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Streszczenie

Poddawanie migsa dzialaniu wysokiej temperatury powoduje denaturacje¢ biatek, wptywa
na teksture utrwalanego migsa 1 jego wodochtonnos¢. Najistotniejszymi wyrdznikami oceny
sensoryczne] migsa poddanego obrobce termicznej sg krucho$¢, soczysto$¢ 1 smakowitosc.
Na oceng tych wyrdznikdw wplywaé moze rodzaj 1 parametry obrobki termicznej. Celem
niniejszej pracy byta ocena wplywu temperatury koncowej gotowania i1 pieczenia schabu na
wiasciwosci jego tekstury 1 ocene sensoryczng. Dokonano oznaczenia podstawowego skladu
chemicznego surowego schabu, wykonano test analizy profilu tekstury. Pieczenie schabu
przeprowadzono w temperaturze 200°C, a gotowanie w temperaturze 100°C. Obrobke
prowadzono do uzyskania temperatur wewnatrz blokéw migsa odpowiednio 65°C, 70°C
175°C w poszczegdlnych probach. Oznaczono sklad chemiczny utrwalanego migsa,
wykonano test analizy profilu tekstury 1 dokonano oceny sensorycznej. Pieczenie schabu do
koncowej temperatury 75°C podniosto wyraznie wartosci: twardos$ci, sprezystosci 1 zujnosci
migsa. Krucho$¢ 1 soczystos¢ w ocenie sensorycznej tego schabu byly ocenione najnizej.
Dhuzszy czas zar6wno gotowania, jak i1 pieczenia wplywal pozytywnie na wyksztatcenie
zapachu 1 smakowito$ci migsa. Najwyzsza ogolng oceng sensoryczng uzyskat schab pieczony
do temperatury 70°C.

Stowa kluczowe: test analizy profilu tekstury (TPA), ocena organoleptyczna, sktad

chemiczny

THE EFFECT OF THERMAL TREATMENT ON TEXTURE
PARAMETERS AND SENSORY EVALUATION OF LOIN

Summary
Exposure of meat to high temperatures causes denaturation of proteins, affects the
texture of preserved meat and its hydrophilicity. The most important determinants of sensory

evaluation of heat-treated meat are tenderness, juiciness and palatability. The type and
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parameters of thermal treatment may influence the evaluation of these parameters. The aim of
this study was to evaluate the effect of final temperature of cooking and roasting of loin on its
texture properties and sensory evaluation. There was determined the basic chemical
composition of the raw loin and texture profile analysis was performed. The loin was roasted
at 200 °C and cooked at 100 °C. The treatment was carried out until obtaining the
temperatures within the meat blocks 65, 70 and 75 °C respectively, in individual samples. The
chemical composition of the preserved meat was determined and there were performed
texture profile analysis and sensory evaluation. Roasting of the loin until the final temperature
of 75 °C clearly increased the values of hardness, elasticity and chewability of meat.
Tenderness and juiciness in the sensory evaluation of this loin were rated the lowest. Longer
periods of both cooking and roasting influenced positively the development of smell and
palatability of meat. The highest overall sensory evaluation was obtained by the loin roasted
until the temperature of 70 °C.

Key words: texture profile analysis (TPA), organoleptic assessment, chemical composition

WSTEP

Wieprzowina jest podstawowym gatunkiem spozywanego migsa w Polsce. W 2015 r.
przecigtne spozycie migsa na 1 mieszkanca wynosito 71 kg, w tym okoto 41,4 kg
wieprzowiny [GUS 2016]. Zainteresowanie konsumentow tym gatunkiem migsa sprawia, ze
problem jego jakosci jest stale aktualny [Szulc 1 Skrzypczak 2015]. Migénie $win
wykorzystywane najczesciej na cele kulinarne 1 przerobowe zawierajg podobng ilo$¢ biatka,
jaka stwierdza si¢ w innych gatunkach migsa [Blicharski 2013].

