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Streszczenie

Spos6éb bytowania dzikich zwierzat 1 swobodny dobér paszy sprawia, ze mi€so
dziczyzny uwazane jest za cenniejsze zrodto zywnos$ci i w odréznieniu od mig¢sa ze zwierzat
pozyskiwanych z tradycyjnej hodowli wolne od pozostato$ci wynikajacych z intensywnego
tuczu. Wzrost populacji dzikéw i konieczno$¢ jej redukowania sprawia, ze ro$nie podaz
dziczyzny 1 konieczno$¢ jej zagospodarowania. Jednak wlasciwosci miesa dzika, mimo
podobienstw do wieprzowiny sg odmienne co wynika z r6znic gatunkowych, sposobu zycia
i zywienia. Celem pracy byla ocena wptywu przechowywania zamrazalniczego na
wlasciwosci fizykochemiczne migsa poledwicy 1 szynki z dzika. Proby poledwicy i szynki
podzielono na trzy grupy: pierwszg badano 48h od uboju, kolejne przeznaczono do mrozenia
w temperaturze -18°C przez jeden miesigc oraz trzy miesigce. Material badawczy w kazdej
grupie poddano oznaczeniu podstawowego sktadu chemicznego, pH, wycieku wymuszonego
1 termicznego oraz wykonano test analizy profilu tekstury. Przechowywanie zamrazalnicze
migsa dzika przez 1 miesigc w niewielkim stopniu zmienia jego fizykochemiczne
wlasciwosci, natomiast mrozenie tego surowca przez okres 3 miesiecy prowadzi do
istotniejszych zmian. Proces zamrazania wplyngt na pociemnienie barwy i pogorszenie
wlasciwosci hydratacyjnych migsa. Ocena tekstury migsa wykazata poprawe tekstury miegsa
mrozonego w porOwnaniu do migsa $wiezego, wyrazajacej si¢ mniejszymi wartosciami
twardosci w cyklu 1 i1 2 oraz zujnos$ci i gumistosci.

Stowa kluczowe: mig¢so dzika, sktad chemiczny, test analizy profilu tekstury (TPA)
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THE EFFECT OF FREEZING STORAGE ON THE
PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF WILD BOAR M.
LONGISSIMUS DORSI AND M. QUADRICEPS FEMORIS

Summary

The way of living of wild animals and the free selection of feed causes that the meat
of venison is considered a more valuable source of food and, unlike meat from animals
obtained from traditional breeding, free from residues resulting from intensive fattening.
The increase in the wild boar population and the necessity to reduce it results in the increase
of the supply of venison and the need to manage it. However, the properties of wild boar
meat, despite its similarities to pork, are different due to species differences, way of living
and nutrition. The aim of the work was to evaluate the effect of freezing storage
on physicochemical properties of sirloin and ham meat of wild boar. The samples of sirloin
and ham were divided into three groups: the first one was analyzed after 48h from slaughter,
the next ones were destined for freezing at the temperature of -18°C for one month
and for three months. The research material in each group was subjected to the determination
of basic chemical composition, pH, forced and thermal drips and the texture profile analysis
test was carried out. Freezing storage of wild boar meat for 1 month changes
its physicochemical properties to a small extent, while freezing this raw material
for the period of 3 months leads to more significant changes. The freezing process influenced
the darkening of the color and the deterioration of the meat's hydration properties. The meat
texture evaluation showed an improvement in the texture of frozen meat compared to fresh
meat, expressed by lower hardness values in cycles 1 and 2, chewiness and gumminess.

Key words: texture profile analysis (TPA), chemical composition, wild boar meat

WSTEP

Obecnie dziczyzna uznawana jest za zywnos$¢ o wysokich walorach odzywczych,
atowiectwo pojmowane jest jako narzedzie gospodarowania populacjami zwierzat,
pomagajace zachowa¢ réwnowage w Srodowisku [Skorupski, Wierzbicka 2014; Okarma,
Tomek 2008].

