Prosimy cytowac jako: Inz. Ap. Chem. 2009, 48, 2, 82-83

Str. 82

INZYNIERIA I APARATURA CHEMICZNA

Nr 2/2009

ALEKSANDRA KWIATKOWSKA
TOMASZ ZMIJEWSKI
EWA DABROWSKA

Wydzial Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet Warminisko-Mazurski, Olsztyn

Cechy hydratacyjne chtodniczo przechowywanego
miesa jelenia

Wprowadzenie

Dziczyzna nalezy do surowcéw miesnych wysoko cenionych
przez konsumentow ze wzgledu na bukiet smakowo-zapacho-
wy, niska zawarto$¢ ttuszczu, 1 naturalne $rodowisko byto-
wania zwierzat. Szczegé6lnie cenne jest mieso jeleniowatych.
Wiekszoé¢ prac na temat oceny miesa jelenia dotyczy sktadu
chemicznego. Przecietnie zawiera ono ok. 75% wody, (22,2—
23,5)% biatka (w tym ok. 6% biatka kolagenowego), (1,0—
2,2)% ttuszczu 1 ok. 1% skladnikéw mineralnych (wéréd nich
charakterystyczna jest wysoka zawarto$¢ zelaza i magnezu)
[1-4]. Stosunkowo wysoka zawarto$¢ wody w miesie jelenia
nie wpltywa na zwiekszenie ilo$ci wody wolnej [5, 6]. Wedtug
nowszych badan zawarto$é wody wolnej w miesie z combra je-
lenia stanowi (18,84)% wody calkowitej [4]. Dziczyzna, w tym
takze mieso jelenia, charakteryzuje sie zdolno$ciaq wiazania
wody dodanej na poziomie 33%, za wyjatkiem miesa sarny,
ktorego wodochtonnos¢ jest znacznie wyzsza (42,0)% [2]. Z ba-
dan Brodowskiego 1 Beutlinga [7] przeprowadzonych na mie-
sie daniela wynika, ze wodochtonno$§é miesa samcéw jest wie-
ksza w poréwnaniu z wodochlonno$cia miesa samic. Ze
wzgledu na bardzo niskg zawarto$é tltuszczu mieso jelenia
pod wplywem obrébki cieplnej traci znaczace iloéci wody
i rozpuszczalnych w niej sktadnikéw. Wedtug Mojto i in. [2]
straty masy po gotowaniu miesa jelenia sa bardzo zblizone
do strat masy po pieczeniu (odpowiednio 45,10 1 42,51%),
a wedtug Daszkiewicza [4] straty te sa nizsze (okolo 35%).

Przedstawione informacje na temat cech hydratacyjnych
miesa jelenia pochodza z badan wykonywanych na przestrze-
ni 30 lat, a uzyskiwane wyniki sa trudne do poréwnywania,
chociazby z uwagi na réznigcy je czas badan post mortem oraz
metody analityczne.

Celem pracy byla ocena wtasciwosci hydratacyjnych nie pa-
kowanego i1 pakowanego prézniowo miesa jelenia podczas
chlodniczego przechowywania.

Opis prowadzonych badan

Badania wykonano na mieéniu najdluzszym grzbietu (m.
longissimus dorsi) jelenia europejskiego (Cervus elaphus).
Wykorzystano tusze pieciu tan o $redniej masie 81 kg, z kto-
rych 24 h post mortem wycinano miesien najdtuzszy grzbietu.
Oznaczono pH, catkowita zawarto$¢ wody [8], wode wolng
metoda Grau-Hamma [9], wode dodana metoda wiréwkowa,
[10] oraz wielko§¢ wycieku podczas obrébki cieplnej [11]. Na-
stepnie miesien dzielono na osiem czeSci, pie¢ poddawano pa-
kowaniu prézniowemu, trzy pozostawiano bez pakowania.
Wszystkie probki przechowywano w temperaturze 4+0,5°C.
Cechy hydratacyjne w prébkach nie pakowanych okre§lano
po (72, 144, 216)h post mortem natomiast w zapakowanych

prézniowo po (72, 144, 216, 288, 360) h, oznaczajac réwniez
wyciek przechowalniczy.

Wyniki badan i dyskusja

Badane mieso z combra jelenia charakteryzowato sie éred-
nia warto$cia pH -5,5, ktéra nie zmieniata sie istotnie (p <
0,01) w czasie chtodniczego przechowywania (Rys. 1). Uzy-
skane wyniki potwierdzily, ze niska warto$¢ pH minimalnego
oraz dlugo utrzymujace sie zakwaszenie mieéni jest wspdlna
cecha miesa jeleniowatych [1, 4, 12].

Pakowanie prézniowe jest czynnikiem zabezpieczajacym
surowiec przed wystapieniem ususzki oraz nadmiernym roz-
wojem niepozadanej mikroflory. Powstate w opakowaniu pod-
ci$nienie powoduje jednak wyciek soku miesnego (Rys. 2).
Jego ilo$¢ wynoszaca 0,47% masy probki byta mozliwa do
okre§lenia 72 h post mortem 1 zwiekszala wraz z uptywem
czasu przechowywania osiagajac najwyzsza warto$é¢ po 360 h
(3,25%). Nizsze warto$ci wycieku podaje Wiklund 1 in. [13],
z kolel wedlug Daszkiewicza [4] juz po 7 dniach prézniowego
chlodniczego przechowywania wyciek stanowi ok. 4% masy
miesa.

