
Prosimy cytować jako: Inż. Ap. Chem. 2009, 48, 2, 144-145

AGNIESZKA WIERZBICKA

Zak³ad Techniki w ¯ywieniu, Wydzia³ Nauk o ¯ywieniu Cz³owieka i Konsumpcji, SGGW, Warszawa

MAREK CIERACH
MACIEJ BORZYSZKOWSKI

Katedra Technologii i Chemii Miêsa, Wydzia³ Nauki o ¯ywnoœci, Uniwersytet Warmiñsko-Mazurski, Olsztyn

Wybrane elementy oceny konsumenckiej
wo³owiny kulinarnej

Wstêp

Zarówno w Polsce, jak i w pozosta³ych krajach Europy w la-
tach 90. XX wieku i na pocz¹tku XXI wieku obserwowano
okres systematycznego obni¿enia pog³owia byd³a. W Polsce
obsada na 100 ha u¿ytków rolnych w 2002 roku obni¿y³a siê
do 30 sztuk, z 54, obserwowanych w roku 1990. Wi¹za³o siê to
miêdzy innymi ze znacznym zmniejszeniem spo¿ycia wo³owi-
ny [1].

Natomiast w krajach Unii Europejskiej obserwowana jest
obecnie nadwy¿ka importu nad eksportem. W 2005 roku kra-
je te importowa³y ponad 400 tysiêcy ton miêsa wo³owego,
g³ównie z krajów Ameryki Po³udniowej i Stanów Zjednoczo-
nych [2].

Mo¿na wskazaæ na kilka przyczyn tej niekorzystnej tenden-
cji zwi¹zanej ze spadkiem produkcji i spadkiem spo¿ycia miê-
sa wo³owego w Polsce. Zaliczane s¹ do nich zalecenia lekarzy
odnoœnie spo¿ywania mniejszej iloœci czerwonego miêsa oraz
doœæ niska jakoœæ miêsa wo³owego. Dotychczasowa niska ja-
koœæ kulinarnego miêsa wo³owego wynika w znacznym stop-
niu z faktu, i¿ gro byd³a rzeŸnego to sztuki mleczne [3].

Celem pracy jest udowodnienie za³o¿enia, ¿e zwiêkszenie
popytu krajowego na miêso wo³owe w du¿ej mierze uzale¿nio-
ne jest od poprawy jego jakoœci oraz uzmys³owienia konsu-
mentom jego wysokiej wartoœci ¿ywieniowej i prozdrowotnej
– g³ównie z powodu wysokiej zawartoœci lekkostrawnego
bia³ka, kwasów t³uszczowych z rodziny n-3, witamin, ³atwo
przyswajalnego ¿elaza hemowego, sprzê¿onych dienów kwa-
su linolowego oraz choliny [4].

Materia³ i metodyka badawcza

Materia³em badawczym by³y elementy kulinarne (rostbef)
miêsa wo³owego, pochodz¹ce z tusz wo³owych.

Rostbef podzielono na plastry o gruboœci 30±5 mm i podda-
no obróbce cieplnej (grillowanie na œredniej mocy do tempera-
tury 75°C w geometrycznym œrodku elementu kulinarnego).

Przeprowadzono badanie ankietowe na próbie ponad 1500
konsumentów. Populacjê stanowi³a ludnoœæ w wieku powy¿ej
20 lat. Próba by³a zró¿nicowana ze wzglêdu na wiek, wy-
kszta³cenie i poziom indywidualnych miesiêcznych dochodów
netto respondentów na osobê.

Badaniem objêto 2 miasta wojewódzkie (Olsztyn i Warsza-
wa), w których zrealizowano proporcjonaln¹ do liczby miesz-
kañców iloœæ wywiadów ankietowych. Badanie przeprowadzo-
no w drugim i trzecim kwartale 2008 roku.

