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Celem przeprowadzonych prac badawczych bylo okreslenie wplywu czasu dojrzewania na jakos¢ sensoryczng miesa wolowe-
go. Material badawczy stanowito pie¢ elementow kulinarnych miesa woltowego (ligawa, zrazowa gorna, antrykot, krzyzowa, ro-
stbef), ktore poddano procesowi dojrzewania przez 7, 14 i 21 dni. Ocena sensoryczna dokonana byla przez dziewiecioosobowy
panel ekspertow zgodnie z metodq ilosciowej analizy opisowej (ODA). Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze ja-
kos¢ sensoryczna miesa wolowego jest uzalezniona od czasu trwania procesu dojrzewania oraz zroznicowana w zaleznosci od
rodzaju elementu kulinarnego poddanego temu procesowi. 14 i 21 dniowy proces dojrzewania miesa wolowego wywart zrozni-
cowany wplyw na jakosc¢ sensoryczng badanych elementow kulinarnych miesa wotowego ocenianego po obrobce cieplnej (gril-
lowaniu). Zmiany jakosci sensorycznej dotyczyly glownie tekstury miesa, tj. jego miekkosci, tatwosci fragmentacji, widknisto-
Sci, soczystosci oraz jakosSci ogolnej. Najwigksze, korzystne zmiany tekstury uzyskano w przypadku 14 i 21 dniowego dojrzewa-
nia najtwardszego elementu kulinarnego, jakim jest ligawa, nastepnie antrykotu i krzyzowej. Nie stwierdzono natomiast istot-

nych roznic w jakosci sensorycznej zrazowej i rostbefit.

Stowa klucze: migso wolowe, jakosc¢ sensoryczna, dojrzewa-
nie miesa.

WSTEP

Pozytywny lub negatywny stosunek konsumenta do spo-
zywanego produktu uzalezniony jest od wrazen sensorycz-
nych, od ktérych zalezy akceptacja lub odrzucenie wypro-
dukowanego produktu migsnego [1, 2, 8]. Konsumenci do-
konujac wyboréw zakupowych kieruja si¢ jakoscig organo-
leptyczng produktow spozywcezych. W przypadku migsa wo-
lowego na jako$¢ organoleptyczna w najwiekszym stopniu
wplywaja takie cechy jak kruchos¢, soczysto$¢, smakowi-
tos$¢, tekstura, marmurkowatos¢ i barwa. Barwa 1 marmur-
kowato$¢ migsa, to cechy ktoére w najwigkszym stopniu od-
dziatywaja na wybory konsumentow. Cechy tekstury takie
jak kruchos$¢ i soczysto$¢ uznawane sg za cechy odpowia-
dajace za ponowne dokonanie tych samych decyzji zakupo-
wych [7]. Procesy produkcji zywca wotowego i przetwa-
rzania kulinarnego mig¢sa wotowego sg ztozone, wptywa na
nie szereg czynnikow przyzyciowych (wiek, rasa, pte¢, sys-
tem skarmiania) i poubojowych (dojrzewanie, metody prze-
twarzania i pakowania, obrobka kulinarna/cieplna). Na kaz-
dym z tych etapow nalezy zadbac¢ o zachowanie juz wytwo-
rzonej jakosci, jak rowniez, w miar¢ mozliwosci, poprawic
ja w sposob trwaty [9]. Postepowanie poubojowe z mig-
sem ma szczegolne znaczenie dla wytworzenia produktow