Zroéznicowany sktad chemiczny oraz zmiany w trakcie utrwalania wieprzowiny ksztattuja
teksture migsa. Utrwalanie 1 przygotowywanie migsa do spozycia przy uzyciu wysokich
temperatur powoduje cieplng denaturacje bialek, ktora prowadzi do okreslonych zmian
w mikrostrukturze wiokien mig¢sniowych 1 tkanki tgcznej oraz wplywa na wodochlonnos¢
migsa. [Migdat 1 in. 2007]. Krucho$¢ jest obok soczystosci i smakowitosci kluczowym
atrybutem jakoSci stosowanym w przemys$le spozywczym $wiezych 1 przetworzonych
produktéw w celu oceny jakosci 1 akceptowalnosci [Choe 1 in. 2016; Gruji¢ i in. 2014]. Wazna
rola tekstury jako wilasciwosci decydujacej o pozadalnosci produktu sprawia, ze jej kontrola
1 prognozowanie jest istotnym zagadnieniem dla przemystu migsnego [Claus 1995]. Oprocz
metod  sensorycznych tekstur¢ utrwalonego migsa ocenia¢ mozna metodami

instrumentalnymi. Instrumentalny test TPA stanowi uzupelnienie oceny sensorycznej,
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pozwala uzyska¢ miarodajne informacje o teksturze produktow badz surowcow
zywno$ciowych, calkowicie niezaleznie od aktualnego psychofizycznego stanu czy
preferencji 0osob wykonujacych analize [Dolik 1 Kubiak 2013]. Analiza profilu tekstury
uwzglednia wieloparametrowe wlasciwosci produktu oraz klasyfikacje mechanicznych
parametréw tekstury. Wyrdznia si¢ gtdwne (niezalezne) 1 wtorne (zalezne) parametry tekstury.
Parametry gtowne tekstury to:

- twardo$¢ — sila niezbgdna do osiggnigcia okre§lonego odksztalcenia,

- kohezja (spdjnos¢) — wytrzymatos¢ wewngtrznych wigzan tworzacych zrab produktu,

- sprezystos¢ (elastycznos¢) — szybko$¢ powrotu ze stanu zdeformowanego do stanu

wyj$ciowego,

- 0odbojnos¢ — zdolno$¢ powrotu produktu do formy wyjsciowej po pierwszym Scisnigciu,

- adhezja — sita oddzialywania powierzchni proby z innymi powierzchniami, z ktérymi

wchodzi w kontakt.

Do parametrow wtornych tekstury nalezy miedzy innymi zujnos¢ — czyli energia
potrzebna do rozdrobnienia (zucia) produktu. Parametr ten zwigzany jest z twardoscia,
kohezjg 1 sprezystoscig [Migdat 1 in. 2007].

Wartosci parametréow tekstury w migsie zalezg gldwnie od charakterystycznych cech
zwierzat, takich jak rasa, wiek 1 ple¢, zwigzane sgq z cechami anatomicznymi, takimi jak typ
miesni, oraz czynnikami zewnetrznymi zwierzecia, jak warunki utrzymania 1 zywienie lub
procesdOw technologicznych, takich jak elektrostymulacja lub metody termicznego utrwalania
miesa [Gruji€ 1in. 2014; Pathare 1 Roskilly 2016].

Celem przedstawionych badan byla ocena wpltywu temperatury koncowej gotowania

1 pieczenia schabu na jego wlasciwosci tekstury 1 ocene sensoryczng.

MATERIAL I METODY BADAN

Material badawczy stanowil schab wieprzowy. Na probach surowego schabu dokonano
nastepujacych oznaczen:
- pH miesa surowego pH-metrem CP-411 za pomocg elektrody OSH-12-021,
- podstawowego sktadu chemicznego przy uzyciu analizatora podczerwieni Food Check
(Bruins Instruments) po wczesniejszym rozdrobnieniu w wilku laboratoryjnym
z wykorzystaniem siatki o $rednicy otworow 4 mm,
- wycieku wymuszonego metoda Grau-Hama w modyfikacji Pohja 1 Ninivaary [Pohja

1 Ninivaara 1957], na podstawie wyrazonej procentowo wody wolnej utraconej przez
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probke migsa umieszczong na bibule Whatman no 1 1 poddanej naciskowi 2 kg miedzy
plytkami szklanymi. Ilos¢ wody wolnej okreslono na podstawie planimetrycznego
oznaczenia powierzchni nacieku przy zalozeniu, ze 1 cm’ nacieku stanowi 10 mg soku
migsniowego wchionigetego przez bibule,

- wycieku termicznego metodg Janickiego 1 Walczaka [Janicki 1970], okreslanego na
podstawie réznicy masy probki migsa przed obrobka i1 po obrobce termicznej trwajace]
10 minut w temperaturze 85°C,

- test analizy profilu tekstury przy wuzyciu analizatora tekstury Brookfield CT3
z wykorzystaniem sondy stozkowej o Srednicy 25 mm.

