Prosimy cytowac jako: Inz. Ap. Chem. 2009, 48, 2, 144-145

Str. 144

INZYNIERIA I APARATURA CHEMICZNA

Nr 2/2009

AGNIESZKA WIERZBICKA

Zaklad Techniki w Zywieniu, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW, Warszawa

MAREK CIERACH
MACIEJ BORZYSZKOWSKI

Katedra Technologii i Chemii Miesa, Wydzial Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn

Wybrane elementy oceny konsumenckiej
wotowiny kulinarnej

Wstep

Zaréwno w Polsce, jak 1 w pozostatych krajach Europy w la-
tach 90. XX wieku 1 na poczatku XXI wieku obserwowano
okres systematycznego obnizenia poglowia bydta. W Polsce
obsada na 100 ha uzytkéw rolnych w 2002 roku obnizyta sie
do 30 sztuk, z 54, obserwowanych w roku 1990. Wiazalo sie to
miedzy innymi ze znacznym zmniejszeniem spozycia woltowi-
ny [1].

Natomiast w krajach Unii Europejskiej obserwowana jest
obecnie nadwyzka importu nad eksportem. W 2005 roku kra-
je te importowaly ponad 400 tysiecy ton miesa wolowego,
gléwnie z krajow Ameryki Poludniowej i Standéw Zjednoczo-
nych [2].

Mozna wskazac na kilka przyczyn tej niekorzystnej tenden-
¢ji zwigzane]j ze spadkiem produkcji i spadkiem spozycia mie-
sa wolowego w Polsce. Zaliczane s do nich zalecenia lekarzy
odnoénie spozywania mniejszej ilo§ci czerwonego migsa oraz
doé¢ niska jako$¢ miesa wotowego. Dotychczasowa niska ja-
koé¢ kulinarnego miesa wolowego wynika w znacznym stop-
niu z faktu, iz gro bydta rzeznego to sztuki mleczne [3].

Celem pracy jest udowodnienie zalozenia, ze zwiekszenie
popytu krajowego na mieso wolowe w duzej mierze uzaleznio-
ne jest od poprawy jego jakosci oraz uzmyslowienia konsu-
mentom jego wysokiej warto$ci zywieniowej 1 prozdrowotnej
— gléwnie z powodu wysokiej zawartosci lekkostrawnego
biatka, kwaséw tluszczowych z rodziny n-3, witamin, tatwo
przyswajalnego zelaza hemowego, sprzezonych dienéw kwa-
su linolowego oraz choliny [4].

Material i metodyka badawcza

Materialem badawczym byly elementy kulinarne (rostbef)
miesa woltowego, pochodzace z tusz wotowych.

Rostbef podzielono na plastry o grubosci 30+5 mm i podda-
no obrébce cieplnej (grillowanie na $redniej mocy do tempera-
tury 75°C w geometrycznym $rodku elementu kulinarnego).

Przeprowadzono badanie ankietowe na probie ponad 1500
konsumentéw. Populacje stanowita ludnoéé w wieku powyzej
20 lat. Préba bylta zréznicowana ze wzgledu na wiek, wy-
ksztalcenie i poziom indywidualnych miesiecznych dochodéw
netto respondentéw na osobe.

Badaniem objeto 2 miasta wojewddzkie (Olsztyn i Warsza-
wa), w ktorych zrealizowano proporcjonalng do liczby miesz-
kancow iloéé wywiadow ankietowych. Badanie przeprowadzo-
no w drugim i trzecim kwartale 2008 roku.

Przedmiotem analizy byla ocena konsumencka stekéw
wotowych przygotowanych z rostbefu. Prébki (grillowane ele-

menty kulinarne miesa wolowego) poddano ocenie konsu-
menckiej prowadzonej metoda skalowania. Podstawe prze-
prowadzonej analizy stanowily ankiety.

Oceniane byly wyrdzniki jako$eci sensorycznej. Wérod nich
analizowano te, ktore $wiadczyly o jakoéci miesa wolowego
(miekko$¢, soczystoéé) oraz cechy mogace negatywnie od-
dzialywaé¢ na percepcje miesa przez konsumenta (posmak
watrébki, posmak metaliczny).