Zawarto$¢ wody wolnej w miesie jelenia 24 h post mortem
stanowita 14,86% iloSci wody catkowitej (Rys. 3). W czasie
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Rys. 1. Warto$é pH chlodniczo przechowywanego miesa jelenia*
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Rys. 2. Wyciek soku migsnego chlodniczo przechowywanego
miesa jelenia*®
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Rys. 3. Zawarto$¢é wody wolnej chlodniczo przechowywanego
miesa jelenia®
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Rys. 4. Zdolno$¢ utrzymywania wody dodanej chlodniczo
przechowywanego miesa jelenia*
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Rys. 5. Wielko$¢é wycieku po obrobce cieplnej chlodniczo
przechowywanego miesa jelenia*

* Warto$ci na poszczegolnych krzywych oznaczone roéznymi lite-

rami a, b, ¢, d, x, y r0znia sie istotnie przy p <0,05 test Duncana

chlodniczego przechowywania prébek miesa jej ilo§¢ ulegata
obnizeniu, a na te zmiane istotnie wplywalo zastosowane pa-
kowanie. W miesie nie pakowanym ilos¢ tego typu wody ob-
nizala sie istotnie osiagajac w 216 h przechowywania wartoéé
zerowq. Z kolei w prébkach miesa zapakowanych prézniowo
istotnie nizsza iloéé tego skladnika stwierdzono 280 i1 360 h
post mortem. Podobne tendencje zmian w ilo$ci wody wolnej
miesa jelenia pakowanego prézniowo wykazal Daszkiewicz
[4], przy wyzszych bezwzglednych wartosciach.

Badane mieso odznaczalo sie wysoka zdolnosScia utrzymy-
wania wody dodanej, wynoszaca S$rednio 36,72% (24 h post
mortem) (Rys. 4). Wykazana zdolnoé¢ istotnie zwiekszyla sie
po 72 h post mortem w czasie chtodniczego przechowywania,
bez wzgledu na zastosowane pakowanie. Stwierdzony wzrost
wynika w gléwnej mierze z calkowitego ustapienia stezenia
poémiertnego w badanym miesie. Dluzsze przechowywanie

chlodnicze, jak i1 sposéb pakowania probek nie spowodowat
istotnych zmian badanej cechy miesa. Wartosci te byly zbliz-
one do danych podawanych prze Mojto 11in. [2] 1 wyzsze od po-
dawanych prze Daszkiewicza [4].

Cechy hydratacyjne miesa ulegajg istotnym zmianom po
obrébce cieplnej. Przy standardowym ogrzewaniu miesa jele-
nia stwierdzono, ze najwyzszymi ubytkami soku miesnego,
czyli najwiekszym wyciekiem termicznym, wynoszacym $red-
nio 32,83% cechowaty sie probki 24 h post mortem, (Rys. 5).
Istotne zmiany tego wyrédznika mialy miejsce w 6 dobie post
mortem w probkach nie pakowanych 1 pakowanych préznio-
wo. Dalsze przechowywanie miesa jelenia nie miato wplywu
na wielko$¢ wycieku cieplnego. Poréwnujac wyciek cieplny
w prébkach nie pakowanych i pakowanych prézniowo w ca-
lym okresie przechowywania stwierdzono zawsze mniejszy,
chociaz nie istotny statystycznie, wyciek termiczny, bedacy
skutkiem powierzchniowego obsuszenia probek nie zapako-
wanych.

Stwierdzona wielko§¢é wycieku cieplnego w pierwszym
okresie przechowywania miesa jelenia byta zblizona do war-
tosci uzyskanych przez Daszkiewicza [4], ale znacznie nizsza
niz podaja Trziszka [6] 1 Mojto 1 in. [2]. Natomiast opisany
przebieg zmian w poézniejszym czasie przechowywania nie
znajduje potwierdzenia w badaniach Daszkiewicza [4].

Podsumowanie

Mieso z combra jelenia charakteryzuje sie korzystnymi ce-
chami hydratacyjnymi juz w pierwszej dobie post mortem.
Chtodnicze przechowywanie poprawia wiekszo$¢ tych cech,
w rdéznym czasie, mimo nie zmieniajacej sie wartosci pH. Naj-
szybciej (72 h post mortem) nastepuje poprawa zdolnoSci
utrzymywania wody dodanej, nastepnie (144 h post mortem)
obniza sie wyciek termiczny, przy czym na te zmiany nie
wplywa sposéb zapakowania. Wyjatkiem jest zawarto$é wody
wolnej, ktérej ilo§é obniza sie istotnie w badanych przedzia-
tach czasu chlodniczego przechowywania w miesie nie pako-
wanym. Natomiast w miesie zapakowanym prézniowo, takie
zmiany nastepuja dopiero w koncowym okresie przechowy-
wania.
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