W nastgpnej kolejnosci poddano schab obrobce termicznej: gotowaniu 1 pieczeniu.
Zabiegi prowadzone byly do osiggnigcia wewnatrz blokow migsa temperatur 60°C, 65°C
170°C w poszczegdlnych grupach. Gotowanie prowadzono w temperaturze ok. 100°C,
a pieczenie w piekarniku elektrycznym przy temperaturze 200°C. Po ostudzeniu prob migsa
przeprowadzono test analizy profilu tekstury. Oceny sensorycznej schabu w skali 5-punktowej
z mozliwoscig ocen potdéwkowych dokonat 10-osobowy zesp6t badawczy.

Zebrane wyniki opracowano przy uzyciu programu Statistica 12.5PL, z uwzglednieniem
podstawowych miar statystycznych. W tabelach umieszczano warto$ci $rednich
arytmetycznych 1 odchylenia standardowe badanych cech. Istotno$¢ roznic pomigdzy grupami

ustalono przy uzyciu testu Tukeya.

WYNIKI I DYSKUSJA

Zawarto$¢ podstawowych skladnikow badanego schabu (tabela 1.) roznita sie
nieznacznie od wynikow prezentowanych przez Blicharskiego [2013], w ktorych zawarto$¢
biatka wahala si¢ w zaleznos$ci od klasy umie$nienia miedzy 22,5% a 23,4%; thuszczu — 1,7—
2,1%, a wody 72,3-73,1%. Zawarto$¢ biatka 1 thuszczu w badanym schabie byta nieznacznie
nizsza. Zaréwno wyniki pH migsa, jak 1 wyciek termiczny i1 wodochlonnos¢ swiadcza
o Swiezosci 1dobrych wilasciwosciach hydrostatycznych uzytego do badan schabu.
Przeprowadzone zabiegi termiczne powodowaty istotne zmiany w procentowej zawartosci
thuszczu. W gotowanym schabie (tabela 2.) zawartos$¢ byla wyzsza niz w schabie surowym, co
zwigzane bylo z ubytkiem wody wraz ze wzrostem temperatury koncowej zabiegu.
W przypadku pieczenia schabu zawarto$¢ tluszczu malala wraz ze wzrostem temperatury

koncowej zabiegu.
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Tabela 1. Charakterystyka schabu

Characteristics of a pork loin

Wyroznik Schab surowy

Feature Pork loin
Biatko x 20,40
Protein S 1,14
Thuszez x 1,22APEF
Fat S 0,09
Woda x 73,69
Water S 3,89
pH x 5,41
pH s 0,06
Wyciek termiczny x 18,58
Cooking loss S 0,69
Wodochtonnosé x 17,25
Water-holding capacity | s 1,31

A, B, C — r6zne litery przy wartosciach srednich w wierszu oznaczajg réznice statystycznie

istotne przy p < 0,01
a, b, ¢ — rozne litery przy wartos$ciach §rednich w wierszu oznaczaja roznice statystycznie

istotne przy p < 0,05

Tabela 2. Sklad chemiczny schabu gotowanego 1 pieczonego

Chemical composition of cooked and baked pork loin

Wyréinik Gotow.anie Piecz?,nie
Feature Cooking Baking

65°C 70°C 75°C 65°C 70°C 65°C
Bialko |%X| 20,43 20,28 20,47 19,97 19,57 20,42
Protein | 1,08 1,02 1,06 1,14 1,08 1,07
Thiszez |E| 1,65°C%C 2.16°DFF 2,01ADEF 1,965CFG 1.67°CC 1 43ABCDG
Fat S 0,31 0,10 0,18 0,15 0,14 0,16
Woda |X| 74,02 73,57 72,38 73,02 73,16 74,29
Water  |s 3,88 3,70 3,71 3,76 3,75 3,82

A, B, C — r6zne litery przy wartosciach srednich w wierszu oznaczajg r6znice statystycznie

istotne przy p < 0,01
a, b, ¢ — rozne litery przy wartosciach §rednich w wierszu oznaczaja roznice statystycznie

istotne przy p < 0,05
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Tabela 3. Wyrdzniki tekstury schabu surowego

