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Porownanie jakosci miesa wotowego pochodzacego
z roznych rejonéw geograficznych pod wzgledem
skurczu i ubytkow masy podczas obrobki termicznej

Wstep

Wielkosé skurczu termicznego miesa jest wazna cecha
z punku widzenia konsumenta. W powszechnej opinii skurcz
miesa odbierany jest jako wskaznik jego niskiej jakosci [1].
Konsument kupujac mieso kieruje sie jego wygladem, a masa
zakupionego miesa przeklada sie na poniesione koszty. Stad
zmiany rozmiaréw 1 masy miesa podczas zabiegéw kulinar-
nych negatywnie wpltywaja na opinie konsumentow.

Obrobka termiczna miesa wiaze sie ze zmniejszeniem jego
rozmiar6w 1 ubytkami masy, nawet do 40% [2]. Podczas
ogrzewania zachodzi denaturacja biatek miesa, co jest przy-
czyna zmian strukturalnych — destrukeji bton komérkowych,
poprzecznego i podluznego skurczu wldékien miesniowych,
proceséw agregacji 1 tworzenia zelu z biatek sarkoplazma-
tycznych, jak réwniez skurczu i rozpuszczania biatek tkanki
lacznej. Skurcz wldkien mie$niowych zachodzi w przedziale
temperatur 40-60°C, a érédmiesniowej tkanki tacznej w tem-
peraturze 64°C [3]. Utrata masy przez mieso zwigzana jest
z parowaniem wody z jego powierzchni lub tez wyciekiem, po-
wstajacym po naruszeniu ciagto$ci tkanki. Po przecieciu mie-
sa nastepuje wyplywanie wodnego roztworu biatek sarkopla-
zmatycznych, pod wplywem sil grawitacyjnych, podtuznymi
kanatami pomiedzy peczkami widékiem. Obrébka termiczna
prowadzaca do skurczu witbékien miesniowych 1 tkanki tacznej
zmniejsza zdolno$¢ miesa do utrzymywania wody. W tempe-
raturze 40—-60°C dochodzi do powiekszania sie przestrzeni po-
miedzy wiéknami i omiesng wewnetrzng, a podniesienie tem-
peratury do 60-70°C skutkuje skurczem tkanki tacznej i po-
dltuznym skurczem witékiem. Ciénienie jakie wywiera kurcza-
ca sie tkanka taczna na wodny roztwor znajdujacy sie w prze-
strzeniach pozakomérkowych powoduje jego usuwanie z mie-
sa w formie wycieku [1, 3].

Zjawisko skurczu termicznego wystepuje powszechnie pod-
czas przetwarzania surowcow spozywczych. Pomimo tego do
tej pory bylo ono badane przy uzyciu metod manualnych przy
uzyciu specjalnych instrumentéw pomiarowych [4]. McDo-
nald 1 Sun [5] w badaniach skurczu migsa wotowego podczas
1 po obrébce termicznej do pomiaréw zastosowali suwmiarke
z noniuszem, za pomoca, ktorej okreslili wymiary prébek. Do-
konywanie pomiaréw w sposdb manualny jest jednak ucigzli-
we, pracochtonne, kosztowne, a wyniki sa obcigzone znacz-
nym bledem. Poza tym zachodzi potrzeba odpowiedniego
przygotowania probki, tak aby mozliwe byto doktadne okre$-
lenie zmian jej rozmiaréw. Niedogodnosci te eliminuje zasto-
sowanie komputerowej analizy obrazu do oznaczania wymia-
réw powierzchni préobek. Technika ta zostala zastosowana

m.in. do okres§lenia skurczu szynki wieprzowej [4] 1 wolowiny
[2].

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci miesa wolowego do-
stepnego na rynkach europejskich, péinocno i potudniowo
amerykanskich pod wzgledem ubytkéw masy i skurczu pod-
czas smazenia 1 chlodzenia.