Wzrastajaca $wiadomo$¢ zywieniowa oraz dbatos¢ o zdrowie sprawia, ze konsumenci
coraz czesciej zwracajg uwage na jako$¢, pochodzenie produktu i walory zdrowotne
zywnos$ci. Powoduje to powstanie $wiadomej grupy konsumentéw, ktérzy poszukuja
alternatywnego surowca (bez dodawania réznych dodatkéw paszowych) w stosunku

do zwierzat zywionych intensywnie. [Czerwinska 2011; Hoffman, Wiklund 2006].
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Takg alternatywa moze by¢ migso zwierzat townych. Konsumenci dostrzegajg zalety migsa
dzikich zwierzat, wolnego od antybiotykéw i srodkéw wspomagajacych rozwéj 1 wzrost
zwierzecia. Do najwazniejszych jego walorOw naleza niewatpliwie cechy sensoryczne
i warto$¢ zywieniowa, a takze, ze wzgledu na srodowisko bytowania i naturalne preferencje
pokarmowe mozliwo$¢ przypisania dziczyznie cech zywnos$ci ekologicznej [Grzesinska i in.
2014; Sadowski 1 in. 2014; Gérecka i in. 2012; Janiszewski, Daszkiewicz 2010].

Dziczyzna odznacza si¢ ciemniejsza barwa w poréwnaniu z migsem pozyskiwanym
od zwierzat hodowlanych, co intensyfikuje si¢ po zakonczeniu dojrzewania i zwigzane jest
przede wszystkim z wigkszg aktywno$cig ruchowa, wyzsza zawartoscig barwnikéw
mig$niowych oraz niepelnym wykrwawieniem tusz. Oprocz wyraznych réznic gatunkowych,
wystepuja réznice w jakosci migsa ze wzgledu na obszar wystepowania. Prawdopodobnie
dodatkowe walory smakowe dziczyzny warunkuje ré6znorodnos$¢ roslin paszowych rosngcych
w otoczeniu [Florek i in. 2017; Triumf 2012; Deutz, Deutz 2005].

Cechy jakosciowe maja coraz wigksze znaczenie przy podejmowaniu decyzji
o zakupie. Zwigkszajace si¢ wymagania konsumentéw, a takze obowigzujace przepisy prawne
wymuszaja zwigkszanie wiedzy sanitarnej mysliwych i1 podmiotéw przetwarzajacych
dziczyzne. Efektem tego sg dziatania stuzace zapewnieniu jako$ci produktu, ktéry ma dotrzeé
do konsumenta [Sadowski i in. 2014].

Mimo iz tradycyjnie dziczyzna uwazana jest za mig¢so kulinarne, coraz czgsciej
wykorzystywana jest w przetworstwie, najczesciej do produkcji wedlin (szynek, poledwic,
kietbas i wedlin podrobowych) oraz konserw. Ze wzgledu na dlugi okres dojrzewania
dziczyzna nadaje si¢ takze do produkcji wedlin surowych dojrzewajacych [Florek 1 in. 2017;
Zochowska-Kujawska i in. 2012, 2010].

Na rynku wystgpuje coraz wigkszy wybor artykuléw spozywczych, co wigze si¢
ze wzrostem produkcji i oferty producentéw krajowych oraz otwarciem granic na rynki
innych panstw. Jednocze$nie ze wzrostem podazy rosng oczekiwania klientow wobec
nabywanych produktéw. Maja one by¢ nie tylko bezpieczne, ale takze powinny miec
odpowiednig warto$¢ odzywczg i cechowaé si¢ pozgdanymi walorami sensorycznymi
[Ziembinska, Krasnowska 2007].

Mozliwo$¢ kulinarnego lub przetworczego wykorzystania migsa dzikow, przy ciagle
zwigkszajacym si¢ jego pozyskiwaniu, uzasadnia potrzeb¢ prowadzenia badan
ukierunkowanych na petniejsze poznanie wlasciwosci tego surowca [Gorecka i in. 2012].

