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Celem przeprowadzonych prac badawczych byto okreslenie roznic i podobienstw sensorycznych cech jakosciowych wybranych
miesni (M. semimembranosus, M. longissimus dorsi, M. gluteus medium) surowego miesa wotowego, pozyskanych z 9 mieszan-
cow miesnej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi pozyskanymi w projekcie ProOptiBeef. W badaniach wzigto pod uwage row-
niez wplyw czasu przechowywania na jakos¢ sensoryczng uzyskanego miesa surowego. Ubdj nastepowal w momencie osig-
gniecia przez wyhodowane osobniki od 18 do 24 miesiecy. Oceny dokonywano po 7, a nastepnie po 14 dniach przechowywania
w warunkach chlodniczych (2+1°C). Szczegétowq charakterystyke sensoryczng probek miesa przeprowadzono metodg profilo-
wq — skalowania. Ze wzgledu na rozpoznawczy charakter badan, a przez to malq liczbe ekspertow biorqcych udzial w ocenie,
wyniki przeanalizowano jak w metodzie skalowania biorqc pod uwage tylko uzyskane srednie. Oceniane wotowe mieso surowe
pochodzgce od zwierzqt mieszancow miesnej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi charakteryzowato sie ogolng jakoscig senso-
ryczng powyzej 5, co wskazuje na brak wad jakosciowych wystepujgcych w miesie wotowym wywotanych stresem, niewtasci-
wym ubojem itp. Przeprowadzone badania jakosci sensorycznej surowego migsa wotowego pochodzgcego od zwierzgt pozyska-
nych w projekcie ProOptiBeef wykazaly nieznaczne réznice w ocenianych atrybutach jakosciowych w zaleznosci rodzaju mig-
Snia, z ktorego pochodzita probka. Niewielkie roznice zauwazono w ocenie takich atrybutow jak marmurkowatosé (najnizsza
w migsniu potbloniastym, najwyzsza w najdtuzszym grzbietu) oraz barwie (najintensywniejsza barwa czerwona w miesniu po-
Sladkowym Srednim). Proces dojrzewania migsa (7-14 dni) nie wplywat lub wplywal w nieznacznym stopniu na zmiany jakosci
sensorycznej takich atrybutow jakosciowych, jak zapach i konsystencja migsa. Przeprowadzone badania nalezatoby traktowac
Jjako wstepne, wymagajq one dalszej kontynuacji i potwierdzenia na wigkszej ilosci zwierzqt, tak aby w grupie doswiadczalnej
(0 okreslonej rasie i wieku przy tym samym systemie opasu) bylo co najmniej 6 zwierzqt.

Stowa kluczowe: migso wolowe, ocena sensoryczna migsa, jest tez bogate w zwiazki potencjalnie bioaktywne takie jak
projekt ProOptiBeef, zmiany poubojowe migsa. tauryna, karnozyna, konenzym Q10 oraz keratyny. [lo§¢ tych
sktadnikow jest zalezna od rodzaju migsnia, i tak migsnie zwa-

WPROWADZENIE cza zawierajg 9,9 razy wigcej tauryny oraz 3,2 razy wigcej ko-

enzymu Q10 niz migsnie potsciggniste. Z kolei zawarto$¢ ke-
ratyny oraz karnozyny jest znacznie wigksza w migsniach pol-
$ciegnistych. Niestety, konsumpcja wolowiny w Polsce od kil-
ku lat systematycznie spada [1, 6, 11, 12, 13].