Przedmiotem analizy by³a ocena konsumencka steków
wo³owych przygotowanych z rostbefu. Próbki (grillowane ele-

menty kulinarne miêsa wo³owego) poddano ocenie konsu-
menckiej prowadzonej metod¹ skalowania. Podstawê prze-
prowadzonej analizy stanowi³y ankiety.

Oceniane by³y wyró¿niki jakoœci sensorycznej. Wœród nich
analizowano te, które œwiadczy³y o jakoœci miêsa wo³owego
(miêkkoœæ, soczystoœæ) oraz cechy mog¹ce negatywnie od-
dzia³ywaæ na percepcjê miêsa przez konsumenta (posmak
w¹tróbki, posmak metaliczny).

Oceniaj¹cy zaznaczali na skali intensywnoœæ, po¿¹dalnoœæ
lub preferencjê poszczególnych wyró¿ników. Skala by³a 23
stopniowa z okreœleniami brzegowymi wyró¿ników: „niewy-
czuwalny” – „bardzo intensywny”, „nie lubiê” – „lubiê”.

Przeprowadzono analizê statystyczn¹ wyników wykorzy-
stuj¹c program Statistca wersja 8 PL, firmy StatSoft, Inc.

Istotnoœæ ró¿nic pomiêdzy porównywanymi próbkami w na-
tê¿eniu poszczególnych wyró¿ników weryfikowano stosuj¹c
wieloczynnikow¹ analizê wariancji (ANOVA). Testowano hi-
potezê o równoœci œrednich (analiza wariancji) oraz wykonano
analizê porównañ wielokrotnych testem rozs¹dnej ró¿nicy
(RIR) Tukey'a w celu podzielenia œrednich na grupy jednorod-
ne, miêdzy sk³adnikami, dla których nie wystêpuj¹ istotne
statystycznie ró¿nice.

Przy okreœlaniu ró¿nic przyjêto poziom istotnoœci 
 � 0,05.
Dodatkowo wskazano zale¿noœci bliskie istotnoœci statystycz-
nej (
 � 0,1).

Charakterystyka grup konsumenckich

Respondenci nale¿eli do wszystkich grup wiekowych, przy
czym ¿adna z grup nie by³a nadreprezentowan¹ (Rys. 1). Taki
profil analizowanej grupy, pozwala przeœledziæ strukturê
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Rys. 1. Podzia³ responden-
tów wg wieku

Rys. 2. Podzia³ respondentów wg
wykszta³cenia

Rys. 3. Podzia³ respondentów wg dochodu
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w przekroju populacji, a jednoczeœnie spe³nia wymogi grup
docelowych.

W analizowanej grupie respondentów znalaz³y siê osoby re-
prezentuj¹ce zró¿nicowane wykszta³cenie (Rys. 2), co od-
zwierciedla szeroki przekrój populacyjny. Obserwowana jest
lekka nadreprezentacja grup najlepiej wykszta³conych, co
prawdopodobnie jest zwi¹zane z miejscem przeprowadzania
badania. Du¿e miasta, jak te, w których za³o¿ono przeprowa-
dzanie analizy, charakteryzuj¹ siê wy¿szym udzia³em osób
z wy¿szym niepe³nym lub wy¿szym wykszta³ceniem.

Dochód netto respondentów by³ zró¿nicowany (Rys. 3). Jego
profil korespondowa³ z rozk³adem dochodu w populacji miesz-
kañców du¿ych miast Polski – w badanej grupie najmniej
liczne by³y podgrupy charakteryzuj¹ce siê najwy¿szymi i naj-
ni¿szymi dochodami w przeliczeniu na jedn¹ osobê w gospo-
darstwie domowym.

Wyró¿niki jakoœci

W ocenie parametru miêkkoœci konsumenci odpowiadali na
pytanie „jak miêkkie jest to miêso wo³owe?”, z brzegowymi
okreœleniami „nie miêkkie” – „bardzo miêkkie”.