Materialy i metody badan

Materiat do badan stanowito mieso wolowe (rostbef) dostep-
ne na rynku polskim (od dwéch dostawcoéw — Zaktadow Mie-
snych ,,Warmia” Mardi Sp. z o.0., Biskupiec i Zaktadu Prze-
tworstwa Miesnego ,Lojewski”, Wlodawa) oraz wotowina
szkocka (Strathspey Industrial Estate, Grantown on Spey,
Wielka Brytania), argentynska (Exportaciones Agroindu-
striales Argentinas S.A, Argentyna) brazylijska (Arantes Ali-
mentos Ltda., Brazylia) 1 pochodzaca z USA (Tyson Fresh
Meats Inc., Dakota Dunes). Mieso przechowywano w stanie
zamrozenia, w temperaturze —18°C. Przed przystapieniem do
badan mieso rozmrazano i cieto poprzecznie w stosunku do
uktadu wlékien na steki o 2 cm grubosci. Przygotowano steki
$rednio wysmazone (n = 5) stosujac smazenie ich na elek-
trycznym grillu stotowym (American Eupa TSK-2702, Net
Systems, Bydgoszcz) po 4 minuty z kazdej strony. Kazdy stek
wazono przed smazeniem i po 5, 10 i 20 minutach chtodzenia
w temperaturze pokojowej. Réwnolegle, w celu okreslenia
wielko$ci skurczu, wykonywano fotografie makroskopowe
stekow aparatem cyfrowym FujiFilms M603 zamontowanym
na statywie. Fotografie archiwizowano na dysku komputera
w formacie *jpg. Pomiaréw powierzchni catkowitej dokony-
wano za pomoca programu do komputerowej analizy obrazu
Nis-Elements Br 2.20 (Nikon). Przeprowadzono takze ocene
sensoryczng stekow metoda punktowa, w ktdrej oceniono
krucho§é, intensywno$§¢ smaku, soczysto§¢ 1 pozadalnosé
og6lna.

Do poréwnania $rednich uzyskanych dla poszczegdlnych ro-
dzajéw wotowiny zastosowano test Tukeya na poziomie istot-
noéci p < 0,05. Analize statystyczna wynikéw przeprowadzo-
no w programie Statistica (7.0).

Wyniki i dyskusja

Obserwowano znaczne zréznicowanie badanych rodzajéw
wolowiny pod wzgledem skurczu termicznego. Wartosci skur-
czu ksztattowaly sie w przedziale od 2,67% do 17,48% 1 byly
najwieksze w przypadku wotowiny polskiej z obu zaktadéw
1 argentynskiej, a najmniejsze dla wolowiny pochodzacej ze
USA 1 Brazylii (Tablica 1). Srednie wartoéci skurczu uzyska-
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Tablica 1
Wielko$¢ skurczu stekow wolowych w czasie chlodzenia (%)
Czas chtodzenia (min.)
Wolowina 5 10 20
x¢£ SD C, % Xt SD C, % x££ SD C, %
Argentyniska 12,97 + 0,60 0,69 15,06 + 0,06 0,07 15,60 + 1,182 1,40
Brazylijska 3,61 = 3,48 3,61 4,95 + 2,52b¢ 2,65 5,88 + 4,072 4,32
PL/Lojewski 16,69 + 5,22 8,96 16,54 + 4,48* 4,96 17,48 £ 5,73 6,95
PL/Warmia 15,14 £ 5,17% 6,09 15,71 + 5,44* 6,46 16,40 + 5,67* 6,78
Szkocka 7,26 + 2,452 2,64 9,42 + 1,96 2,25 10,64 + 1,49 4,10
USA 2,67+ 3,38° 3,47 2,34 + 2,46° 2,52 5,60 + 4,82° 5,11
SD - odchylenie standardowe, C wspdlczynnik zmiennosci [%)]
abe wartoSci w kolumnach bez wspélnych liter réznia sie statystycznie istotnie p < 0,05
Tablica 2
Ubytki masy stekéw wolowych w czasie chlodzenia (%, + odchylenie standardowe)
Czas chlodzenia (min.)
Wolowina 5 10 20
Xgx SD C.% x4+ SD C, % X5+ SD C, %
Argentyriska 20,82 + 3,44% 16,54 21,80 + 4,73 ® 21,70 22,58 + 3,26 ° 14,43
Brazylijska 18,68 + 2,662 14,22 19,17+ 2,62 2 13,65 19,51 + 2,59 2 13,29
PL/Lojewski 21,31 + 5,23% 24,53 21,90 + 5,252 23,98 22,32+ 5,292 23,72
PL/Warmia 20,34 +1,62?* 7,98 21,02 +£1,54 2 7,32 21,40 +£1,45 *° 6,78
Szkocka 13,99 + 1,347 7,42 13,90 +1,19° 8,60 14,50 £ 1,07 ° 7,35
USA 15,40 +1,72% 11,15 16,03 + 1,65 10,26 16,39+ 1,71 > 10,40