Migso wotowe jest bogatym zrodlem bialka, jedno- i wie-
lonienasyconych kwasow tluszczowych, witamin (takich jak
witamina B6, B12, a-tokoferol) oraz sktadnikéw mineral-
nych (zelazo, cynk, miedz). Wolowina, szczegolnie doce-

niana jest przez zywieniowcow i dietetykow ze wzgledu na Aspekty zdrowotne produktow spozywczych sg docenia-
znaczng zawarto$é sprzezonego kwasu linolowego (CLA), ne przez rosnaca rzesz¢ konsumentdéw. Jednak oprocz war-
ktorego ilo§¢ wynosi 1,2-14 mg/g ttuszczu, a dla poréwnania tosci zdrowotnej oraz odzywczej biorg oni pod uwage row-
w wieprzowinie tylko 0,6 mg/g thuszczu. Co wigcej, wyka- niez cechy sensoryczne produktu, wygode jego przygoto-
zano, ze 60% CLA obecnego w wotowinie stanowi izomer C wania oraz spozycia, a takze coraz czesciej czynniki zwia-
18:2, C-9, t-11 oktadienowy, ktéremu przypisuje si¢ mozliwe zane z samg hodowla i produkcja (np. dobrostan zwierzat,

przeciwdziatanie rozwojowi nowotwordéw. Mieso wolowe brak pestycydow w produkeji roslinnej, brak organizmow
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modyfikowanych genetycznie w produkcie). Dlatego tez,
w projekcie ProOptiBeef podjeto dziatania majace na celu
zwigkszenie innowacyjnosci i konkurencyjnosci polskich
producentéw wolowiny poprzez optymalizacje procesu pro-
dukcyjnego i dystrybucji jak rowniez zwigkszenie popytu na
wotowine [2, 10]. Aby zyska¢ zaufanie konsumentow, mig-
so wolowe musi charakteryzowa¢ si¢ statymi parametra-
mi jakosciowymi zgodnymi z oczekiwaniami konsumenta.
Z tego wzgledu, oprocz pomiardw fizyko-chemicznych nie-
zwykle wazne sg atrybuty sensoryczne takie jak zapach, bar-
wa i tekstura . Co wigcej, jesli chodzi o produkty migsne, ich
jako$¢ w oczach konsumenta jest wypadkowa wysokiej war-
tosci odzywczej 1 korzystnych cech sensorycznych (smako-
witosci, barwy, marmurkowato$ci, kruchosci i soczystosci),
determinujacych przydatnos$¢ kulinarng migsa [5, 14]. Bar-
wa 1 marmurkowato$¢ migsa, to cechy ktore w najwickszym
stopniu oddzialywajg na wybory konsumentéw podczas za-
kupu. Barwa surowego migsa wotowego uznawana jest za
wskaznik $wiezosci [3]. W Polsce konsumenci wykazujg za-
interesowanie mi¢gsem wotowym zarowno o zabarwieniu ja-
snym, jak i ciemnym, przy czym preferowane jest migso ja-
sne [7]. Druga wazng cecha brang przez konsumentéw pod
uwage przy zakupie mi¢sa wotowego jest obecnos¢ ttuszezu
srédmigsniowego tworzgcego marmurkowatos¢, ktora po-
zytywnie wplywa na soczystos¢, krucho$¢ i aromat migsa.
Do$¢ duza grupa konsumentow wybiera jednak migso bar-
dziej chude z niewielka marmurkowatoscia, co uwarunkowa-
ne jest wzgledami dietetycznymi. Osoby, ktore wymieniaja
niski poziom thuszczu jako kryterium wyboru migsa, preferu-
ja steki o nizszej marmurkowato$ci, poniewaz thuszcz $rod-
mig$niowy kojarzy si¢ im negatywnie z duzg iloscia ttuszczu
w produkcji [3]. Pozostate cechy — smakowito$¢, kruchosc,
soczysto§¢ moga by¢ zweryfikowane przez konsumentow
dopiero po obrdbcee termicznej. Na wymienione cechy jako-
sciowe wplyw maja zaré6wno naturalne réznice mi¢dzy mie-
$niami zwigzane z ich funkcja fizjologiczna i budowa, jak
i czynnosci zwigzane z chowem, transportem zwierzat oraz
przetworstwem otrzymanego po uboju migsa [4].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
niké6w badan dotyczacych oceny jakosci sensorycznej su-
rowego miesa wolowego, z uwzglednieniem dojrzewa-
nia, pozyskanego z 9 mieszancow miesnej rasy ojcowskiej
z rasami mlecznymi pozyskanymi w projekcie ProOpti-
Beef. W badaniach wzieto pod uwage réwniez wplyw cza-
su przechowywania oraz wiek zwierzat na jako$¢ senso-
ryczng uzyskanego miesa surowego.

