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Jako�æ zdrowotna, wed³ug jednej z definicji poda-
nych w literaturze i aktach prawnych, to ogó³ cech i kry-
teriów, które charakteryzuj¹ ¿ywno�æ pod wzglêdem
warto�ci od¿ywczej, jako�ci organoleptycznej oraz
bezpieczeñstwa dla zdrowia konsumenta. Te trzy pod-
stawowe kryteria musi spe³niaæ tak¿e miêso królicze.
We wcze�niejszych badaniach okre�lono warunki bez-
pieczeñstwa mikrobiologicznego oraz stan higienicz-
ny tuszek i jadalnych narz¹dów wewnêtrznych króli-
ków (8). Okre�lono równie¿ warto�æ od¿ywcz¹, ozna-
czaj¹c sk³ad podstawowy oraz wska�niki warto�ci bio-
logicznej bia³ek miê�niowych (CS, PER) (11).

W ocenie konsumenckiej ¿ywno�ci, w tym tak¿e
miêsa, istotne znaczenie ma atrakcyjno�æ sensorycz-
na. W pierwszej kolejno�ci oceniany jest wygl¹d, bar-
wa, nastêpnie zapach i konsystencja. W koñcowym
etapie oceny sensorycznej oceniane s¹ g³ównie sk³ad-
niki tekstury, którymi s¹ przede wszystkim krucho�æ
i soczysto�æ. Temu zagadnieniu po�wiêcone s¹ nielicz-
ne pozycje pi�miennictwa wykazuj¹ce wp³yw g³ów-
nie czynników genetycznych na cechy sensoryczne

tkanki miê�niowej (1, 2, 5, 9). Kompleksowe badania
sensoryczne kilku gatunków miêsa wykaza³y, ¿e so-
czysto�æ miêsa króliczego oceniona jest wy¿ej od miêsa
drobiu (10).

Celem badañ by³o okre�lenie wybranych cech sen-
sorycznych tkanki miê�niowej królików, które maj¹
istotne znaczenie w ocenie konsumenckiej miêsa i ich
zmienno�æ w zale¿no�ci od rasy i elementu zasadni-
czego tuszki.

Materia³ i metody
Materia³ do badañ stanowi³o 60 tuszek króliczych po-

chodz¹cych z uboju przemys³owego (mieszañce) i gospo-
darczego (rasa miêsna � barany francuskie). Króliki by³y
poddane ubojowi w wieku ok. 20 tygodni. Bezpo�rednio
po uboju oraz po 24 godzinach przechowywania w tempe-
raturze +4°C przy wilgotno�ci wzglêdnej 80% ± 2% prze-
prowadzono ocenê wygl¹du i zapachu tuszki. Po 24 godzi-
nach ch³odniczego przechowywania z ka¿dej tuszki pobie-
rano dwa najbardziej warto�ciowe elementy zasadnicze
tuszki, jakimi s¹ comber i udo. Elementy te poddane by³y
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obróbce termicznej w temp. 160°C do osi¹gniêcia tempe-
ratury wewnêtrznej 80°C. Comber i udo z lewej po³owy
tuszki poddano ocenie sensorycznej, oceniaj¹c krucho�æ
i soczysto�æ. Warto�ci ocen poszczególnych cech i kom-
pleksowe wra¿enie zespo³u oceniaj¹cego z³o¿y³y siê na
ocenê ogóln¹. Ocenê organoleptyczn¹ przeprowadzi³a
6-osobowa komisja, stosuj¹c skalê 5-punktow¹, rozszerzo-
n¹, przygotowan¹ wed³ug Polskich Norm i wskazañ pi�-
miennictwa (tab. 1) (6, 7). Dodatkowo w combrze i udzie
z prawej po³owy tuszki oznaczono krucho�æ (si³ê ciêcia)
tkanki miê�niowej przy u¿yciu analizatora tekstury TA.XTplus
z przystawk¹ HDP/VB. Si³ê ciêcia (N) okre�lono na prób-
kach miêsa w kszta³cie walca o d³. 4 cm i �r. 1,8 cm. Kieru-
nek przesuwania siê no¿a by³ prostopad³y do w³ókien miê�-
niowych, a prêdko�æ testowa wynosi³a 2 mm/s.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej wyli-
czaj¹c warto�ci �rednie i odchylenia standardowe. Istotno�æ
wp³ywu badanych czynników zmienno�ci okre�lono testem
T-Tukeya na poziomie p £ 0,01 i p £ 0,05.

Wyniki i omówienie
Wyniki dotycz¹ce wygl¹du i zapachu tkanki miê�-

niowej królików w dniu uboju i po 24 godz. przecho-
wywania w ch³odni podano w tab. 2. Tkanka miê�nio-
wa zarówno mieszañców, jak i baranów francuskich
mia³a barwê jasnoró¿ow¹, z po³yskiem, jednolit¹ na
ca³ej powierzchni. Zapach by³ niewyczuwalny lub nik-
³y, charakterystyczny dla gatunku, co jest zgodne z da-
nymi pi�miennictwa wskazuj¹cymi, ¿e miêso królików
cechuje siê ni¿szym natê¿eniem w porównaniu do
miêsa innych zwierz¹t rze�nych (10). Po 24 godzinach
przechowywania tuszek w ch³odni nie wyst¹pi³y istot-
ne ró¿nice w wygl¹dzie i zapachu tkanki miê�niowej.
Nie wykazano tak¿e ró¿nic w wygl¹dzie i zapachu tu-
szek mieszañców i baranów francuskich.

