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Konsystencja surowego miesa (wieprzowiny) w zaleznosci
od poszczegoéinych miesni, wieku, pfci zwierzqgt
i klasy jako$ciowej tusz oraz jej zwiqzek z kruchosciq®)

Z Katedry Higieny Produktéw Zwierzecych Wydzialu Weterynaryjnego AR w Lublinie

Krucho$é miesa, bedaca jedng z gléwnych
jego cech organoleptycznych, oceniana jest z
zasady dopiero po zabiegach termicznych. Z
praktycznego punktu widzenia duza wartosé
miataby jednak mozliwo§¢ przewidywania kru-
chosci poprzez pomiary niektérych wlasciwo$ci
mechanicznych tkanki miesniowej, dokonywa-
ne jeszcze na surowym miesie. Wydaje sie, ze
tego rodzaju wskaznikiem moze byé konsy-
stencja surowego miesa.

W dotychczasowych, stosunkowo nielicznych,
badaniach stwierdzono, ze mieso okre§lane w
stanie surowym jako ,miekkie” bylo po zabie-
gach termicznych bardziej kruche niz migso
oceniane jako ,,jedrne” (6). Korelacja miedzy
konsystencjg surowego miesa a jego kruchoscig
po zabiegach termicznych jest wedlug danych
piémiennictwa istotna, ale o bardzo zréznico-
wanym stopniu wspdlzaleznosci. Jedni autorzy
otrzymywali korelacje wysokiego rzedu (3, 4),
inni natomiast niskiego stopnia (2).

Niewiele jest roéowniez danych na temat
czynnikow, zwlaszcza zwigzanych ze stanami
fizjologicznymi zwierzat, ksztaltujacych kon-
systencje miesa. Wykazano jedynie istotne
réznice w konsystencji miedzy poszczeg6lnymi
miesniami tuszy (1) oraz istotna zaleznosé mie-
dzy stopniem dojrzalo$ci miesa a jego konsy-
stencjag (7).

Zalozeniem badan bylo okreslenie:

a) ksztaltowania sie konsystencji surowego

miesa 'w zaleznosci od podstawowych fizjolo-
gicznych czynnikéw zwierzecych, a mianowi-

cie réznych mieséni, wieku i plci oraz klasy ja-
kosciowej tusz,

b) wspolzaleznosci pomiedzy konsystencja
surowego miesa a jego krucho$cig po obrébce
termicznej.

Material i metody

Material do badan stanowilo 48 $win rasy polska
Wielka Biata, wybranych sposréd mormalnego mate-
rialu rzeznego. W doborze zwierzat uwzgledniono na-
stepujgce czynniki zmiennosci:

a) pieé¢ réznych miedni: longissimus dorsi (LD), bi-
ceps femoris (BF), quadriceps femoris (QF), semiten-
dinosus (ST) i triceps brachii (TB), pobieranych z kaz-
dej tuszy 24 godz. po uboju,

b) dwie grupy wieku: $Swinie bekonowe w wieku
6 mies. o wadze zywej 84—96 kg oraz Swinie rzeZne
w wieku 1 roku o wadze zywej ok. 115 kg,

¢) dwie grupy plci: samice i kastraty,

id) dwie klasy jakosciowe tusz: klasa I i II.

Charakterystyke badanego materialu podano w
tab. 1.

Pomiary konsystencji przeprowadzono na miesie su-
rowym poddanym dojrzewaniu przez okres 3 dni w
temp. 2—5°C. Konsystencje oznaczono konsystometrem
Hopplera. Zasada pomiaru konsystencji polega na
okre§leniu wielkoéci ugiecia powierzchni miesa, wy-
razonegd w milimetrach, pod naciskiem stalowego
trzpienia kulkowego przy stalym obcigzeniu, w okres-
lonym czasie, w stalej temperaturze. W celu wyboru
odpowiedniego obcigzenia ftrzpienia, przeprowadzono
wstepne oznaczenia konsystencji kilku prébek przy
zastosowaniu trzech réznych obcigZern: 250 g, 500 g
i 750 g. Jako optymalne przyjeto takie obcigzenie
trzpienia, przy ktérym nie zostaje przekroczona gra-
nica elastycznos$ci badanej prébki miesa tzn. po za-
konczeniu pomiaru nie pozostaje trwale odksztalcenie.

Tab. 1. Uklad doSwiadczalny materiatu. Experimental design.