METODYKA

Charakterystyka osobnikow wybranych do doswiadcze-
nia

W ramach projektu pozyskano 9 buhajkéw ras migsnych
mieszancéw migsnej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi.
Ubdj nastepowat w momencie osiaggnigcia przez wyhodowa-
ne osobniki od 18 do 24 miesi¢cy. Nadano im nastepujgce
numery ubojowe: 5, 6, 12, 13, 68, 71, 90, 91, 92. Charakte-
rystyke poszczegolnych sztuk ubojowych umieszczono w ta-
beli 1.

Tabela 1. Parametry poubojowe sztuk bydla, z ktorych
pobierano migsnie do badan

nr ubo- | waga klasa | klasa
jowy nr kolczyka wiek whe uformo- oﬂus;- Rasa
wania | czenia
5 PL005253529889 | 18 | 371 R+ 3+ SM
6 PL005242550085 | 18 | 386 R+ 4- SM
12 PL005296752046 | 18 | 376 u 3+ MM
13 PL005250053158 | 18 | 432 U+ 2 BB
68 | PL005253974863 | 24 | 342 R+ 2- HO
71 PL005270775993 | 22 | 339 R 2- MM
90 PL005256294890 | 22 | 680 R 2 MM
91 PL005293768521 | 22 | 625 R+ 2- RwW
92 PL005249748171 | 21 673 R+ 2 MM

Zrédloe: Opracowanie wlasne

Sposéb pozyskania i obrobki miesa
Do badan pobrano nastgpujace migsnie:
* migsien potbtoniasty (M. semimembranosus)
* migsien najdluzszy grzbietu (M.longissimus dorsi)

» migsien posladkowy sredni (M. gluteus medius)

Wybrane do badan mig$nie poddawano procesowi doj-
rzewania w czasie 7 i 14 dni metodg ,,na mokro” w warun-
kach chtodniczych (2+1°C).

Przygotowanie jednostkowych préobek do oceny

Oceny dokonywano po 7, a nastgpnie po 14 dniach prze-
chowywania w warunkach chtodniczych (2+1°C).

Jednostkowe probki migsa przygotowywano poprzez wy-
cigcie (w poprzek migéni) stekow o grubosci ok. 2 cm. Po-
zyskane probki umieszczane byly w uprzednio przygotowa-
nych i zakodowanych pojemniczkach plastikowych (125 ml)
oraz przykrywane wieczkami. Migso przeznaczone do bada-
nia oceniano po 20 minutach od wyjecia z lodowki.

Metodyka badawcza

a) metoda profilowa skalowania — ogélna charakterysty-
ka metody

Szczegdtowa charakterystyke sensoryczng probek migsa
przeprowadzono metoda profilowg — skalowania. Kon-
cepcja metody polega na zalozeniu, ze wyglad zewngtrz-
ny, zapach i konsystencja (badana dotykowo) nie sg po-
jedynczymi cechami jako$ci sensorycznej, lecz kom-
pleksem wielu jednostkowych atrybutéw jako$ciowych,
w tym o charakterze pozytywnym, jak i negatywnym.
Atrybuty sensoryczne ustala si¢ droga specjalnej, wstep-
nej procedury, ktorej prawidtowos¢ stosowania spraw-
dza si¢ w ocenach wstepnych — treningowych, a nastegp-
nie ocenia intensywno$¢ wyrdznikow jakosciowych pod-
czas sesji wlasciwych, uzyskujac sensoryczny i specy-
ficzny dla danego produktu profil sensoryczny. Zgod-
nie z procedurg metody profilowej — skalowania doko-
nano: wyboru wyroznikow jakosciowych, ustalono liste
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b)