optymalnej kruchos$ci [12, 19, 20]. Bezposrednio po uboju
zwierz¢cia migso nie nadaje si¢ do spozycia. Jest ono sztyw-
ne, tykowate, niesmaczne, ci¢zkostrawne, ma nieprzyjemng
won, jasniejsza barwe, zawiera bardzo malo soku miesnego,
przy gotowaniu otrzymuje si¢ z niego metny wywar [13]. Po
uboju w okresie dojrzewania w tkance migsnej zachodza r6z-
ne zmiany, ktéore powoduja zwigkszenie jego smakowitosci
i warto$ci odzywczej [3, 15]. Zachodza one wewnatrz tuszy
i dotycza przemian sktadnikow migsa, co wptywa dodatnio
na jego przydatnos¢ kulinarng — jest to tzw. dojrzewanie
migsa. Proces ten polega na hydrolizie i samotrawieniu mar-
twego biatka migsnego. Odbywa si¢ on pod wplywem wta-
snych enzymoéw komoérkowych migsa bez udzialu drobno-
ustrojow, juz od pierwszego momentu po uboju zwierzecia.
Proces dojrzewania powinien zachodzi¢ mozliwie wolno.
Migso najlepiej dojrzewa w warunkach chtodniczych w tem-
peraturze ok. 3-5 °C przez okres 2-4 tygodni. Dojrzate mig-
so jest kruche, nabiera przyjemnego smaku i zapachu. Pod
lekkim naciskiem wydziela wyrazny, widoczny sok migsny
sktadajacy si¢ z biatka, wody i substancji, tworzacych lepka
zawiesing [16, 19].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych au-
torskich wynikow badan dotyczgacych wplywu czasu doj-
rzewania na jakos$¢ sensoryczng roéznych elementéw ku-
linarnych mi¢sa wolowego, poddanego obroébce cieplnej
(grillowaniu).
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MATERIAL. BADAWCZY
| METODY

Material badawczy stanowito pig¢ elemen-
tow kulinarnych mig¢sa wotowego: ligawa, zra-
zowa gorna, antrykot, rostbef i krzyzowa, ktdre
poddano procesowi dojrzewania w czasie 7, 14
i 21 dni od uboju w temperaturze 0 °C. Ocen¢
sensoryczna przeprowadzal dziewiecioosobo-
wy panel ekspertow zgodnie z metoda iloscio-
wej analizy opisowej (Quantitative Descriptive
Analysis — QDA) wg Stone’a i Sidela (1985)
[18], stosujac procedure analityczng opisang w
normie PN-EN ISO 13299:2010 [14]. Poszcze-
golne atrybuty sensoryczne migsa ustalono dro-
g3 specjalnej, wstepnej procedury, a nastgpnie
oceniano ich intensywnos$¢ podczas sesji wila-
sciwych, uzyskujac specyficzny dla danej prob-
ki profil sensoryczny. Oceng przeprowadzono
dla 25 atrybutow jakosciowych ocenianych na
niestrukturyzowanych skalach od 0 do 10 jed-
nostek umownych (j.u.). Oceniane atrybuty do-
tyczyly barwy migsa na przekroju, zapachu
(przypieczonego, przypalonego, ostrego, mig-
snego, watrobianego, kwasnego, thuszczowego,
innego), cech tekstury (migkkosci, soczystosci,
krwistosci, wtoknistosci, tatwosci fragmenta-
cji), wrazenia tlustoéci, smaku (przypalonego,
przypieczonego, gorzkiego, migsnego, kwasne-
go, stonego, stodkiego, watrobianego, innego)
oraz oceny ogolnej. Migso wotowe przed oceng
sensoryczng poddano procesowi grillowania do
osiaggnigcia w centrum geometrycznym stekow
temperatury rowniej 65 °C. Po procesie grillo-
wania migso kondycjonowano przez 6 minut.

Uzyskane wyniki poddano analizie staty-
stycznej z wykorzystaniem programu Statisti-
ca 10 stosujac wiclowymiarowa analiz¢ skta-
dowych gléwnych oraz jednoczynnikowa
ANOVE przy zalozonym poziomie istotnosci
p<0,05.

WYNIKI BADAN

Uzyskane wyniki oceny jakosci sensorycz-
nej poszczegoélnych elementéw kulinarnych
migsa wotowego poddano analizie sktadowych
glownych, w wyniku ktorej na podstawie uzy-
skanego wykresu osypiska (rys.1) wyodrebnio-
no 6 czynnikow gtéwnych, ktore w 73,7% od-
powiadaty za zmienno$¢ jakosci sensorycznej
ocenianych probek migsa. W tabeli 1 przedsta-
wiono wspohrzedne czynnikowe zmiennych,
bedace jednoczesnie wspotczynnikami kore-
lacji, uzyskane miedzy czynnikami gléwny-
mi i wszystkimi ocenianymi wyr6znikami sen-
sorycznymi badanych probek migsa. Wspot-
czynniki korelacji, ktorych wartos¢ byta wyz-
sza badz rowna 0,3 uznano za warto$ci pozio-
mu, od ktérego zmienne wchodzity w sktad
czynnikow gtownych. Pierwsza gltéwna skta-
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Rys. 1. Wykres osypiska utworzony na podstawie uzyskanych wynikéw
oceny sensorycznej.