Liczba zwierzat Liczba zwierzat
w grupach plci | w klasach jakosci.2
Wiek Number of animals Number of animals
Age by sex group [ _]o_y_-c_agcass quality grade
Samice Kastraty Klasa I Klasa II
| Female Castrate Grade I Grade II
Swinie bekonowe, 6 mies. 12 12 12 12
Bacon pigs, 6 mo
Swinie rzezZne, 1 rok 12 12 12 12
Slaughter pigs, 1 yr

Objaénienia: a Liczba zwierzat w kazde] klasie mie§ci jednakowsq ilo§¢ zwlerzat obu pici. The number of animals in each

grade was equally divided for each sex group

*) Praca finandowana przez Dep. Rol. USA, PL-480 Grant No FG-Po-229.
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Na podstawie uzyskanych wynikéw ustalono optymal-
ne obcigzenie wynoszgce 250 g.

Oznaczenia konsystencji przeprowadzono na plast-
rach z poprzecznego przekroju miesnia, przygotowa-
nych w formie kostek o wymiarach 5,0X3,0X1,5 cm,
umieszczonych w metalowych naczynkach pomiaro-
wych. Dla kazdej probki przeprowadzano cziery po-
miary w temperaturze pokojowej. Czas jednego po-
miaru wynosit 15 sek. Wyniki podano w milimetrach
zaglebienia trzpienia.

Pomiary krucho$ci przeprowadzono na miesie doj-
rzalym, pieczonym w piecu elekirycznym bez dodatku
tluszczu, w temp. pieca 160°C (temp. wewnetrzna
miesa 80°C). Kruchos$¢ miesa okre$lono dwiema me-
todami: a) oceny sensorycznej i b) metodg aparatu-
rowa.

Ocene sensoryczng wykonywal 5-osobowy zespol
stosujac 5-punktows skale, w temp. pokojowej, na
zakodowanych prdobkach mie§niowych. Ocene apara-
turows, krucho$ci wykonano przy pomocy szerometru
STE (Slice Tenderness Evaluator) wg Kulwich i wsp.
(5).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej.
Istotnodé réznic pomiedzy mie$niami sprawdzono za
pomocyg testu t-Studenta. Istotnosé wplywu wieku, plci
i klasy jakos$ciowej na ksztaltowanie sie konsystencji
okreslono testem wielokrotnego rozstepu Duncana.
Wszystkie istotnosci oznaczono na poziomie ¢.=0.05.

Przeprowadzono korelacje pomiedzy nastepujgcymi
parami cech:

— konsystencjg a krucho$cig sensoryczna,
— konsystencja a kruchoscig aparaturows.

Analize przeprowadzono na wartoSciach Srednich.
Stopienn wspodlizaleznosci pomiedzy dwiema badanymi
cechami okreélono za pomocg wspdlezynnika korelaciji.
Istotno$é korelacji sprawdzono testem t-Studenta.

Wyniki i oméwienie
Wyniki oznaczen i analizy statystycznej kon-
systencji mie$ni wieprzowych oraz wplyw ba-

danych czynnikéw zmienno$ci przedstawiono
wtab. 211 3.

Tab. 2. Konsystencja wybranych mieSni $win (mm).
Consistence of selected pork muscles (in mm).

Mieénie | _

Muscles | X tSE
LD \ 5.38 £1.19a
BF | 3.10 £1.00®
QF | 4,67 £1.32 ¢
ST | 549 £1.32 2
TB | 4,44 152 ¢

$rednio ‘
Avg 4,62 10.89

_Objasnienia: a, b, c Srednie oznaczone roéznymi literami
rézma sie istotnie (P < 0.05). Means with different super-
script letters differ significantly (P < 0.05)

Roéznice pomiedzy mie$niami (tab. 2), Stwier-
dzono istotne réznice w konsystencji pomiedzy
wigkszo$cig porgwnywanych miesni. Wykaza-
no, ze najbardziej podatny na ucisk byt ST, a

‘najmniej BF. Niektére miesnie nie réznily sie

jednak miedzy soba pod wzgledem konsysten-
cji. Brak istotnych réznic stwierdzono pomie-
dzy LD i ST oraz pomiedzy QF i TB.

Wplyw wieku (tab. 3). Pomiary konsystencji
surowego miesa wykazaly istotnie wyzszg po-
datno$¢ na ucisk u $§win bekonowych niz u
§win rzeznych.

Wplyw plci (tab. 3). Stwierdzono istotnie
wyzsza podatno$é na ucisk miesa kastratéw niz
samic; jedynie dla BF zaleznoé¢ ta nie byla
istotna.

Wplyw klasy jakoSciowej tusz (tab. 3). Nie
stwierdzono istotnych réznic w konsystencji
miesa tusz klasy Ii II.

Tab. 4. Wspblezynniki korelacji. Correlation coeffi-

cients.