©)

wyroznikow, przeprowadzono ich weryfikacje oraz poda-
no definicje dla poszczegdlnych atrybutow.

wybér wyréznikéw jakosciowych

Oceniajacy otrzymali 3 probki migsa surowego 1 indy-
widualnie okreslali wyr6zniki jako§ciowe opisujace wy-
glad zewnetrzny, zapach, konsystencje dotykowo zapisu-
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byla analizowana przez 6-osobowy zespodt, majacy do-
$wiadczenie w ocenie jako$ci sensorycznej surowych
produktow migsnych. Dla kazdej z probek migsa przepro-
wadzono jedng wlasciwa sesje ocen. Ograniczenie iloSci
powtdrzen oceny jak roéwniez ilosci 0s6b oceniajacych

jac swoje wrazenia na karcie oceny. Nastep-

Ocena wygladu zewnetrznego

6

nie w wyniku dyskusji panelowej ustalono
liste 9 wyrdznikow i przygotowano ich defi-
nicje. We wlasciwych ocenach wzigto wige
pod uwage barwe, marmurkowato$¢, zapach
Swiezego migsa, zapach kwasny, zapach
thuszczowy, zapach inny, twardos¢ (badana
dotykowo), sprezystos¢ oraz jakos¢ ogdlna
rozumiang jako zharmonizowanie wszyst-
kich ocenianych atrybutdw.

intensywnosc [j.u.]

Charakterystyka wlasciwej oceny

Warunki oceny

Oceny byty wykonywane w Pracowni Ana-

marmurkowato$¢

lizy Sensorycznej dziatajacej w ramach La-
boratorium Oceny Zywnosci i Diagnostyki
Zdrowotnej Wydziatu Nauk o Zywieniu Czto-
wieka i Konsumpcji SGGW. Pracownia jest

Rys.

1. Wplyw czasu dojrzewania na wyrézniki sensoryczne dotyczace
wyglgdu zewnetrznego ocenianego miesa.
Zrédlo: Badanie whasne

cztonkiem migdzynarodowej organizacji ESN

Konsystencja (oceniana dotykowo)

(European Sensory Network Organization)
i spetnia wszystkie wymagania okreslone nor-
ma PN-ISO 8589:1998 dla laboratoriéw sen- °
sorycznych (indywidualne stanowiska, stan-
dardowe oswietlenie, kontrolowana tempera-
tura 1 wilgotno$¢ wzgledna powietrza) [8].

intensywnos¢

Do planowania sesji ocen metodg profilowa,
generacji losowych liczb do kodowania pro-
bek, zapisu indywidualnych wynikéw oraz
ich wstgpnej obrobki stosowano skompute-
ryzowany system wspomagania analiz sen-
sorycznych ANALSENS NT.

czas dojrzewania

7dni [[7] 14 dni

4,02

4,17 |
. i

twardo§¢ sprezystosé

Zespot oceniajgcy
Charakterystyke sensoryczna probek prze-

prowadzit 6-osobowy zespot oceniajacych
posiadajacy kwalifikacje oceniajacych —

Rys. 2. Wplyw czasu dojrzewania na wyro6zniki sensoryczne dotyczace
konsystencji ocenianego miesa.
Zrédlo: Badanie wlasne

ekspertow wg normy PN-EN ISO 8586-
2:2008 [9] oraz odpowiednie przygotowa-

Ocena jakoSci ogolnej

nie metodyczne (teoretyczne i praktyczne)
w zakresie metod sensorycznych oraz duze
doswiadczenie w realizowaniu ocen senso-
rycznych metoda skalowania.

