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Cechy hydratacyjne ch³odniczo przechowywanego
miêsa jelenia

Wprowadzenie

Dziczyzna nale¿y do surowców miêsnych wysoko cenionych
przez konsumentów ze wzglêdu na bukiet smakowo-zapacho-
wy, nisk¹ zawartoœæ t³uszczu, i naturalne œrodowisko byto-
wania zwierz¹t. Szczególnie cenne jest miêso jeleniowatych.
Wiêkszoœæ prac na temat oceny miêsa jelenia dotyczy sk³adu
chemicznego. Przeciêtnie zawiera ono ok. 75% wody, (22,2–
23,5)% bia³ka (w tym ok. 6% bia³ka kolagenowego), (1,0–
2,2)% t³uszczu i ok. 1% sk³adników mineralnych (wœród nich
charakterystyczna jest wysoka zawartoœæ ¿elaza i magnezu)
[1–4]. Stosunkowo wysoka zawartoœæ wody w miêsie jelenia
nie wp³ywa na zwiêkszenie iloœci wody wolnej [5, 6]. Wed³ug
nowszych badañ zawartoœæ wody wolnej w miêsie z combra je-
lenia stanowi (18,84)% wody ca³kowitej [4]. Dziczyzna, w tym
tak¿e miêso jelenia, charakteryzuje siê zdolnoœci¹ wi¹zania
wody dodanej na poziomie 33%, za wyj¹tkiem miêsa sarny,
którego wodoch³onnoœæ jest znacznie wy¿sza (42,0)% [2]. Z ba-
dañ Brodowskiego i Beutlinga [7] przeprowadzonych na miê-
sie daniela wynika, ¿e wodoch³onnoœæ miêsa samców jest wiê-
ksza w porównaniu z wodoch³onnoœci¹ miêsa samic. Ze
wzglêdu na bardzo nisk¹ zawartoœæ t³uszczu miêso jelenia
pod wp³ywem obróbki cieplnej traci znacz¹ce iloœci wody
i rozpuszczalnych w niej sk³adników. Wed³ug Mojto i in. [2]
straty masy po gotowaniu miêsa jelenia s¹ bardzo zbli¿one
do strat masy po pieczeniu (odpowiednio 45,10 i 42,51%),
a wed³ug Daszkiewicza [4] straty te s¹ ni¿sze (oko³o 35%).

Przedstawione informacje na temat cech hydratacyjnych
miêsa jelenia pochodz¹ z badañ wykonywanych na przestrze-
ni 30 lat, a uzyskiwane wyniki s¹ trudne do porównywania,
chocia¿by z uwagi na ró¿ni¹cy je czas badañ post mortem oraz
metody analityczne.

Celem pracy by³a ocena w³aœciwoœci hydratacyjnych nie pa-
kowanego i pakowanego pró¿niowo miêsa jelenia podczas
ch³odniczego przechowywania.

Opis prowadzonych badañ

Badania wykonano na miêœniu najd³u¿szym grzbietu (m.
longissimus dorsi) jelenia europejskiego (Cervus elaphus).
Wykorzystano tusze piêciu ³añ o œredniej masie 81 kg, z któ-
rych 24 h post mortem wycinano miêsieñ najd³u¿szy grzbietu.
Oznaczono pH, ca³kowit¹ zawartoœæ wody [8], wodê woln¹
metod¹ Grau-Hamma [9], wodê dodan¹ metod¹ wirówkow¹
[10] oraz wielkoœæ wycieku podczas obróbki cieplnej [11]. Na-
stêpnie miêsieñ dzielono na osiem czêœci, piêæ poddawano pa-
kowaniu pró¿niowemu, trzy pozostawiano bez pakowania.
Wszystkie próbki przechowywano w temperaturze 4±0,5°C.
Cechy hydratacyjne w próbkach nie pakowanych okreœlano
po (72, 144, 216)h post mortem natomiast w zapakowanych

pró¿niowo po (72, 144, 216, 288, 360) h, oznaczaj¹c równie¿
wyciek przechowalniczy.

Wyniki badañ i dyskusja

Badane miêso z combra jelenia charakteryzowa³o siê œred-
nia wartoœci¹ pH -5,5, która nie zmienia³a siê istotnie (p 

0,01) w czasie ch³odniczego przechowywania (Rys. 1). Uzy-
skane wyniki potwierdzi³y, ¿e niska wartoœæ pH minimalnego
oraz d³ugo utrzymuj¹ce siê zakwaszenie miêœni jest wspólna
cech¹ miêsa jeleniowatych [1, 4, 12].

Pakowanie pró¿niowe jest czynnikiem zabezpieczaj¹cym
surowiec przed wyst¹pieniem ususzki oraz nadmiernym roz-
wojem niepo¿¹danej mikroflory. Powsta³e w opakowaniu pod-
ciœnienie powoduje jednak wyciek soku miêsnego (Rys. 2).
Jego iloœæ wynosz¹ca 0,47% masy próbki by³a mo¿liwa do
okreœlenia 72 h post mortem i zwiêksza³a wraz z up³ywem
czasu przechowywania osi¹gaj¹c najwy¿sz¹ wartoœæ po 360 h
(3,25%). Ni¿sze wartoœci wycieku podaje Wiklund i in. [13],
z kolei wed³ug Daszkiewicza [4] ju¿ po 7 dniach pró¿niowego
ch³odniczego przechowywania wyciek stanowi ok. 4% masy
miêsa.