Analizowane wyniki poszczególnych prób zestawiono na
wykresie (Rys. 4.). Badane próby cechowa³y siê bardzo zró¿ni-
cowan¹ miêkkoœci¹ – na skali 23-punktowej oceniana ona
by³a od 6 do 20 punktów. Œwiadczy to o znacznej ró¿norod-
noœci tej cechy tekstury.

W ocenie parametru soczystoœci konsu-
menci odpowiadali na pytanie „jak soczyste
jest to miêso wo³owe, kiedy je Pan / Pani
ocenia?”, z brzegowymi okreœleniami „nie
jest wcale soczyste” – „bardzo soczyste”.

Prezentacja wyników ujawnia silne zró¿-
nicowanie cechy soczystoœci. W skali
23-punktowej wyró¿nik ten by³ oceniany od
6 do 20 punktów. Warto zwróciæ uwagê na
zbli¿one zró¿nicowanie wszystkich cech
teksturalnych. Fakt ten wskazywaæ mo¿e
na podobn¹ ocenê przez przyjêt¹ grupê do-
celow¹ badanych wyró¿ników tekstury.

W ocenie parametru nasilenia posmaku
w¹tróbki konsumenci odpowiadali na pyta-
nie „czy by³ wyczuwalny smak w¹tróbki
w tym miêsie wo³owym?”, z brzegowymi
okreœleniami „nie by³o wcale” – „bardzo
du¿o”. Posmak w¹tróbki w badanym miêsie
wo³owym by³ oceniany przez badanych ge-
neralnie jako niezbyt intensywny. W skali
23-punktowej, posmak w¹tróbki oscylowa³
na poziomie od 2 do 9 punktów.

W ocenie parametru nasilenia posmaku
metalicznego konsumenci odpowiadali na
pytanie „czy by³ wyczuwalny smak metalu
w tym miêsie wo³owym?”, z brzegowymi
okreœleniami „nie by³o wcale” – „bardzo
du¿o”.

Analizowany wyró¿nik posmaku meta-
licznego w miêsie wo³owym przyjmowa³
wartoœci z zakresu od 2 do 10 w skali 23
punktowej (Rys.5.). Nale¿y podkreœliæ, i¿
dla wiêkszoœci prób nie przekracza³ on war-
toœci 6, co œwiadczy o niskim nasileniu tego
posmaku.

Przeprowadzona analiza wyników testu Tukey'a wyró¿nika
posmaku metalicznego wykaza³a, ¿e analizowane próby gene-
ralnie charakteryzuj¹ siê niewielkim zró¿nicowaniem.
Wyj¹tek stanowi próba p15, cechuj¹ca siê wy¿sz¹ intensyw-
noœci¹ posmaku metalicznego. Ze wzglêdu na wysok¹ inten-
sywnoœæ cechy próbce, ró¿ni³a siê ona pod tym wzglêdem
istotnie statystycznie od szeregu analizowanych próbek.

Podsumowanie

Przeprowadzenie testu konsumenckiego pozwoli³o na scha-
rakteryzowanie profilu osobowego konsumentów, a ponadto
uzyskano odpowiedŸ na szereg wa¿nych kwestii dotycz¹cych
wo³owiny kulinarnej. W oparciu o zbadane wyró¿niki jakoœci
wo³owiny kulinarnej (miêkkoœæ, soczystoœæ, posmak metalicz-
ny i w¹tróbki) mo¿emy doprowadziæ do powstania miêsa
wo³owego akceptowanego i chêtnie kupowanego przez konsu-
mentów.
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Rys.4. Zestawienie wartoœci œrednich i odchyleñ standardowych
miêkkoœci badanego miêsa wo³owego

Oznaczenia: p11 – 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 W³odawy, p41 – USA, p43 – PL/ZM Tadex

z Turzyna, p46 – PL/ZM Warmia z Biskupca, p47– Brazylia, p49 – PL/ PPHU Gramar

z W³odawy, p411 – Argentyna

Rys. 5. Zestawienie wartoœci œrednich i odchyleñ standardowych
posmaku metalicznego miêsa (oznaczenia jak na rys. 4)
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