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 1. Wspétezynniki Kkorelacji uzyskane miedzy czynnikami glow-
nymi a badanymi wyréznikami jakoSci sensorycznej.

W:;g:g'r';'cgﬁg?v Czynn. 1| Czynn. 2 | Czynn. 3 | Czynn. 4 | Czynn. 5 | Czynn. 6
zapach przypieczony | 0,0144 | -0,7179 | -0,2584 | -0,2148 | -0,1386 | -0,3267
zapach przypalony | -0,6781 | -0,2792 | 0,1968 | 0,1198 | -0,0382 | -0,1896
zapach ostry -0,5968 | 0,0525 | 0,2621 | -0,1668 | -0,3765 | 0,1132
zapach miesny -0,2040 | -0,3090 | 0,0897 | -0,6916 | -0,2962 | -0,3370
zapach watrobiany | -0,4970 | 0,4567 | 0,4546 | 0,0435 | -0,3498 | -0,0426
zapach kwasny | -0,5027 | -0,2435 | 0,3008 | 0,2658 | 0,3451 | 0,0841
zapach ttuszczowy | -0,5015 | -0,0490 | 0,6072 | 0,1892 | -0,0570 | 0,1354
zapach inny -0,2513 | -0,5090 | 0,0261 | -0,4208 | -0,1241 | 0,5135
barwa -0,3332 | -0,4509 | -0,3880 | 0,5491 | -0,2894 | -0,1485
miekkos¢ 0,7295 | -0,4183 | 0,4084 | 0,1572 | -0,1138 | -0,0522
soczystos¢ 0,5891 | 0,2157 | 0,5938 | -0,2851 | 0,1921 | -0,0293
krwisto$é 0,2782 | 0,4415 | 0,3689 | -0,5438 | 0,4064 | -0,1215
whoknisto$¢ -0,6768 | 0,2954 | -0,2724 | -0,1941 | 0,3447 | -0,1177
tatwo$¢ fragmentacji | 0,6794 | -0,4385 | 0,4455 | 0,2149 | -0,1910 | 0,0250
wrazenie ttustosci | -0,1773 | 0,0114 | 0,8012 | 0,0736 | -0,0457 | -0,1258
smak przypieczony | -0,0218 | -0,8833 | -0,1186 | -0,0076 | -0,0238 | -0,0271
smak przypalony | -0,6984 | -0,3818 | 0,2510 | 0,0862 | 0,0627 | -0,1191
smak gorzki -0,5265 | -0,3807 | 0,1843 | -0,2718 | 0,0741 | -0,1975
smak migsny 0,3298 | -0,4166 | 0,0985 | -0,5954 | -0,1432 | -0,0031
smak watrobiany | -0,3625 | 0,5824 | 0,3289 | -0,0809 | -0,4131 | -0,1250
smak kwasny -0,2126 | -0,3082 | 0,3022 | 0,0772 | 0,5882 | 0,0568
smak stony -0,0302 | -0,5753 | -0,0754 | -0,0390 | 0,3790 | -0,3323
smak stodki -0,2853 | -0,2345 | 0,3748 | 0,1454 | 0,2691 | 0,1715
smak inny -0,2353 | -0,5588 | -0,0646 | -0,3160 | -0,0521 | 0,5502
ocena ogolna 0,5900 | -0,4628 | 0,4841 | 0,3013 | -0,1235 | -0,0641