Poznanie struktury dziczyzny, a zwlaszcza wptywu czynnikéw technologicznych

na jej zmiany umozliwi odpowiednie ukierunkowanie procesu technologicznego, sprzyjajace
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optymalnemu wyksztatceniu pozadanych cech przetwarzanego surowca [Gérecka i in. 2012].
Stworzytoby to szans¢ na rozpowszechnienie produktéw z dziczyzny. Przyczyni€ si¢ do tego
moze sie¢ jej lokalnych przetworni [Grzesinska i in. 2014].

Schtadzanie lub mrozenie jest szeroko stosowang praktyka dla migsa zwierzat
townych i fermowych z uwagi na charakter mi¢dzynarodowej wymiany handlowej (dtugi czas
dystrybucji) [Florek 1 in. 2017; Wiklund 1 in. 2010].

Celem pracy byta ocena wplywu przechowywania zamrazalniczego na wlasciwosci

fizykochemiczne migsa poledwicy i szynki z dzika.

MATERIAL I METODY BADAN

Materialem badawczym byly prébki mig$ni najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi —
LD) oraz czworogtowego uda (m. quadriceps femoris - QF) wykrawane z tusz dzikéw
(Sus crofa). Probki migsa pozyskano jesienia 2017 r. w jednym z zakladéow migsnych
poludniowo-wschodniej Polski. Wykonano analizy wilasciwosci fizyko-chemicznych prébek
pobranych z 10 sztuk dzikéw. Z prawych péttusz po 48h od uboju pozyskiwano trzy préby
migs$nia o masie 600g. Do analizy jakos$ci §wiezego migsa przeznaczono po jednej prdobie
z kazdej tuszy, pozostale proby mrozono. Proby przeznaczone do mrozenia zapakowane
zostaty w polietylenowe woreczki i zamrozone w powietrzu w zamrazarce do temperatury -
18°C oraz przechowywane w takich warunkach przez okres 30 i 90 dni. Rozmrazanie
prowadzono w temperaturze 4°C w ciggu 24h. Po rozmrozeniu wykonano taki sam zestaw
analiz jak w przypadku migsa swiezego.

Badania migsa Swiezego przeprowadzono 48h od uboju dla kazdej z dziesigciu préb
migsnia LD 1 QF przyjmujagc za wynik préby $rednig z trzech pomiaréw. Zawarto$¢
podstawowego sktadu chemicznego okre§lono przy uzyciu analizatora NIR FoodCheck firmy
Bruins Instruments. pH oznaczano przy uzyciu pH-metru laboratoryjnego CPC-505
z elektrodg OSH 12-01. Instrumentalny pomiar barwy w systemie CIE L*a*b* wykonywano
przy uzyciu elektronicznego kolorymetru NR20XE (zrédto $wiatta D65, otwor glowicy
pomiarowej 20 mm, kalibracja wzorcem bieli: L* - 99,18, a* - 0,07, b* - 0,05). Zastosowano
w nim geometri¢ pomiarowg 45°/0°. Podczas pomiaru kolorymetr sprz¢zony byt
z komputerem, w ktérym zainstalowano oprogramowanie CQCS3 wer. 3.4 EN. W systemie
tym L* oznacza jasno$¢, ktéra jest wektorem przestrzennym, natomiast a* i b* sg
wspotrzednymi tréjchromatycznosci, gdzie dodatnie wartosci a* odpowiadajg barwie

czerwonej, ujemne - barwie zielonej, dodatnie b* - z6ltej, ujemne b* - niebieskie;.
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Wyciek wymuszony oznaczano metodg Grau-Hamma [1953] w modyfikacji Pohja
i Ninivaary [1957]. Wyciek termiczny okreslono przy uzyciu metody wedlug Janickiego
1 Walczaka [Janicki 1970]. Prébki o masie 20g zmielonego mi¢sa zawijano w gaze
i umieszczano w tazni wodnej o temperaturze 85°C na 10 minut. Po wyjeciu chtodzono
w powietrzem przez 30 minut w temperaturze 4°C, po czym ponownie zwazono. Ubytek
wody wyliczano z réznicy masy probki przed ogrzaniem i po chlodzeniu, a wynik wyrazano
w procentach.