Oceniajacy zaznaczali na skali intensywno$¢, pozadalnosé
Iub preferencje poszczegbélnych wyréznikéw. Skala byta 23
stopniowa z okreséleniami brzegowymi wyréznikéw: ,niewy-
czuwalny” — , bardzo intensywny”, ,nie lubie” — , lubie”.

Przeprowadzono analize statystyczna wynikéw wykorzy-
stujac program Statistca wersja 8 PL, firmy StatSoft, Inc.

Istotno$é réznic pomiedzy poréwnywanymi probkami w na-
tezeniu poszczegblnych wyréznikéw weryfikowano stosujac
wieloczynnikowa analize wariancji (ANOVA). Testowano hi-
poteze o rownoéci Srednich (analiza wariancji) oraz wykonano
analize poréwnan wielokrotnych testem rozsadnej réznicy
(RIR) Tukey'a w celu podzielenia Srednich na grupy jednorod-
ne, miedzy skladnikami, dla ktérych nie wystepuja istotne
statystycznie réznice.

Przy okreélaniu réznic przyjeto poziom istotnosci o < 0,05.
Dodatkowo wskazano zalezno$ci bliskie istotnosci statystycz-
nej (o <0,1).

Charakterystyka grup konsumenckich

Respondenci nalezeli do wszystkich grup wiekowych, przy
czym zadna z grup nie byla nadreprezentowana (Rys. 1). Taki
profil analizowanej grupy, pozwala przesledzi¢ strukture

powyzej podstawowe
66-75 75 do 25 wyzsze zawodowe
o008 srednie
26-35
46-55 36-45 wyzsze policealne
niepetne

Rys. 2. Podzial respondentow wg
wyksztalcenia

Rys. 1. Podzial responden-
tow wg wieku

powyzej 1600 zt  ponizej 400 zt

1301-1600 zt 401700 24

1001-1300 zt 701-1000 zt

Rys. 3. Podzial respondentéow wg dochodu
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Oznaczenia: pll - PL, p12 - PL/ZM Warmia z Biskupca, p13 - PL, p14 - Szkocja, p15 -
Brazylia, p21 - PL/Ekofarma Vitalis, p22 — USA, p23 — Szkocja, p24 - PL, p26 — PL, p27 -
PL/ZM Warmia z Biskupca, p31 — USA, p32 - Szkocja, p36 - PL/Warmia, p37 - Brazylia,
p38 — Argentyna, p39 — PL/ PPHU Gramar z Wlodawy, p41 — USA, p43 - PL/ZM Tadex
z Turzyna, p46 — PL/ZM Warmia z Biskupca, p47- Brazylia, p49 - PL/ PPHU Gramar

z Wlodawy, p411 — Argentyna

W ocenie parametru soczysto$ci konsu-
menci odpowiadali na pytanie ,jak soczyste
jest to mieso wolowe, kiedy je Pan / Pani
ocenia?”’, z brzegowymi okresleniami ,nie
jest weale soczyste” — ,,bardzo soczyste”.

migkkosS¢ [j.u.]

Prezentacja wynikéw ujawnia silne zr6z-
nicowanie cechy soczystosci. W skali
][ 1 23-punktowej wyrdznik ten byt oceniany od

J[ | 6 do 20 punktéw. Warto zwrécié uwage na
zblizone zréznicowanie wszystkich cech
teksturalnych. Fakt ten wskazywac¢ moze
na podobng ocene przez przyjeta grupe do-
celowa badanych wyréznikow tekstury.

W ocenie parametru nasilenia posmaku
watrobki konsumenci odpowiadali na pyta-

P15 P22
p11 p21 p23

P36
p37

P11 P13 P24 P26 P31 P38
p12 p25 P27 p32 p39

Rys.4. Zestawienie wartosci Srednich i odchylen standardowych

miekkoS$ci badanego miesa wolowego

nie ,czy byl wyczuwalny smak watrébki
w tym miesie wolowym?’, z brzegowymi
okre$leniami ,nie bylo wcale” — ,bardzo
duzo”. Posmak watrébki w badanym miesie
wotowym byt oceniany przez badanych ge-
neralnie jako niezbyt intensywny. W skali

migkkos¢ [j.u.]