Zrédlo: Badania wlasne
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dowa reprezentowala przede wszystkim zapach przypalony,
ostry, kwasny, tluszczowy, smak przypalony i gorzki, wtok-
nisto$¢ (zmienne te byty ujemnie skorelowane z czynnikiem
1) oraz migkkos¢, soczystosé, tatwos¢ fragmentacji i ocene
ogo6lng (ktore wykazywaty dodatnig korelacje z czynnikiem
1). Druga z gtéwnych sktadowych przenosita przede wszyst-
kim informacje zawarte w zapachu przypieczonym i innym,
smaku przypieczonym, stonym i innym (atrybuty te wyka-
zywaly ujemng korelacje z czynnikiem 2) oraz smaku wa-
trobianym, ktory byt dodatnio skorelowany z czynnikiem 2.
Trzecia sktadowa gléwna w najwigkszym stopniu uzalez-
niona byla od zapachu tluszczowego, odczuwania wraze-
nia tlustosci i soczystosci (zmienna ta wykazywata dodatnig
korelacje z czynnikiem 3). Czynnik czwarty w najwiekszym
stopniu uzalezniony byt od zapachu migsnego, krwistosci i
smaku migsnego (cechy te wykazywaly ujemng korelacj¢ z
omawianym czynnikiem) oraz barwy, ktora byta dodatnio
z nim skorelowana. Pigta sktadowa reprezentowala przede
wszystkim smak kwasny, ktory byt dodatnio z nim skorelo-
wany. Natomiast czynnik 6 w najwigkszym stopniu uzalez-
niony byt od zapachu i smaku innego, ktore dodatnio kore-
lowaty z ta sktadowg. Na rysunku 2 przedstawiono projek-
cje wyrdznikow jakosSci sensorycznej na ptaszczyznie utwo-
rzonej z dwoch czynnikow, ktore w najwyzszym stopniu
odpowiadaty za zmienno$¢ probek (czynnik 1 i 2; zmien-
nos$¢: 39,76%). Potozenie punktow reprezentujacych zmien-
ne wejsciowe wzgledem osi czynnikowych (gtdwnych skta-
dowych) pozwolito na zakwalifikowanie zmiennych do od-
powiednich kategorii. Z projekcji wynika, ze wyrdzniki ta-
kie jak: migkkos¢, tatwos¢ fragmentacji, smak migsny i oce-
na ogolna sa ze sobg $cisle dodatnio skorelowane. Podobne
zaleznosci zauwazy¢ mozna dla smaku i zapachu watrobia-
nego, przypalonego, przypieczonego oraz dla zapachu thusz-
czowego i odczucia wrazenia thustosci. Silna, ujemna korela-
cja charakterystyczna byta dla wtdknistosci, zapachu i smaku
watrobianego wzgledem oceny ogoélnej, mickkosci, tfatwosci
fragmentacji i smaku migsnego.
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Rys. 2. Projekcja atrybutéw sensorycznych ocenianych prébek miesa

wolowego.
Zrodlo: Badania wlasne

Zastosowana analiza skltadowych glownych pozwolila
wyodrgbni¢ najwazniejsze wyrozniki przeprowadzonej oce-
ny sensorycznej, ograniczajac tym samym ilo$¢ omawianych
czynnikow z 25 do 6. W tabelach 2-6 przedstawiono istot-
ne réznice jakosci sensorycznej ujetej w 6 czynnikach. W ni-
niejszym badaniu sposrdd otrzymanych ocen, te uzyskane dla
rostbefu i zrazowej gdérnej nie roznity si¢ istotnie pod wply-
wem czasu dojrzewania dla zadnego z 6 czynnikow. Czas doj-
rzewania wywarl najwigkszy wptyw na zmiany jakosci sen-
sorycznej dla ligawy, krzyzowej i antrykotu. Elementy te byty
bardziej akceptowalne po 14 i 21 dniach dojrzewania w sto-
sunku do migsa dojrzewajacego przez 7 dni. Oceniana jako$¢
sensoryczna ligawy po 14 dniach dojrzewania istotnie r6zni-
fa si¢ wartoscig czynnika 2 i 3 w pordwnaniu do atrybutow
sensorycznych ocenianych po 7 dniach dojrzewania. Warto-
$ci tych czynnikow byty znacznie wyzsze po dtuzszym okre-
sie dojrzewania. Ligawa dojrzewajaca przez 21 dni wykazy-
wata wyzsza warto$¢ czynnika 6 w poréwnaniu do tego ele-
mentu dojrzewajacego przez 7 dni. W przypadku krzyzowej
zauwazono istotne réznice w odczuwaniu ocenianych atrybu-
tow skorelowanych z czynnikiem 6. Krzyzowa po 14 dniach
dojrzewania wykazywata istotnie wyzsza warto$¢ tego czyn-
nika w porownaniu do jakoSci sensorycznej elementu dojrze-
wajacego przez 7 dni. Antrykot, podobnie jak wyzej oma-
wiane elementy wykazywat istotnie nizsze wartosci dwoch
pierwszych czynnikow po 7 dniach dojrzewania w poréwna-
niu do jakosci sensorycznej ocenianej po 14 dniach.