Wp³yw rasy i rodzaju miê�ni na kszta³towanie siê
krucho�ci i soczysto�ci oraz ogólnej oceny sensorycz-
nej podano w tab. 3. Istotne ró¿nice badanych cech
stwierdzono pomiêdzy rasami, a tak¿e pomiêdzy com-
brem i miê�niami uda. Krucho�æ i soczysto�æ miêsa
królików mieszañców by³a zdecydowanie wy¿sza
w porównaniu do miêsa baranów francuskich. Podob-
ne wyniki oceny punktowej krucho�ci (3,52 pkt) i so-
czysto�ci (3,42 pkt), aczkolwiek dotycz¹ce innych ras
(bia³ych nowozelandzkich i czarnych podpalanych),

otrzyma³ Bieniek (3).Tak¿e inni autorzy wskazuj¹, ¿e
rasa (1, 2) i liczba pokoleñ (5) maj¹ wp³yw na cechy
sensoryczne tkanki miê�niowej królików. Wykazano
tak¿e, ¿e wiek ubojowy nie wp³ywa na soczysto�æ
i intensywno�æ zapachu tkanki miê�niowej królików,
ale decyduje o wiêkszej krucho�ci miêsa pochodz¹ce-
go od osobników starszych (4). Rodzaj badanych miê�-
ni istotnie wp³ywa³ na oceniane wyró¿niki sensorycz-
ne. Wy¿ej ocenione zosta³y miê�nie uda zarówno mie-
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Tab. 1. Skala oceny organoleptycznej

ahceC )h(sazC
asaR

ansêim ecñazseim

d¹lgyW
0 00,5 Aa 00,0± 00,5 Aa 00,0±

42 39,4 Aa 41,0± 69,4 Aa 90,0±

hcapaZ
0 00,5 Aa 00,0± 00,5 Aa 00,0±

42 79,4 Aa 90,0± 39,4 Aa 61,0±

Obja�nienia: a, A � �rednie oznaczone ma³ymi literami nie ró¿ni¹
siê istotnie w pionie, a oznaczone wielkimi literami � w poziomie

Tab. 2. Ocena wygl¹du i zapachu tkanki miê�niowej króli-
ków w zale¿no�ci od czasu przechowywania (�x ± s)

asaR
æ�êzC
ikzsut æ�ohcurK æ�otsyzcoS anlógoanecO

ansêiM
odu 69,3 a 12,0± 89,3 a 81,0± 99,3 a 22,0±

rebmoc 27,3 b 91,0± 47,3 b 21,0± 57,3 b 32,0±

ecñazseiM
odu 14,4 c 72,0± 93,4 c 12,0± 34,4 c 62,0±

rebmoc 72,4 d 32,0± 82,4 d 91,0± 92,4 d 42,0±

Obja�nienia: a, b, c, d � �rednie oznaczone ró¿nymi literami ró¿-
ni¹ siê istotnie w pionie przy p £ 0,01

Tab. 3. Ocena krucho�ci i soczysto�ci tkanki miê�niowej kró-
lików w zale¿no�ci od rasy i czê�ci tuszki (�x ± s)

asaR rebmoC odU

ansêiM 30,84 Aa 72,9± 23,14 Ba 39,7±

ecñazseiM 13,42 Ab 43,5± 35,81 Bb 27,4±

Obja�nienia: a, b, A, B � �rednie oznaczone ró¿nymi ma³ymi lite-
rami ró¿ni¹ siê istotnie w pionie przy p £ 0,01, a oznaczone wiel-
kimi literami w poziomie przy p £ 0,05

Tab. 4. Warto�ci si³y ciêcia (N) w zale¿no�ci od rasy i rodzaju
elementu zasadniczego tuszki (�x ± s)
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szañców, jak i baranów francuskich. W ocenie ogól-
nej tak¿e wy¿ej zosta³o ocenione miêso ud�ca króli-
czego. Zadecydowa³a o tym zapewne nieco wy¿sza
ocena krucho�ci, jak i soczysto�ci, bêd¹ca wynikiem
wy¿szego poziomu t³uszczu miê�niowego.

Warto�ci si³y ciêcia (N) w zale¿no�ci od rasy i ro-
dzaju elementu zasadniczego przedstawia tab. 4. Wy-
mienione czynniki zmienno�ci istotnie wp³ywa³y na
warto�æ si³y ciêcia, ni¿sze warto�ci zanotowano dla
królików mieszañców oraz tkanki miê�niowej uda obu
badanych grup zwierz¹t. W dostêpnym pi�miennictwie
brak jest potwierdzenia otrzymanych wyników, jedy-
nie nieliczne badania nie wykaza³y wp³ywu czynni-
ków genetycznych (9) i tempa przyrostu masy cia³a
(5) na warto�æ si³y ciêcia.

Reasumuj¹c, przeprowadzone badania wykaza³y, ¿e
czynnikami wp³ywaj¹cymi na krucho�æ i soczysto�æ
tkanki miê�niowej królików jest rasa i rodzaj elemen-
tu zasadniczego tuszki. Najwy¿ej zosta³a oceniona
tkanki miê�niowa uda mieszañców. Wyniki te potwier-
dzono zarówno w ocenie organoleptycznej, jak i za
pomoc¹ pomiarów aparaturowych.
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