Texture characteristics pork loin

Wyrdznik Schab surowy
Feature Pork loin

Twardos$¢ cyklu 1 [N]
Hardness Cycle 1 37,86 £6,29
Sztywnos¢ 1 [N]
Rigidity 1 5,45+0,43
Sztywnos$¢ 2 [N]
Rigidity 2 19,58 £2,74
Twardo$¢ w namiarze [N]
Load at Target 36,68 £ 5,63
Adhezyjnos¢ [mJ]
Adhesiveness 4,00+ 0,30
Odksztalcalnos¢ 0.09 + 0.01
Resilience ’ ’
Twardos$¢ cyklu 2 [N]
Hardness Cycle 2 29,07+4,57
Kohezyjnos¢ 0.25 + 0.02
Cohesiveness ’ ’
Sprezystos¢[mm] 6.08 + 0.30
Springiness ’ ’
Gumowatos¢ [N]
Gumminess 9,05+1,26
Zujnosc [ml] 54,29 + 6,76
Chewiness ’ ’

Wyniki testu analizy profilu tekstury schabu gotowanego i pieczonego zaprezentowano
w tabeli 4. Najnizszg warto$¢ twardos$¢ cyklu 1 (34,95 N) stwierdzono w schabie gotowanym
do temperatury koncowej 70°C wewnatrz bloku migsa. Wraz ze wzrostem temperatury
koncowe] pieczenia migsa parametr ten przyjmowal coraz wyzsze wartosci. Analogiczne
zaleznosci stwierdzono w przypadku sztywnosci 1, sztywnos$ci 2 1 twardo$ci w namiarze.
Twardo$¢ cyklu 2 przyjmowata nizsze wartoSci w porownaniu z twardoscig cyklu 1, ale
podobnie najnizszg warto$¢ stwierdzono w migsie gotowanym do temperatury 70°C.
Sprezystos¢ okreslana w migsie gotowanym przyjeta najwyzszg warto$¢ w probach
gotowanych do temperatury 65°C. W pieczonym schabie najwyzszy poziom sprezystosci
stwierdzono w probach pieczonych do temperatury 75°C. Ten poziom temperatury wptynat
tez na najwyzszg warto$¢ wskaznika gumowatosci [28,38 N]. Bioragc pod uwage energie
potrzebng do przezucia k¢sOw migsa, najnizszg warto$¢ parametru zujnosci okreslono

w migsie gotowanym do temperatury 70°C (167,96 mJ). Zblizone wartosci tego parametru
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stwierdzono w migsie pieczonym do temperatury 65°C i1 70°C. Zdecydowanie najwigcej

energii (296,04 mJ) bedzie wymagalo przezucie migsa pieczonego do temperatury 75°C.

Tabela 4. Wyrdzniki tekstury schabu gotowanego 1 pieczonego

Texture characteristics of cooked and roasted pork loin

. Gotowanie Pieczenie
Wyszczegllnienie Cooking Baking
Feature 5 5 R R o o
65°C 70°C 75°C 65°C 70°C 75°C
Twardo$¢ cyklu 1 || 40,49%%F |34,954°0F| 42 435F | 39 66™F |46,554PPF |52,23ABCPE
[N]
Hardness Cycle ] S 1,56 2,33 1,60 1,49 1,74 4,31
Sztywnos',é 1 [N] T 6,00CDF 5,88CEF 6,82ABDF 5’45ACEF 6,44BDF 7’46ABCDE
Rigidity 1 s| 030 0,23 0,26 0,23 0,61 0,38
Sztywnosé 2 [N] X 19,54%F | 15,81°°F | 19,31%%F | 17,77 | 21,65"°P" |24,01"%P*
Rigidity 2 s| 1,55 0,88 0,75 0,67 1,99 1,46
Twardo$¢ w T| 40,09%% 34,954 42,435 | 39 35%F | 46,5548PF |5 p3ABCDE
namiarze [N]
Load at Target s| 1,50 2,33 1,60 1,51 1,74 431
Adhezyjnoéé [mJ] x 2’65BCDEF 1’03ADE 1’17AbDEf 4’48ABCEF 1’93ABCDF 1’14AbcDE
Adhesiveness s| 0,28 0,12 0,20 0,25 0,45 0,53
Resilience s| 0,01 0,01 0,01 0,03 0,02 0,01
Twardo$¢ cyklu 2 |T| 34,027 | 30,89FF | 37,62%B% | 34,08 | 37,055F |43,57/BCPE
[N]
Hardness Cycle 2 | 8 1,28 1,58 1,41 1,27 1,41 429
Kohezyijnosé | 053 | 0,53 | 0,55 | 0,47%8F | 04545 | 0,55F
Cohesiveness 0,04 0,02 0,02 0,04 0,04 0,03
Springiness s| 047 0,34 0,40 0,41 0,56 0,65
Gumminess S 1,09 1,34 0,89 1,21 1,72 2,08
.o . ., = BDEF ACF BDEF ACF ACF 296,04ABCD
Zu_]nosc [mJ] x 209,64 167,96 218,14 172,11 175,73 E
Chewiness s| 12,46 10,65 8,25 11,97 20,51 14,37