Prezentacja probek

Zestawy probek dla poszczegdlnych ocenia-
jacych byly kodowane indywidualnie i pre-
zentowane w zadanej kolejnosci, zmienianej
podczas drugiej sesji ocen, w celu uniknig-
cia tzw. efektu przeniesienia (carry-over ef-
fect) — tzn. ewentualnego wptywu probki po-
przedniej na oceng probki nastepnej. Probki

infensywnos¢

0

czas dojrzewania

7 dni [ 14 dni

5,13

oceniano 20 min po wyj¢ciu z lodowki.

Szczegoly oceny wlasciwej
Oceng przeprowadzono pod wzglgdem 9
atrybutéw jakosciowych, a kazda probka

Rys. 3. Wplyw czasu dojrzewania na ogolng jakos¢ sensoryczng ocenia-
nego miesa.
Zrédlo: Badanie wiasne



INZYNIERIA ZYWNOSCI

wynikalo z rozpoznawczego charakteru badan, czego

wynikiem byta niedostateczna ilo$¢ materiatu

niezbe¢dne-

go do wykonania oceny w dwoch sesjach przy wigkszym

zespole oceniajgcych.

81

Prezentacja wynikow

Uzyskane warto$ci przeksztalcano na wartosci liczbo-
we w skali 0-10 jednostek umownych. Podstawg poda-
nych wynikoéw srednich jest od 6 do 12 ocen jednostko-
wych. W ponizszym omoéwieniu zaprezentowano wyniki

Ocena wygladu zewnetrznego

dotyczace konsystencji, barwy oraz oceny ogdl-

9

5,02

intensywnosc
[u]

rodzaj migsnia:

[TTIT] potbloniasty
najdluzszy grzbietu
posladkowy $redni

nej jako najbardziej istotne w przeprowadzone;j
ocenie.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Probki byly zréznicowane pod wzgledem
jakosci ogdlnej ocenianej jako zharmonizowa-
nie wszystkich atrybutow sensorycznych, jed-
nak Zadna z nich nie otrzymata nizszej oceny
ogo6lnej jakosci sensorycznej niz 5 (rysunek 3
i0).

Wplyw czasu dojrzewania na jakos$é

barwa

marmurkowat

sensoryczna otrzymanego miesa wolowego

Rys. 4. Wplyw rodzaju mig$nia na wyrézniki sensoryczne dotyczace wy-

gladu zewnetrznego ocenianego miesa.
Zrédlo: Badanie whasne

Na rysunkach 1,2 oraz 3 przedstawiono
wplyw czasu dojrzewania wynoszacego odpo-
wiednio 7 lub 14 dni na jako$¢ sensoryczng oce-
nianego migsa.

Konsystencja (oceniana dotykowo)

Czas dojrzewania mi¢sa po uboju nie miat

rodzaj mi¢$nia:

[ITT] potbloniasty N najdiuiszy grzbietu

3,94

intensywnosc
ful
w

duzego wplywu zaré6wno na wyglad zewnetrz-
ny jak i konsystencje ocenianych probek. Mig-
so oceniane po 7 dniach przechowywania cha-
rakteryzowalo si¢ nieznacznie ciemniejsza bar-
wa, twardoscig i sprezystoscia.

Jako$¢ ogdlna ocenianych probek byta nie-
co mniej zharmonizowana dla migsa ocenione-
g0 po 14 dniach dojrzewania.

Wplyw rodzaju mig$nia na jako$¢
sensoryczng otrzymanego miesa wolowego

Na rysunkach 4, 5 oraz 6 przedstawiono

twardo$¢

sprezystosé

Rys. 5. Wplyw rodzaju mie¢$nia na wyrozniki sensoryczne dotyczace

konsystencji ocenianego miesa.
Zrédlo: Badanie wiasne

wplyw rodzaju migénia (potbtoniasty, najdtuz-
szy grzbietu oraz posladkowy $redni) na po-
szczegolne atrybuty sensoryczne. W tym przy-
padku najbardziej intensywna barwg charakte-

Ocena jakoS$ci ogoblnej

ryzowatly si¢ probki otrzymane z migsnia po-
sladkowego $redniego, a najwyzsza marmurko-

rodzja mi¢$nia:

pélbloniasty
jdiuzszy grzbietu 51

posladkowy $redni

intensywnos¢
[u]

0

wo$¢ mialo migso pozyskane z migsnia najdtuz-
szego grzbietu (rysunek 4).