SD — odchylenie standardowe, C wspétezynnik zmiennosci [%]

abe warto§ci w kolumnach bez wspélnych liter réznia sie statystycznie istotnie p < 0,05

ne po 5, 10 i 20 minutach wolowiny wykazujacej najmniejszy
1 najwiekszy skurcz termiczny réznily sie statystycznie (p <
0,05). Tylko w przypadku wolowiny argentynskiej odnotowa-
no statystycznie istotne réznice w wartosciach skurczu odno-
towanego po 51 20 minutach chtodzenia.

Wéréd poréwnywanych w ramach pracy rodzajéw woltowiny
najmniejszymi ubytkami masy cechowata sie wotowina szkoc-
ka do 14,5%, a najwiekszymi wolowina argentynska i polska
z ZPM ,Lojewski” w przedziale 20,8-22,6%. Analiza staty-
styczna $rednich ubytkéw masy uzyskanych po 5 minutach
chlodzenia nie wykazala statycznie istotnych réznic pomiedzy
badanymi rodzajami wolowiny. Réznice wystapity natomiast
po 10 1 20 minutach chlodzenia (Tabl. 2). Po 10 minutach
chlodzenia odnotowano statystycznie istotne rdéznice pomie-
dzy warto$ciami ubytkéw masy uzyskanymi dla wolowiny
polskiej z obu zaktadéw 1 wolowiny szkockiej. Po 20 minutach
chtodzenia obserwowano jeszcze wieksze zréznicowanie wyni-
kéw. Wolowiny argentynska i polskie, w przypadku ktérych
odnotowano najwieksze ubytki masy, réznily sie istotnie od
szkockiej, charakteryzujacej sie najmniejszym ubytkiem
masy. Analizowano takze zmiany ubytkéw masy podczas
chlodzenia. Okazalo sie, ze nie wystepuja istotne réznice po-
miedzy warto$ciami ubytkéw masy oznaczanymi po 5, 10 1 20
minutach chlodzenia dla danego rodzaju miesa.

Wedtug Du 1 Sun [4] parametry jako$ciowe miesa tj. twar-
doé¢ 1 soczystosé sa skorelowane z wielkoScig skurczu 1 ubyt-
kéw masy. Ze wzrostem ubytkow masy 1 skurczu obserwuje
sie zwiekszenie twardo$ci miesa, podczas gdy mieso, w ktd-
rym wystapil niewielki skurcz termiczny jest bardziej kruche

i soczyste. Podobna, zaleznosé odnotowali Huff-Lonergan i in.
[6] badajacy mieso wieprzowe. W ocenie sensorycznej probki
wieprzowiny, w przypadku ktérych odnotowano wieksze
ubytki masy podczas gotowania oceniane byly jako mniej so-
czyste. W przeprowadzonej w ramach niniejszej pracy ocenie
sensorycznej nie stwierdzono podobnych zaleznoéci. Pod
wzgledem soczysto$ci wszystkie rodzaje wotowiny uzyskaty
zblizone noty. Préobki réznity sie pod wzgledem twardosci, ale
nie odnotowano korelacji pomiedzy twardo$cia oceniona sen-
sorycznie, a ubytkami masy 1 skurczem.

Podsumowanie

Badane rodzaje wotowiny dostepne na rynku polskim,
szkockim, amerykanskim, argentynskim i brazylijskim ré6z-
nity sie pod wzgledem ubytkéw masy podczas smazenia
i wielkoécia skurczu termicznego. Najmniejszy ubytek masy
i skurcz po 20 minutach chtodzenia odnotowano w przypadku
wolowiny pochodzacej z USA, Szkocji 1 Brazylii. Mimo tych
réznic w ocenie sensorycznej wszystkie rodzaje wolowiny ce-
chowaly sie zblizona soczystoécia.
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