A, B, C — r6zne litery przy wartosciach srednich w wierszu oznaczajg réznice statystycznie

istotne przy p < 0,01

a, b, ¢ — rozne litery przy wartosciach §rednich w wierszu oznaczaja roznice statystycznie

istotne przy p < 0,05

W ocenie parametrow tekstury migsa surowego takich jak twardo$¢, sprezystos$¢ 1 zujnosé

Palka [2003] stwierdzita wplyw czasu dojrzewania na ich spadek, jednak ocena migsa
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poddanego obrobce termicznej nie wykazata istotnych roznic.

W odroznieniu od parametrow tekstury, pozadane warto$ci wyrdznikdw oceny
sensoryczne] prezentuja si¢ odmiennie wzgledem temperatur koncowych zabiegow
termicznych (tabela 5). Zapach migsa oceniany byl wyzej wraz ze wzrostem temperatury.
W migsie gotowanym do temperatury 75°C zapach oceniono na poziomie 4,41 pkt,
a w miesie pieczonym do temperatury 70°C wyrdznik uzyskal note 4,37 pkt, najkorzystniej,
bo na poziomie 4,71 pkt, oceniono zapach mig¢sa pieczonego do temperatury 75°C. Podobne
wyniki uzyskali Jaworska 1 Przybylski [2014], ktorzy poréwnywali wpltyw dwdch poziomow
temperatur pieczenia na ocen¢ wyrdznikow jakosci. Wzrost temperatury obrobki zdaniem
autorow wplywal na intensywno$¢ zapachu. Jednoczesnie przy wzroscie temperatury autorzy
zaobserwowali spadek soczystos$ci migsa.

Tabela 5. Wyniki oceny sensorycznej migsa gotowanego 1 pieczonego [pkt]

Results of sensory evaluation of cooked and baked meat [pt]

. Gotowanie Pieczenie
Wyroznik Cooking Baking

Feature 65°C 70°C 75°C 65°C 70°C 75°C
Zapach f 3’78CDCF 3’57CEF 4’413BD 3’07ACEF 4’37aBD 4’71ABD
Odour S 0,33 0,35 0,36 0,69 0,57 0,50
SOCZYStOéé f 3’45CEF 3,78CF 2’56ABDE 3’32CEF 4’16ACDF 2’23ABDE
Juiciness s 0,38 0,32 0,64 0,48 0,49 0,39
Kruchosé | 3,07° 3,495F 3,235 3,365F | 4,24ABCDF | 9 ggBeDE
Ienderness | s 0,46 0,28 0,45 0,36 0,45 0,58
Smakowitosé | T | 3,57¢F 3,45%F 4,20%BP | 3 41CEF 3,99'P 4,088
Flavour S 0,35 0,31 0,33 0,50 0,36 0,41

A, B, C — r6zne litery przy wartosciach srednich w wierszu oznaczajg réznice statystycznie
istotne przy p < 0,01
a, b, ¢ — rozne litery przy wartoSciach $rednich w wierszu oznaczaja roznice statystycznie
istotne przy p < 0,05

Soczysto$¢ migsa w poszczegolnych grupach najlepiej oceniana byla przy temperaturze
koncowej 70°C (3,78 pkt dla migsa gotowanego 1 4,16 pkt dla migsa pieczonego). Zardwno
pieczenie, jak 1 gotowanie do temperatury koncowej 75°C zdecydowanie pogarszato odczucie
soczystosci migsa. W migsie gotowanym do takiej temperatury oceniono je na 2,56 pkt,
a w pieczonym jeszcze nizej — na 2,23 pkt. Podobnie uktadata si¢ sensoryczna ocena
kruchosci. Najlepiej oceniano ten wyrdéznik w migsie utrwalanym do temperatury 70°C.
Krucho$¢ migsa gotowanego oceniono na poziomie 3,49 pkt, a pieczonego na poziomie

4,24 pkt. Natomiast smakowito$¢ utrwalanego migsa przyjmowata wyzsze wartosci wraz ze
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wzrostem temperatury koncowej zabiegu. Najlepiej oceniono smakowito$¢ migsa gotowanego

do temperatury 75°C.