Parametry tekstury okreslano przy uzyciu analizatora tekstury Brookfield CT3
z przystawka walcowg o $rednicy 30 mm, wysokosci 36mm. W tym celu wykrawano z migsa
szeSciany o dlugosci boku 2 cm. Przeprowadzono test 2-krotnego $ciskania probek do 50%
ich odksztalcenia. Predkos¢ przesuwu walca w trakcie testu wynosita 2mm/s, za$ przerwa
pomiedzy naciskami 2s. Korzystajac z programu Texture Pro CT okreslono takie parametry
jak: twardo$¢ 1 i drugiego cyklu $ciskania, sprezystos¢, gumistos¢, zujnosé, kohezje, adhezje.

Zebrane wyniki opracowano przy uzyciu pakietu statystycznego Statistica 12.0PL firmy
StatSoft. Obliczono $rednie dla kazdej grupy 1 odchylenia standardowe, wykorzystano metod¢
jednoczynnikowej analizy wariancji, a istotno$¢ réznic pomiedzy Srednimi okre§lono przy

uzyciu testu HSD Tukey’a przy p<0,05 i p<0,01.

WYNIKI I DYSKUSJA

Kwasowo$¢ czynna w migsniu LD oznaczana 48h po uboju wynosita 5,49
a w probkach mrozonych 30 dni wzrosta do 5,61, w prébkach mrozonych 90 dni osiggneta
poziom 5,69. pH mig$nia LD mrozonego w obu okresach byto istotnie wyzsze w poréwnaniu
do pH mies$nia $§wiezego. W przypadku miegsni QF kwasowos$¢ poczatkowa byla nizsza
i wyniosta 5,39 a istotny statystycznie wzrost do 5,62 stwierdzono w mig$niu mrozonym
90 dni (tabela 1).
Jasnos¢ badanych mie$ni przed mrozeniem byla na zblizonym poziomie: dla
LD L*=44,78 a dla QF L*=42,73. Jasno$¢ migsa mrozonego byla istotnie statystycznie nizsza
w porownaniu do jasnosci migsa §wiezego. Jasno$¢ mig¢snia LD mrozonego 30 dni wyniosta
39,97, a mrozonego 90 dni 37,46. Migsnie QF odznaczaly si¢ nizszym poziomem jasnosci
zarowno mrozone 30 dni (L*=37,27) jak i mrozone 90 dni (L*=34,82) (tabela 1).
Jasno$¢ migsa §wiezego badanych dzikéw byta zblizona do jasnosci dzikéw w badaniach
innych autoréw. Marchiori i de Felicio [2003] ustalili, ze migso dzikow charakteryzuje si¢

nizszymi wartosciami L* (ciemniejszym) 1 wyzszymi wartosciami a* (bardziej czerwone)
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w porownaniu do parametréw barwy wieprzowiny. Marsico i in. [2007], ktérzy poréwnywali
barw¢ migsa z dzikéw zyjacych w naturze, dzikow hodowlanych, trzody chlewnej oraz
krzyzéwek miedzygatunkowych wykazali, ze migso dzikow bylo najciemniejsze (L*=43,62) ,
najjasniejsze bylo migso trzody chlewnej (L*=50,42), a jasno$¢ migsa hybryd przyjmowata
posrednie wartosci (L*=47,85). Klimene i Klimas [2010] badajac wpltyw dzikéw na jasno$¢
migsa krzyzowek wykazali, ze migso pochodzace z krzyzowki dzikxlitewska biata
charakteryzowato si¢ bardziej czerwong i ciemniejsza barwg niz migso czystej rasy litewskiej
biate;.

Zakres zmian wyréznikéw fizykochemicznych, jak rowniez struktury w mrozonym
migsie zalezy od cech budowy surowca, szybkosci zamrazania, ilosci wymrozonej wody,
stabilnosci temperatury podczas przechowywania, a takze od warunkéw rozmrazania
[Gérecka i in. 2012].