23-punktowej, posmak watrébki oscylowal
na poziomie od 2 do 9 punktow.

% Jf 1 W ocenie parametru nasilenia posmaku
| metalicznego konsumenci odpowiadali na
pytanie ,czy byl wyczuwalny smak metalu
w tym miesie wolowym?’, z brzegowymi
okreéleniami ,nie bylo wcale” — ,bardzo
duzo”.

Analizowany wyréznik posmaku meta-

P13 P15

P11 p21

P11 P22 P24 P26 P31 P36 P38
p12 p23 p25 p27 P32 p37 p39

Rys. 5. Zestawienie wartoéci $Srednich i odchylen standardowych
posmaku metalicznego miesa (oznaczenia jak na rys. 4)

w przekroju populacji, a jednoczeénie spelnia wymogi grup
docelowych.

W analizowanej grupie respondentéw znalazly sie osoby re-
prezentujace zrbéznicowane wyksztalcenie (Rys. 2), co od-
zwierciedla szeroki przekr6j populacyjny. Obserwowana jest
lekka nadreprezentacja grup najlepiej wyksztatconych, co
prawdopodobnie jest zwigzane z miejscem przeprowadzania
badania. Duze miasta, jak te, w ktérych zatozono przeprowa-
dzanie analizy, charakteryzuja sie wyzszym udzialem os6b
z wyzszym niepelnym lub wyzszym wyksztalceniem.

Dochdd netto respondentéw byt zréznicowany (Rys. 3). Jego
profil korespondowat z rozktadem dochodu w populacji miesz-
kancow duzych miast Polski — w badanej grupie najmniej
liczne byly podgrupy charakteryzujace sie najwyzszymi i naj-
nizszymi dochodami w przeliczeniu na jedna osobe w gospo-
darstwie domowym.

Wyroézniki jakosci

W ocenie parametru miekkosci konsumenci odpowiadali na
pytanie ,jak miekkie jest to mieso wolowe?”, z brzegowymi
okreéleniami ,nie miekkie” — ,bardzo miekkie”.

Analizowane wyniki poszczegélnych prob zestawiono na
wykresie (Rys. 4.). Badane préby cechowaty sie bardzo zrézni-
cowang miekkoscia — na skali 23-punktowej oceniana ona
byta od 6 do 20 punktow. Swiadczy to o znacznej réznorod-
noéci tej cechy tekstury.

P41

pA11

licznego w miesie wolowym przyjmowat
warto§ci z zakresu od 2 do 10 w skali 23
punktowej (Rys.5.). Nalezy podkresli¢, iz
dla wiekszo$ci prob nie przekraczal on war-
tosci 6, co $wiadczy o niskim nasileniu tego
posmaku.

Przeprowadzona analiza wynikéw testu Tukey'a wyréznika

P43 P47

p16 pAo

posmaku metalicznego wykazata, ze analizowane proby gene-
charakteryzuja sie niewielkim
Wyjatek stanowi préba pl5, cechujaca sie wyzsza intensyw-
noécig posmaku metalicznego. Ze wzgledu na wysoka inten-

ralnie zrdznicowaniem.

sywnos$¢ cechy prébce, réznita sie ona pod tym wzgledem
istotnie statystycznie od szeregu analizowanych probek.

Podsumowanie

Przeprowadzenie testu konsumenckiego pozwolito na scha-
rakteryzowanie profilu osobowego konsumentéw, a ponadto
uzyskano odpowiedZ na szereg waznych kwestii dotyczacych
wotowiny kulinarnej. W oparciu o zbadane wyrdzniki jakosci
wotowiny kulinarnej (miekko$§¢, soczysto$é, posmak metalicz-
ny 1 watrébki) mozemy doprowadzi¢ do powstania miesa
wolowego akceptowanego 1 chetnie kupowanego przez konsu-
mentéw.
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