DYSKUSJA WYNIKOW

W czasie dojrzewania migsa najistotniejsze zmiany ob-
serwuje si¢ w bialkach, thuszczu i barwnikach. Zmiany te po-
woduja wyksztalcenie si¢ najwazniejszych wyrdznikéw sen-
sorycznych, jakimi sg barwa, krucho$¢, soczysto$¢, smak
i zapach migsa kulinarnego. Przeprowadzony w niniejszej
pracy proces dojrzewania migsa wolowego wptynat na zmia-
ny jakosci sensorycznej, ujetej w 6 czynnikach gtéwnych ta-
kich elementéw kulinarnych jak: ligawa, krzy-
zowa i antrykot. Dla oceniajacych migso to byto
bardziej akceptowalne po 14 lub 21 dniach doj-
rzewania w poréwnaniu z dojrzewajacym przez
7 dni. Proces dojrzewania mig¢sa skutkowat po-
lepszeniem oceny ogolnej wigkszosci bada-
nych probek migsa, co znajduje potwierdzenie
w pracach Monson’a 1 wsp. (2005) i Smith’a
i wsp. (1978) [9, 17]. Autorzy ci stwierdzili, ze
prowadzenie procesu dojrzewania migsa do 21
dni skutkuje zwigkszeniem jego akceptowalno-
$ci. W niniejszej pracy najwicksze zmiany spo-
wodowane zastosowanym procesem dojrzewa-
nia dotyczyty cech tekstury, a gtdwnie migkko-
$ci ocenianych probek migsa. Podobnie Irurueta
i wsp. (2008) [5] stwierdzili, ze krucho$¢ mig-
sa wotowego i tatwosc¢ jego fragmentacji ulegly
zwigkszeniu po zastosowaniu procesu dojrze-
wania. Natomiast okres dojrzewania nie wply-
nagl na intensywno$¢ odczuwania ocenianych
wrazen smakowych i zapachowych, co znala-
zto odzwierciedlenie w wynikach uzyskanych
W niniejszej pracy.

o Aktywn.
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Tabela 2. Réznice jakoS$ci sensorycznej ligawy poddanej dojrzewaniu przez

7,14, 21 dni

22\',;;%& Czynnik1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik4 | Czynnik 5 | Czynnik 6
7 | 2,580,19 | 2,350,172 | 2,45:0,14 2 | 2,90:0,22 | 1,63:0,27 | 1,650,252
14 [2,77:0,11 2,64:0,19° | 2,71+0,18" | 2,99:0,23 |1,54+0,28 | 1,85+0,24 20
21 [2,71:0,20 | 2,58+0,20 2 | 2,44:0,24 * | 3,00:0,25 |1,50:0,13 | 1,98:0,23 b

Objasnienia: w tabeli podano warto$ci $rednie + odchylenia standardowe; wartosci §rednie oznaczone

literami a-b w kolumnach na poziomie danego czynnika, ro6znig si¢ istotnie, p<0,05.