WNIOSKI

1. Wzrost temperatury koncowej podczas gotowania schabu powodowat spadek zawartosci
wody, czego skutkiem byl istotny wzrost zawartosci tluszczu. Natomiast w trakcie
pieczenia schabu nastepowat istotny spadek zawarto$ci thuszczu w utrwalanym miesie.

2. Gotowanie schabu do temperatury koncowej 70°C wplywato korzystnie na wskazniki
okreslajace profil tekstury, takie jak twardos¢ cyklu 1, twardo$¢ cyklu 2, Zujnosc,
gumowatos$¢. Wzrost koncowe] temperatury pieczenia wewnatrz bloku pogarszat
wskazniki tekstury produktu.

3. Zaréwno schab gotowany, jak i1 schab pieczony do temperatury 70°C wewnatrz bloku
migsa charakteryzowat si¢ najlepsza soczystoscig i1 kruchoscig. Wyzsza temperatura
wyraznie pogarszata odczucie tych cech wyr6znikow. Wzrost temperatury obrobki

termicznej wplywat korzystnie na zapach 1 smakowitos$¢ migsa.

PISMIENNICTWO

1. Blicharski T. (2013). Aktualna warto$¢ dietetyczna wieprzowiny, jej znaczenie w diecie
1 wplyw na zdrowie konsumentéw. Warszawa: Polski Zwigzek Hodowcow i Producentow
Trzody Chlewnej ,,POLSUS”

2. Choe J.-H., Choi M.-H., Rhee M. S., Kim B. C. (2016). Estimation of sensory pork loin
tenderness using Warner-Bratzler shear force and Texture Profile Analysis measurements.
Asian-Australasian J. Animal Sci., 29 (7), 1029-1036

3. Claus J. R. (1995). Methods for the objective measurement of meat product texture. 48th
Annual Reciprocal Meat Conference, 96-101

4. Dolik K., Kubiak M. S. (2013). Instrumentalny test analizy profilu tekstury w badaniu
jakosci wybranych produktow spozywczych. Nauki Inzynierskie 1 Technologie, 3 (10), 35-
44

5. Gruji¢ R. D., Vujadinovi¢ D. P., Tomovi¢ V. M. (2014). Heat treatment influence on
rheological properties of pork meat. J. Hyg. Eng. Design, 6, 63-68

6. GUS (2016). Rocznik Statystyczny Rzeczypospolitej Polskiej 2016. Warszawa: Zaktad
Wydawnictw Statystycznych

49



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2017 t. 72 nr 2

7. Janicki M. (1970). Migso wodniste, jego znaczenie 1 wystepowanie. Zesz. Probl. Post.
Nauk Rol., I (3), 13-20
8. Jaworska D., Przybylski W. (2014). The effect of selected factors on sensory quality of
pork. Zywno$éé. Nauka. Technologia. Jako$é, 5 (96), 21-35
9. Migdat W., Wojtysiak D., Palka K., Natonek-Wisniewska M., Duda 1., Nowocien A.
(2007). Skfad chemiczny 1 parametry tekstury wybranych migsni tucznikow rasy polskiej
bialej zwislouchej ubijanych w réznym wieku. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakoéé, 6
(55),277-284
10. Palka K. (2003). The influence of post-mortem ageing and roasting on the microstructure,
texture and collagen solubility of bovine semitendinosus muscle. Meat Sci., 64 (2), 191-
198
11. Pathare P. B., Roskilly A. P. (2016). Quality and energy evaluation in meat cooking.
Food Eng. Rev., 8, 435-447
12. Pohja M., Ninivaara F. (1957). Die Bestimung der Wasserbindung des Fleischesmittle der
Konstantdruckmethode. Fleischwirtschaft, 9, 193
13. Szule K., Skrzypczak E. (2015). Jakos¢ migsa polskich rodzimych ras swin. Wiad.
Zootech., LIIT (1), 48-57

50