Zawartoœæ wody wolnej w miêsie jelenia 24 h post mortem
stanowi³a 14,86% iloœci wody ca³kowitej (Rys. 3). W czasie
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Rys. 1. Wartoœæ pH ch³odniczo przechowywanego miêsa jelenia*

Rys. 2. Wyciek soku miêsnego ch³odniczo przechowywanego
miêsa jelenia*
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ch³odniczego przechowywania próbek miêsa jej iloœæ ulega³a
obni¿eniu, a na tê zmianê istotnie wp³ywa³o zastosowane pa-
kowanie. W miêsie nie pakowanym iloœæ tego typu wody ob-
ni¿a³a siê istotnie osi¹gaj¹c w 216 h przechowywania wartoœæ
zerow¹. Z kolei w próbkach miêsa zapakowanych pró¿niowo
istotnie ni¿sz¹ iloœæ tego sk³adnika stwierdzono 280 i 360 h
post mortem. Podobne tendencje zmian w iloœci wody wolnej
miêsa jelenia pakowanego pró¿niowo wykaza³ Daszkiewicz
[4], przy wy¿szych bezwzglêdnych wartoœciach.

Badane miêso odznacza³o siê wysok¹ zdolnoœci¹ utrzymy-
wania wody dodanej, wynosz¹c¹ œrednio 36,72% (24 h post
mortem) (Rys. 4). Wykazana zdolnoœæ istotnie zwiêkszy³a siê
po 72 h post mortem w czasie ch³odniczego przechowywania,
bez wzglêdu na zastosowane pakowanie. Stwierdzony wzrost
wynika w g³ównej mierze z ca³kowitego ust¹pienia stê¿enia
poœmiertnego w badanym miêsie. D³u¿sze przechowywanie

ch³odnicze, jak i sposób pakowania próbek nie spowodowa³
istotnych zmian badanej cechy miêsa. Wartoœci te by³y zbli¿-
one do danych podawanych prze Mojto i in. [2] i wy¿sze od po-
dawanych prze Daszkiewicza [4].

Cechy hydratacyjne miêsa ulegaj¹ istotnym zmianom po
obróbce cieplnej. Przy standardowym ogrzewaniu miêsa jele-
nia stwierdzono, ¿e najwy¿szymi ubytkami soku miêsnego,
czyli najwiêkszym wyciekiem termicznym, wynosz¹cym œred-
nio 32,83% cechowa³y siê próbki 24 h post mortem, (Rys. 5).
Istotne zmiany tego wyró¿nika mia³y miejsce w 6 dobie post
mortem w próbkach nie pakowanych i pakowanych pró¿nio-
wo. Dalsze przechowywanie miêsa jelenia nie mia³o wp³ywu
na wielkoœæ wycieku cieplnego. Porównuj¹c wyciek cieplny
w próbkach nie pakowanych i pakowanych pró¿niowo w ca-
³ym okresie przechowywania stwierdzono zawsze mniejszy,
chocia¿ nie istotny statystycznie, wyciek termiczny, bêd¹cy
skutkiem powierzchniowego obsuszenia próbek nie zapako-
wanych.

Stwierdzona wielkoœæ wycieku cieplnego w pierwszym
okresie przechowywania miêsa jelenia by³a zbli¿ona do war-
toœci uzyskanych przez Daszkiewicza [4], ale znacznie ni¿sza
ni¿ podaj¹ Trziszka [6] i Mojto i in. [2]. Natomiast opisany
przebieg zmian w póŸniejszym czasie przechowywania nie
znajduje potwierdzenia w badaniach Daszkiewicza [4].

Podsumowanie

Miêso z combra jelenia charakteryzuje siê korzystnymi ce-
chami hydratacyjnymi ju¿ w pierwszej dobie post mortem.
Ch³odnicze przechowywanie poprawia wiêkszoœæ tych cech,
w ró¿nym czasie, mimo nie zmieniaj¹cej siê wartoœci pH. Naj-
szybciej (72 h post mortem) nastêpuje poprawa zdolnoœci
utrzymywania wody dodanej, nastêpnie (144 h post mortem)
obni¿a siê wyciek termiczny, przy czym na te zmiany nie
wp³ywa sposób zapakowania. Wyj¹tkiem jest zawartoœæ wody
wolnej, której iloœæ obni¿a siê istotnie w badanych przedzia-
³ach czasu ch³odniczego przechowywania w miêsie nie pako-
wanym. Natomiast w miêsie zapakowanym pró¿niowo, takie
zmiany nastêpuj¹ dopiero w koñcowym okresie przechowy-
wania.
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Rys. 3. Zawartoœæ wody wolnej ch³odniczo przechowywanego

miêsa jelenia*

Rys. 4. Zdolnoœæ utrzymywania wody dodanej ch³odniczo
przechowywanego miêsa jelenia*

Rys. 5. Wielkoœæ wycieku po obróbce cieplnej ch³odniczo
przechowywanego miêsa jelenia*

* Wartoœci na poszczególnych krzywych oznaczone ró¿nymi lite-
rami a, b, c, d, x, y ró¿ni¹ siê istotnie przy p  0,05 test Duncana
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