Zrédlo: Badania wilasne

Tabela 3. Roznice jakosci sensorycznej antrykotu poddanego dojrzewaniu

przez 7, 14, 21 dni

gg\ivgﬂlla Czynnik1 | Czynnik2 | Czynnik 3 | Czynnik 4 | Czynnik 5 | Czynnik 6
7 | 3.04:014¢ |2.85+0,10¢| 3,10:0,18 | 3,24:0,36 | 1,32:0,34 | 1,77:0,29
14 | 328:013" | 3,07015" | 3,29:0,15 | 3,32+0,13 | 1,30£0.27 | 1,93:0,26
21 | 3,12:0,21 | 2924021 | 3,12£0,27 | 3,2740,20 | 131021 | 1,96+0,32

Objasnienia: w tabeli podano wartosci $rednie + odchylenia standardowe; wartosci §rednie oznaczone

literami a-b w kolumnach na poziomie danego czynnika, roznig si¢ istotnie, p<0,05.

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 4. Roznice jakosci sensorycznej krzyzowej poddanej dojrzewaniu

przez 7,14, 21 dni

22\;\;;?'3 Czynnik 1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik 4 | Czynnik 5 | Czynnik 6
7d  [299:0,22| 2,76:0,06 |3,04£0,030 | 3,10£0,17 |1,5720,37 | 1,72+0,19°®
14d |3,02:0,14 | 2,88+0,23 | 2,94:0,30 | 3,210,19 |1,47+0,23 | 1,99+0,21 2
21d |3,04£0,31| 2,87+0,24 | 2,85+0,43 | 3,19+0,17 |1,52+0,10| 2,05+0,20 2

Objasnienia: w tabeli podano wartosci $rednie + odchylenia standardowe; wartosci §rednie oznaczone

literami a-b w kolumnach na poziomie danego czynnika, r6znig si¢ istotnie, p<0,05.

Zrédlo: Badania wiasne

Tabela 5. Réznice jakos$ci sensorycznej rostbefu poddanego dojrzewaniu

przez 7,14, 21 dni

gg\l/v?ama Czynnik 1 | Czynnik2 | Czynnik 3 | Czynnik4 | Czynnik5 | Czynnik 6
7d 2,97+0,11 | 2,75+£0,22 | 2,94+0,10 | 3,15+0,25 | 1,49+0,44 | 1,82+0,27
14d |3,02£0,20 | 2,89+0,24 | 2,97+0,27 | 3,21+0,25 | 1,42+0,25| 1,99+0,24
21d |3,06:0,26 | 2,93+0,30 | 3,04+0,32 | 3,24+0,25 | 1,36+0,19 | 1,98+0,30

Objasnienia: w tabeli podano wartosci srednie + odchylenia standardowe.

Zrédlo: Badania wiasne

Tabela 6. Roznice jakosci sensorycznej zrazowej gérnej poddanej dojrzewa-

niu przez 7, 14, 21

gg\ivgﬂlla Czynnik1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik4 | Czynnik5 | Czynnik 6
74 |2,76:0,13| 2,55:0,08 | 2,62:023 | 3,01£0,17 |1,69:0,35 | 1,8620,17
14d | 2,616020 | 244024 | 234027 | 2,97:0,25 |1,63:0,25 | 1,92+0,24
21d |2,800,26| 2,63:030 | 2,60:0,32 | 3,06:0,25 |1,67:0,19| 1,95:0,30

Objasnienia: w tabeli podano wartosci srednie + odchylenia standardowe.