Jezeli chodzi o konsystencje, to probki przy-
gotowane z mieg$nia posladkowego $rednie-
go byly najmniej twarde oraz najmniej sprezy-
ste (rysunek 5). W zwigzku z powyzszym mig-
so otrzymane z tego mig¢snia zostato ocenione
jako najbardziej zharmonizowane pod wzgle-
dem wszystkich badanych wyréznikdéw senso-
rycznych (rysunek 6).

PODSUMOWANIE

Rys. 6. Wplyw rodzaju mie$nia na ogdlng jakos¢ sensoryczng oceniane- 1.

g0 miesa.
Zrodlo: Badanie wlasne

Oceniane wolowe migso surowe po-
chodzace od zwierzat mieszancow mig-
snej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi
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charakteryzowato si¢ 0go6lna jako$cia sensoryczng powy-
zej 5, co wskazuje na brak wad jakosciowych wystepuja-
cych w migsie wotowym wywolanych stresem, niewla-
Sciwym ubojem itp.

2. Proces dojrzewania migsa (7-14 dni) nie wplywat lub
wplywatl w nieznacznym stopniu na zmiany jakoS$ci sen-
sorycznej takich atrybutéw jakosciowych, jak zapach
i konsystencja migsa.

3. Przeprowadzone badania nalezatoby traktowaé jako
wstepne, wymagaja one dalszej kontynuacji i potwier-
dzenia na wigkszej ilosci zwierzat, tak aby w grupie do-
$wiadczalnej (o okreslonej rasie i wieku przy tym samym
systemie opasu) bylo co najmniej 6 zwierzat.
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(3]

(4]

(6]

(7]
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REPORT FROM RESEARCH
CONCERNING SENSORY QUALITY
OF RAW BEEF MEAT OBTAINED
IN ProOptiBeef PROJECT WITH
CONCERN OF MEET MATURATION

SUMMARY

The objective of this study was determination of differen-
ces and similarities of sensory quality traits of selected raw
mussels (M. semimembranosus, M.longissimus dorsi, M. glu-
teus medius) obtained from 9 crossbreeds of young bull ob-
tained ProOptiBeef project. Moreover, the influence of cool
storage time (7 and 14 days) was taken into consideration
during sensory assessment.

The age of the slaughtered bulls range from 18 to 24 mon-
ths. The obtained raw mussels were stored in the cool stora-
ge conditions (2+1°C). After 7 and than 14 days of storage
the sensory evaluation of meet samples was conducted using
method-scaling method. Due to preliminary character of the
study, the sensory evaluation was made by 6 assessors, thus
the gained data were analyzed separately as in scaling me-
thod. The scores obtained for overall sensory quality above
5 in 10-points scale, thus, the assessed mussels did not have
quality defects cause by stress, improper slaughter etc. The
slight differences in sensory quality in dependence of evalu-
ated mussels were detected. It concerned mainly marbles (the
lowest in the M. semimembranosus, the highest in M. longis-
simus dors ) and colour (the most intense red in M. gluteus
medius). The cool storage of meet did not have influence or
influenced insensibly on sensory sensory attributes (such as
aroma and consistency) of raw beef mussels. The conducted
experiments had a preliminary character and should be con-
tinued and confirmed on larger sample of individuals (with
determined race, age and feeding). Thus, at least 6 bulls sho-
uld be in experimental group.

Key words: beef meet, sensory assessment of meet, ProOpti-
Beef project, postmortem changes of meet.