Podstawowy sklad chemiczny badanych migsni byt zblizony. Zawarto$¢ biatka
w miesniu LD wynosita 19,84% a w QF 20,53%. Miesien LD zawieral wigcej tluszczu
(5,83%) w poréwnaniu z QF (4,26%), a mniej wody. Przechowywanie zamrazalnicze
w niewielkim stopniu wplyneto na zmiany sktadu chemicznego. Na skutek ubytku wody
zmieniajg si¢ nieznacznie proporcje pomiedzy sktadnikami stad wynika wzrost zawartosci
ttuszczu w migsie mrozonym badanych grup (tabela 1).

Na sktad chemiczny miesa wplywaja warunki zycia dzikéw. Zmijewski i Korzeniowski
[2001] wykazali nizszg zawarto$¢ wody i tluszczu oraz wyzszg zawarto$¢ biatka w migsie
dzikéw upolowanych w poréwnaniu do dzikéw z hodowli, krzyzowek dzikéw czy $win
domowych. Zalezno$¢ zawarto$ci tluszczu $rédmigsniowego od miejsca bytowania dzikow
wykazali Zochowska-Kujawska i in. [2010]. Wyzszg zawarto$cig thuszczu charakteryzowato
si¢ migso dzikéw upolowanych na obszarach uprawnych w poréwnaniu z tymi, ktére poluja
na mokradtach, co moze by¢ efektem wplywu sezonowej dostepnosci bogatych w energie
roslin. Wptyw sezonu polowan na zawartos¢ tluszczu w migsie wykazali Lachowicz 1 in.
[2008]. W migsie dzikow upolowanych w sezonie jesienno-zimowym zawarto$¢ ttuszczu byta
wieksza niz w sezonie wiosenno-letnim. Natomiast Rudy [2010] i Razmaite i in. [2012]

wykazali wzrost zawartosci thuszczu Srédmiesniowego wraz ze wzrostem masy tuszy dzikow.

10
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Tabela 1. Wplyw mrozenia na wilasciwosci mies$ni longissimus dorsi 1 quadriceps femoris
dzikéw
Effect of freezing on the properties of longissimus dorsi muscles and quadriceps
femoris of wild boars

Migsien longissimus dorsi dzika | Migsien quadriceps femoris dzika
M. longissimus dorsi of wild boar | M. quadriceps femoris of wild boar
o Po Po Po Po
Wyszezegblnienie | prseq | mrozeniu | mrozeniu | Przed | mrozeniu | mrozeniu
Specification | mrozeniem | 30dni | 90dni |mrozeniem | 30dni | 90 dni
Before After After Before After After
freezing | freezing | freezing | freezing | freezing | freezing
30days | 90 days 30 days | 90 days
Thuszez [%] | % 5,83% 6,04° 6,16° 4,26 4,87% 511°
Fat [%] S 1,30 0,79 0,35 1,00 1,66 1,32
Woda [%] | 72,95% | 71,97° | 71,76® | 73,90% 7336 | 72,46°
Water [%] S 0,75 0,70 0,75 0,75 1,46 1,75
Biatko [%] X 19,84* 20,14 20,18 20,53 20,61 20,26
Protein [%] | s 0,91 0,34 0,29 0,60 0,55 0,51
pH x| 549 5.61° 5,69 5,39 541% | 5,62
PH S 0,07 0,05 0,06 0,08 0,09 0,10
. % | 44,78% | 39,97° | 3746 | 42,73% | 3727° | 34,82°
S 1,96 2,68 2,26 2,72 4,83 1,25
- | 2436" 22,76 | 21,20° | 20,78" 19,12 | 18,62°
S 3,24 1,00 1,05 1,56 1,00 0,59
b % | 10,66" 9,02" 8,74" 10,59* 9,09 8,74"
S 1,41 0,58 0,41 1,24 0,55 0,67

X — wartos¢ srednia; s - odchylenie standardowe
X — average value; s - standard deviation
A, B, C —réznice statystycznie istotne pomi¢dzy okresami przechowywania poszczeg6lnych
migsni
A, B, C — statistically significant differences (p < 0,05) between storage periods of individual
muscles