Zrédlo: Badania wiasne
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W przeprowadzonych badaniach ocena
ogo6lna probek migsa byta silnie skorelowa-
na z jego mickkoscig. Podobng zalezno$¢
zauwazono w badaniach Huffman’a i wsp.
(1996) [4]. Stwierdzili oni, ze wickszos¢
konsumentow (51%), bioracych udzial
w prowadzonych przez nich badaniach,
identyfikuje cechy tekstury migsa jako atry-
buty, ktore w najwiekszym stopniu przyczy-
niajg si¢ do przyjecia lub odrzucenia oce-
nianego produktu. Neely i wsp. (1998) [11]
podali, ze w okreslaniu ogdlnej akceptacji
stekow wotowych smak moze by¢ réwnie
waznym atrybutem sensorycznym jak ce-
chy tekstury. W niniejszej pracy, korela-
cje wskazuja, ze smak migsny byt w mniej-
szym stopniu powigzany z ogdlna akcep-
tacja migsa niz jego migkkos¢. Smak mig-
sny jest waznym atrybutem, przyczyniaja-
cym si¢ do akceptacji spozywanego mig-
sa, jednakze w przypadku badanej woto-
winy wazniejsza byta jej migkkos¢. Podob-
ne spostrzezenia mozna odnalezé w pracy
Naveena i wsp. (2004) [10], ktorzy ziden-
tyfikowali cechy tekstury miegsa, gléwnie
jego kruchos¢, jako najwazniejszy czynnik
wplywajacy na postrzeganie ogolnej sma-
kowitosci oraz zadowolenie konsumentow
ze spozywanego mig¢sa wotowego. W ni-
niejszym badaniu nie wykazano wpltywu
czasu dojrzewania na zmiany jakosci sen-
sorycznej zrazowej gornej i rostbefu. Uzy-
skanie takich wynikéw mogto by¢ zwigza-
ne z subiektywnymi ocenami przyznawa-
nymi tym elementom kulinarnym ze wzgle-
du na wyzsza ich preferencj¢ przez ocenia-
jacych. Jiang i wsp. (2010) [6] na podsta-
wie prowadzonych badan podali, ze inten-
sywno$¢ smaku mielonego mig¢sa wotowe-
go nie uleglta zmianom wskutek zastoso-
wanego czasu dojrzewania, a w niektorych
przypadkach pewne cechy sensoryczne ob-
nizyly si¢ wraz z wydhuzeniem czasu doj-
rzewania.

PODSUMOWANIE

Analizujagc otrzymane wyniki mozna
stwierdzié, ze:

1. Jako$¢ sensoryczna migsa wolowego,
a szczegodlnie cechy tekstury takie jak
migkkos¢ i tatwos¢ fragmentacji oraz
jakos¢ ogodlna sa uzaleznione od czasu
trwania dojrzewania migsa i zréznico-
wane w zalezno$ci od rodzaju elementu
kulinarnego poddanego procesowi ob-
robki cieplne;.

2. Ligawa, krzyzowa i antrykot to ele-
menty kulinarne, w ktorych pod wpty-
wem zastosowanego 14-to i 21 dnio-
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[1]

[2]

[4]

[3]

(8]

[11]

wego okresu dojrzewania mi¢sa w najwickszym stopniu
uksztaltowaly si¢ pozytywne cechy sensoryczne.

Atrybuty sensoryczne migsa wolowego, takie jak: oce-
na ogodlna, migkko$¢, smak migsny, tatwos¢ fragmenta-
cji pozostaja wzgledem siebie w istotnie silnej, dodatniej
korelacji, za$ istotnie ujemna korelacja wzgledem oceny
ogoblnej charakterystyczna jest dla takich cech migsa jak:
wioknisto$é, zapach i smak watrobiany.
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REPORT ABOUT THE IMPACT OF THE
AGEING TIME ON THE SENSORY
QUALITY OF BEEF MEAT

SUMMARY

The aim of this study was to determine the effect of aging
time on the sensory quality of beef. The material consisted of

five culinary elements (silverside, top round, rib steak, sirlo-

in, roast), which was ageing for 7, 14 and 21 days. Sensory
evaluation was done by a nine experts according to the me-
thod of quantitative descriptive analysis (ODA). The obta-
ined results showed that the sensory quality of beef is depen-
dent on the duration of ageing process and varies depending
on the type of culinary element subjected to this process. 14
and 21-day ageing process had varying effects on the sen-
sory quality of tested pieces of beef evaluated after heat tre-
atment (grilling). The changes mainly related to texture of
meat, such as softness, ease of fragmentation, fibrosity, juici-
ness and overall quality. The largest positive change in textu-
re was achieved in 14 and 21-day ageing for the toughest cu-
linary element, which is silverside, then the rib steak and sir-
loin. No significant differences were found in sensory quality
of top round and roast.

Key words: beef, sensory quality, aging.