Korelacja pomiedzy
Correlation between

konsystencja a krucho$cig sensoryczng —0.07
Consistence and sensory tenderness
konsystencjg a krucho$cig aparaturowg —0.50 **

Consistence and shear value

ObjaSnienia: ** P<0.01

Korelacje (tab. 4). W wyniku przeprowadzo-
nej analizy otrzymano istotng wspdlzaleznosé
pomiedzy konsystencja a kruchos$cig oznaczong
metodg aparaturowa (r=-—0.50 przy P<<0.01).
Otrzymany wspolczynnik korelacji cechowal sie
jednak niskg warto$cig liczbowa, a w zwiazku
z tym mala wartoscig praktyczng. Wspdlczyn-
nik korelacji pomiedzy konsystencjg a krucho$-
cig sensoryczng nie byt istotny.

W ogolnej ocenie otrzymanych wynikéw
stwierdzi¢ mozna, ze réznice w konsystencji
wieprzowiny zalezne sa od rodzaju migsnia,
wieku i plci zwierzat. Wplyw klasy jakoscio-
wej nie jest istotny.

Otrzymane wspotczynniki korelacji miedzy
konsystencjg a kruchoédcia miesa wskazujg, ze

Tab. 3. Wplyw wieku i plei zwierzat oraz klasy jako$ciwej tusz na konsystencje wybranych mie§ni §win.
Influence of age and sex of animals and carcass quality grade on consistence of selected pork muscles.

|
Wiek Pleé Klasa ) \ Srednia ogélna
Age | Sex Grade LD BF QF &k B ‘ Total mean
Swinie bekonowe 2220 | 2.20° 4.02° | 4.10° 3.50* | 3.632
Bacon pigs
Swinie rzezne 6.54°> | 3.91° 5.33° 6.89° 5.37° 5610
Slaughter pigs [
Samice 5.06° ‘ 2.96° 4.22° 5.17° 4.08* | 4322
Female
Kastraty 5.76° ‘ 3.95° | 5.2° | 5.82° | 4.79° 4920
Castrate
' 1 5.42° | 3.41° 469" | 5.62° 471 | 4770
1I 5.34* | 3.2¢¢ 4.66° | 5.37° 4,16° 4472
Objasnienia: a, b Srednle oznaczone réznymi literami roznig sie istotnie (P < 0.50). Means with different superscript

letters differ sinificantly (P << 0.05)
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pomiary konsystencji surowego miesa dokony-
wane przy pomocy konsystometru Hépplera nie
moga by¢ niestety podstawa wnioskowania o
kruchosci miesa po zabiegach termicznych. Sa~-

dzi¢ nalezy, ze zastosowanie innych metod po-

miaru konsystencji pozwoli na uzyskanie wyz-
szych wspélczynnikéw korelacji, na co wska-
zuja wyniki niektérych prac (3, 4).
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IlsnunuabcRa 3. — KOHCHCTEHIHMA CBHIPOTO MACa B 3a-
BYCHMOCTH OT MCCJIEZOBAHHOI MBININBI, BO3PACTa M IIO-
J1a JKMBOTHOTO KAa4eCTBA TYIIM ¥ €H CBA3R € XpyI-
KOCThIO,

HecnenoBauma mnpoBesy HA 5 pasHBIX MBIIIAX OT
48 CBMHEN MeCTHOI IIOPOABLI ,Bejurasa Oemas”, pas-
HOIO BO3pAacTa, M0JIa M Pe3HOTO0 KadeCcTBEHHOTO Kiac-
ca Tyur, OOMep KOHCHCTEHIMM MIPOBENM IIPM IIOMOIIM
xoHcuctoMetrpa Hopplera, XpymkocTs OIpemesAi
CeHCOPUUECKMM ¥ AaNlapaTypHBIM MeTonoM. IlojydeH-
HBIE PE3yJbTAThbl TOABEPIVIM CTATMCTUYUECKON ob0pa-
OoTKe M mpefcTaBuiyu B Tabimmiax 2, 3 u 4.

YCcTaHOBUIANM PA3HUILI B KOHCUCTEHIIUNM CBMUHOIO M-
ca B 3aBVICMMOCTM OT DPOZA 'MBILII], a TakKzxKe BO3pacTa

EUGENIUSZ CZERNIAK
Biatystok

M I0JIa RMBOTHBIX. BnMAHME KadeCcTBEHHOI'O KJacca
TYHUl OKa3aJoCh HeCcylleCTBeHHBLIM, YCTAHOBMIAM 3Ha-
ynmbit (P << 0,01) xkos3dpUUMEHT KOPeaanuM MexK-
Ly KOHCHUCTEHIMe!l a XPYUKOCTBIO MdACa OIIpefeseH-
HOM amnmnaparypHbIM MeTOIOM. B3amMMOCBA3L MEXAY
KOHCUCTEHIIMEY U CEHCOPUUECKON XPYIKOCTBIO He ObI-
Ja 3HAYMMOMN.