Wyciek termiczny okreslany w probkach przed mrozeniem byl wyzszy w mig¢sniu LD
(24,93%) niz w QF (22,96%) (tabela 2). Mrozenie mi¢$snia LD wptyneto na wzrost wartosci
tego parametru do 26,47% po 30 dniach i 27,19% po 90 dniach. W mig¢sniu QF po 30 dniach
mrozenia nastgpit wzrost do 23,79%, ale w probkach mrozonych 90 dni wyciek termiczny

wyniést 22,14%. Migsien QF przed mrozeniem charakteryzowat si¢ korzystniejsza

11
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wodochtonnoscig okreslang za pomocg wycieku wymuszonego (11,00%). Mrozenie wptyneto
na wzrost wycieku wymuszonego do 16,76% po 30 dniach 1 do 22,54% po 90 dniach.
Réznice srednich wartosci wycieku wymuszonego mig$nia QF pomiedzy poszczegdlnymi
okresami przechowywania byty istotne statystycznie. Wyciek wymuszony miegs$nia LD przed
mrozeniem wynosit 20,53%, a po mrozeniu wzrdst odpowiednio do 24,04 i 24,85%.
Natomiast Zmijewski i Korzeniowski [2001] stwierdzili brak zmian wycieku termicznego

1 zdolnosci utrzymywania wody w migsie z dzika w czasie dojrzewania trwajacego 288 h.

Tabela 2.Wyciek termiczny i wodochtonno$¢ swiezych i mrozonych mig$ni dzika

Cooking loss and water holding capacity of fresh and frozen wild boar muscles

Migsien quadriceps femoris
Migsien longissimus dorsi dzika dzika
M. longissimus dorsi of wild boar | M. quadriceps femoris of wild
o boar
Wyszcz.efgolr?leme Po o o Po
Specification Przed mrozeniu | mrozeniu Przed | mrozeniu | mrozeniu
mrozeniem 30 dni 90 dni | mrozeniem | 30 dni 90 dni
Before After After Before After After
freezing | freezing 30 | freezing 90| freezing | freezing | freezing
days days 30 days | 90 days
Wyciek termiczny | x 24,93 26,47 27,19 22,96 23,79 22,14
[%]
Cooking loss [%)] S 2,59 2,25 1,56 1,91 1,58 3,38
Wodochtonno$é [%] |Z| 20,53 24,04 24,85 11,00 | 16,76° | 22,54
Water holding
capacity [%] S 7,73 6,95 2,89 5,02 2,65 3,89

X — wartos¢ $rednia; s - odchylenie standardowe

x — average value; s - standard deviation

A, B, C —réznice statystycznie istotne pomi¢dzy okresami przechowywania poszczeg6lnych
migsni

A, B, C — statistically significant differences (p < 0,05) between storage periods of individual
muscles

Twardos¢ cyklu 1 w migsniu LD przed mrozeniem wynosita 87,35N, a mrozenie
wplyneto na spadek tego parametru do 76,37N po 30 dniach mrozenia i 65,12N po 90 dniach
(tabela 3). Stwierdzone zmiany wartosci tej cechy w migsniu LD byty istotne statystycznie.
Twardo$¢ cyklu 2 wynosita 57,43N i zmalala w migsie mrozonym do 57,85N i 50,54N.
Migsien QF charakteryzowal si¢ nieco nizsza twardoscia poczatkowa (70,21N), a po 30

dniach mrozenia nastgpit niewielki spadek twardosci do 68,37N, jednak po 90 dniach
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mrozenia twardo$¢ zmniejszyla si¢ wyrazniej (57,41N) i byla istotna statystycznie. Warto$ci
parametru twardo$¢ 2 zmienialy si¢ podobnie. Przed mrozeniem twardos¢ cyklu 2 wynosita
55,92N 1 zmalata po mrozeniu przez 30 dni do 51,38N, a mrozenie przez 90 dni wptyneto na
jej spadek do 44,58N.

