z kruchoscia i1 jakoscia
ogblna. Potwierdza to wczesniejsza obserwacje¢, iz pH koncowe uksztaltowato si¢ dopiero
w 48 godzin po uboju. Badania Jaworskiej i in. [2006] wykazaty, ze migso o wyzszym pH
koncowym charakteryzuje si¢ wyzszag wydajnoscig w obrdbce cieplnej 1 lepsza jakoscia
sensoryczng. Eiklenboom i in. [1994], Fernandez i in. [1991], Fernandez i Tornberg [1991]

stwierdzili z kolei, ze pH koncowe wptywa na krucho$¢ i soczystos¢ migsa, nie wptywajac na

jego smakowitos¢.
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Tabela 5. Wspoétczynniki korelacji migdzy cechami jakosci technologicznej i sensorycznej

The traits of correlation between features of technological and sensory quality

Parametry barwy Parametry barwy <
. . . B m w m L
Zmienna migsa surowego polgdwicy wedzonej | =% = ég = g S g — é
A O, = Q. g < e s N0 QD
Variable =l =l Color parameters of Color parameters of g % § ‘éé % 2 & 5 5‘ < = S g -
o i b <« O & N N 5’ m o S 6 o =
= & | fresh meat smoked loin o385 2 Se =z | €% LR ©
"Ez.%85=2‘ 2. = -= |zg
L* a* b* L* a* b* %(3 = & 8 g % 3
<
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Intensywnos¢
zapachu wedzonego
migsa 0,30 | 0,18 -0,06 | 0,02 -0,01 -0,16 | 0,03 0,19 |0,01 0,52* 0,49* 0,49* 0,06 0,11
Intensity of smoked
meat aroma
Intensywnos¢
zapachu
peklowanego migsa | 0,10 | 0,11 -0,25 | 0,22 0,01 -0,20 | 0,13 0,05 | 0,06 0,12 0,13 0,13 -0,01 0,01
Intensity of cured
meat aroma




6€

1

10

1

12

13

14

15

Intensywnos¢
zapachu ostrego
Intensity of tang

aroma

-0,19

-0,12

0,06

0,23

0,23

0,24

-0,13

-0,17

-0,07

-0,19

-0,20

-0,20

0,06

0,04

Intensywnos¢
zapachu
thuszczowego
Intensity of fatty

aroma

-0,37

-0,35

0,13

-0,03

0,17

0,19

-0,02

-0,42

0,18

-0,27

-0,17

-0,17

0,15

0,13

Intensywnos¢
zapachu innego
Intensity of other

aroma

0,16

0,10

-0,16

0,01

0,08

-0,20

0,06

0,42

-0,38

-0,20

-0,34

-0,34

0,07

0,03

Ton barwy tkanki
migsnej
Tone color of meat

tissue

0,46

-0,37

-0,34

0,44

0,01

-0,40

0,41

-0,20

0,09

-0,33

-0,25

-0,25

0,12

0,10

Thuszcz widoczny

Visible fat

0,52

-0,43

-0,22

-0,01

-0,41

-0,39

0,45*

-0,12

-0,16

-0,14

-0,20

-0,20

0,07

0,04




0)7

1

10

1

12

13

14

15

Soczystos¢

Juiciness

0,29

0,48*

-0,30

0,26

0,06

-0,36

0,18

0,25

-0,07

0,15

0,10

0,10

-0,15

-0,13

Krucho$é

Tenderness

0,45

0,51*

-0,23

0,21

0,17

-0,27

0,11

0,37

-0,23

0,26

0,15

0,15

-0,10

-0,09

Intensywnos$¢ smaku
wedzonego migsa
Intensity of smoked

meat flavour

0,08

0,12

-0,24

0,38

0,12

-0,37

0,31

0,18

-0,14

0,19

0,11

0,11

0,15

0,16

Intensywnos$¢ smaku
peklowanego migsa
Intensity of cured

meat flavour

0,31

0,25

-0,25

0,34

0,15

-0,40

0,30

0,34

-0,32

0,24

0,09

0,09

0,04

0,05

Intensywnos$¢ smaku
stonego
Intensity of salty

meat taste

-0,34

-0,02

-0,19

0,12

0,05

-0,11

0,37

-0,63*

0,38

-0,19

-0,01

-0,01

0,07

0,06

Intensywnos$¢ smaku
kwasnego
Intensity of sour

meat taste

0,18

0,28

0,06

0,18

0,37

0,19

-0,16

-0,07

-0,09

-0,01

-0,05

-0,05

-0,23

-0,23
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15
Intensywnos$¢ smaku
innego
) -0,03 | -0,01 |-0,17 | 0,00 0,05 -0,27 | 0,39 0,08 -0,33 0,12 -0,02 -0,02 0,30 0,29
Intensity of other
flavour
Smakowito$¢
o 0,41 |0,54* |-0,25 | 0,18 0,08 -0,23 | 0,10 0,30 -0,22 0,16 0,05 0,05 -0,13 -0,12
Palatability
Jako$¢ ogdlna
0,49* | 0,59* |-0,22 | 0,18 0,06 -0,18 | 0,07 0,25 -0,16 0,17 0,09 0,09 -0,23 |-0,22

Overall quality
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Kajak i in. [2007] oraz Czarniecka-Skubina i in. [2010] uzyskali istotne roznice
W jakosci ogolnej migsa zroznicowanego warto$cig pH koncowego. Wyniki te zblizone sg do
wynikéw badan wiasnych. Migso o wyzszej wartosci pH koncowego charakteryzowato sie
wyzszg jakos$cig ogolna. Efekt ten byl jednak istotny jedynie w grupach o zawartosci thuszczu
srddmiesniowego miedzy 1% a 3%. W grupie o zawarto$ci thuszczu srédmigsniowego od 0%

do 1% wptyw pH koncowego na jako$¢ ogolng byt nieistotny.

WYNIKI
1. Wykazano istotny wptyw pHz4 na jako$¢ migsa §wiezego i gotowego produktu.

2. Migso o nizszej warto$ci pHp4 charakteryzowalo si¢ istotnie wyzszg zawarto$cig kwasu
mlekowego, wyzszym potencjatem glikolitycznym oraz nizsza (o okoto 5%) wydajnoscia

W procesie wedzenia 1 wydajnoscig koncowa podczas produkcji poledwicy sopockie;j.

3. Polgdwice wykonane z migsa o nizszym pHps charakteryzowaly si¢ gorsza jako$cig
sensoryczng w porownaniu z poledwicami wykonanymi z migsa o mniejszym stopniu

zakwaszenia.
WNIOSKI

W celu produkowania poledwicy sopockiej o wysokiej jakosci sensorycznej oraz
ograniczenia strat masy w wedzeniu nalezy selekcjonowa¢ migso do przerobu, wybierajac
migs$nie Longissimus dorsi o wartosci pH powyzej 5,50. Takie postgpowanie ograniczy straty

oraz umozliwi produkcje wyrobu o jakosci sensorycznej satysfakcjonujacej konsumentow.
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