Pelczynska E. — Consistence of raw pork in relation
to different muscles, age, sex and ecarcass quality
grade and its relationship to tenderness.

The purpose of the investigations was to determine
consistence of raw pork in relation to different
muscles, age and sex of animals and carcass quality
grade. There was also estimated relationship between
consistence of raw meat and tenderness after cooking.
The material examined consisted of 48 pigs of Large-
White Polish breed. On selecting the pigs for the
studies, five different muscles, two age groups, two
sex groups and two carcass quality grades were ta-
ken into consideration. Consistence was measured by
the Hoppler’s consistometer. Tenderness was deter-
mined by sensory evaluation and value of shear force.
The results were statistically analyzed and presented
in tables 2,3 and 4.1t was found that the differences
in consistence of pork depend on kind of muscle as
well as age and sex of animals. No significant influ-
ence of caracass quality grade was found. The signi-
ficant (P < 0.01) correlation coefficient between con-
sistence and shear value was found (r=—0.50), but
the relationship between consistence and sensory ten-
derness was not significant.

Investigations were supported by PL-480 Grant No.
FG—P0—229 from the U. S. Department of Agricul-
ture.

Czesto$¢ wystepowania wtosnicy u swin w woj.
biatostockim w latach 1966 — 1972

Wtoénica jest przedmiotem szczegdlnego zaintereso-
wania pracownikéw naukowych, czego owocem sg
liczne publikacje. Dziwny wobec tego moze wydaé sie
fakt, Ze mimo tak duzego i wielostronnego wysitku
pozostaje nadal w Polsce problemem, wysuwajgc nasz
kraj pod tym wzgledem na jedno z pierwszych miejsc
w Swiecie (1).

Wtoénica (Trichinosis) jest wywolana przez larwe
wlosnia kretego (Trichina s. Trichinella spiralis) na-
lezagcego do nicieni (Nematodes) rodziny Trichinellidae
rodzaj Trichinella. Zrddlem zarazenia dla czlowieka
jest najczesciej zarazona wlosniami wieprzowina, rza-
dziej mieso dzika, psa, niedZzwiedzia i nutrii. Najczes-
ciej zrodlem zarazenia jest w Polsce specjalny rodzaj
kielbasy, do ktérej dodaje sie wieprzowine wedzong
,na zimno” (,metka, polska kielbasa”) (4). Epidemie
wloénicy zwigzane sa §ci$le ze sposobem przygotowa-
nia potraw z wieprzowiny, przepisami religijnymi (za-
kaz spozywania wieprzowiny u mahometan i zydoéw)
oraz przepisami administracyjnymi (przymus badania
miesa).

Z uwagi na to, ze woj. bialostockie wysuwa sie zde-
cydowanie na pierwsze miejsce w kraju pod wzgle-
dem czesto$ci zarazenia §win (1) postanowiono przed-
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stawi¢ powyzszy-stan w oparciu o dane statystyczne
za lata 1966—1972. Woj. bialostockie bedac terenem
hodowlanym jest nié tylko samowystarczalne, ale
jeszcze zaopatruje w Zywiec duze miasta i oSrodki
przemyslowe w kraju. Dopoki wystepuja nawet poje-
dyncze ogniska wlosni tak diugo nie mozna wykluczyé
mozliwosci wystgpienia wloSnicy tym bardziej, Ze roz-
wo6j handlu miesem i zywymi zwierzetami sprzyja
przenoszeniu sie tej choroby.

Dla zobrazowania caltoksztaltu sytuacji epidemicz-
nej w odniesieniu do wloénicy sporzadzono tabele, w
ktorej umieszczono oprécz powiatéw woj. biatostockie-
go tez ZMs Bialystok i Elk wg ekstensywnosci wy-
stepowania tego schorzenia. W kazdym niemal powie-
cie wystepuje inna sytuacja epidemiologiczno-epizo-
otiologiczna. Na przyklad w pow. Lomza, ktéry w
latach 1960—65 wysuwal sie na pierwsze miejsce w
wojewodztwie widaé wyrazng poprawe. Na 53.077 szt.
fwin zbadanych wykryto 122 §win zarazonych wlos-
niami (1), a ostatnio w latach 1966—72 na 78.766 szt.
zbadanych tylko 33 S$win zarazonych, co przedsta-
wia tabela. Na czolowych miejscach pod wzgledem
wloénicy $winn utrzymuje sie od lat pow. Dagbrowa
B. i pow. Kolno. W pow. Dabrowa B. w 1971 r. wy-