Tabela 3. Wptyw mrozenia na parametry tekstury miesni dzika
Effect of freezing on texture parameters of wild boar muscles

Migsien longissimus dorsi dzika Migsien quiilczlﬁl;ep s femoris
M. longissimus dorsi of wild M. quadriceps femoris of wild
boar
o boar
Wyszcz‘ez‘golr?leme Po Po o Po
Specification Przed mrozeniu | mrozeniu Przed mrozeniu | mrozeniu
mrozeniem | 30 dni 90 dni mrozeniem | 30 dni 90 dni
Before After After Before After After
freezing | freezing | freezing freezing | freezing | freezing
30 days 90 days 30days | 90 days
Twardo$é cyklu 1 | = | 87,35% | 76,37% | 65,12 | 70,21* | 6837* | 5741°
[N]
Hardness Cycle I | 7,18 11,08 7,58 8,73 8,81 9,61
[N]
Twardo$é cyklu2 | & | 57,43 57,85 50,54 55,92% | 51,38 | 448"
[N]
Hardness Cycle2 | s | 5,61 7,34 9,30 6,79 7,65 6,08
[N]
Adhezyjnosé £ 244" 2,14 1,36° 1,78 2,42 1,17
Adhesiveness s 0,50 1,30 0,56 1,14 1,57 0,74
Kohezyjnosé | 022% 0,24 0,27 0,26 022% | 027°
Cohesiveness s 0,02 0,05 0,05 0,04 0,03 0,05
Sprezystosé [mm] | ¥ | 513" 4,67° 3,19° 6,35 5,58 6,03
Springiness [mm] | g 0,43 1,51 0,47 1,43 0,94 0,86
Gumistosé [N] x| 19,11 18,13 17,38 18,07% | 14,53° | 15,50
Gumminess [N] s 1,93 4,72 3,40 3,08 1,74 3,93
Zujnosé [mJ] | 97,54 | 83,14% | 5565° 118,13 81,26 | 95,66
Chewiness [mJ] s 7,42 30,91 13,73 44,05 17,14 33,45

x — wartos¢ $rednia; s - odchylenie standardowe

X —average value; s - standard deviation

A, B, C —réznice statystycznie istotne pomi¢dzy okresami przechowywania poszczeg6lnych
miegsni

A, B, C — statistically significant differences (p < 0,05) between storage periods of individual
muscles
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Wzrost twardo$ci mig$ni wraz ze wzrostem masy tuszy wykazaty badania Zochowskiej-
Kujawskiej 1 in. [2007]. Podobne zaleznos$ci stwierdzono dla kohezji i zujnosci. Natomiast
wplyw srodowiska bytowania dzikich zwierzat na twardos¢ migsa wykazano w pracy
Zochowska-Kujawska i in. [2010]. W poréwnaniu do zwierzat upolowanych w okolicach
laséw, gotowane mig$nie od dzikéw upolowanych na mokradtach byly twardsze (8-13%),
o wyzszej lepkosci (18-38%) 1 elastycznosci (39-51%). Wyzsza twardo$¢ miesni dzika
gotowanych do temperatury wewnetrznej 68°C o okoto 10% od twardosci migsni trzody

chlewnej stwierdzono w pracy Lachowicz i in. [2004].

WNIOSKI

1. Wyniki pomiar6w barwy oraz wykazane istotno$ci réznic pomiedzy $rednimi
wartosciami dla migsa Swiezego pochodzacego z migsni LD i1 QF oraz przechowywanego
zamrazalniczo wskazuja na wplyw zamrazalniczego przechowywania migsa na
pociemnienie jego barwy.

2. Przechowywanie zamrazalnicze zmniejszyto nieznacznie zawarto§¢ wody w badanych
mig¢s$niach, stad na skutek zmian proporcji pomigdzy sktadnikami oznaczana ilos¢
tluszczu w migsie mrozonym jest wyzsza.

3. Mrozenie wywarlo korzystny wplyw na cechy takie tekstury migsa jak twardos¢ cyklu 1,

twardos¢ cyklu 2, Zujno$¢ 1 gumistosc.
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