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JUSTYNA GORECKA, TADEUSZ SZMANKO, NATALIA HYLA,
MALGORZATA JUSZCZAK

POROWNANIE STRUKTURY MIESA DZIKOW I SWIN
DOMOWYCH, PRZECHOWYWANEGO W TEMPERATURZE
BLISKIEJ KRIOSKOPOWEJ I W STANIE ZAMROZONYM

Streszczenie

Podjeto probg oceny wptywu przechowywania w temperaturze bliskiej krioskopowej (t.b.k). oraz ob-
robki cieplnej elementéw zasadniczych z dzika, a takze tucznikow z chowu fermowego, na strukturg
tkanki migsniowej, analizowang w poréwnaniu z probami przechowywanymi zamrazalniczo.

Wykazano korzystny wptyw przechowywania w t.b.k. zarowno dziczyzny, jak i migsa tucznikéw, na
znacznie mniejsza destrukcje struktury tkanki w porownaniu ze zmianami zachodzacymi w surowcu
utrwalonym zamrazalniczo. Najistotniejsze réznice w budowie migsni $win i dzikow dotyczyty rozmiesz-
czenia przestrzennego widkien migsniowych w obrebie pgczkdéw. Podcezas przechowywania migsnie dzi-
kow zachowaty charakterystyczna budowg tkankowi mig$niowej, natomiast w surowcu wieprzowym,
pochodzacym od $win rasy wbp, stwierdzono przemieszczenie widkien w obrebie pgczkow.

Stowa kluczowe: dziczyzna, wieprzowina, zamrazanie, przechowywanie w temperaturze bliskiej kriosko-
powej (t.b.k.), struktura

Wprowadzenie

Mozliwo$¢ kulinarnego lub przetworczego wykorzystania migsa dzikow, przy
ciaggle zwigkszajacym si¢ jego pozyskiwaniu, uzasadnia potrzebg prowadzenia badan
ukierunkowanych na petniejsze poznanie wlasciwosci tego surowca [2, 6, 7, 8, 16, 20,
23, 24, 25, 27]. Pod wieloma wzgledami mi¢so to jest bardziej atrakcyjne od wieprzo-
winy [2, 16, 23]. Do najwazniejszych jego waloréw nalezag niewatpliwie cechy senso-
ryczne 1 warto§¢ zywieniowa, a takze, ze wzgledu na srodowisko zycia dzikich zwie-
rzat, mozliwos$¢ przypisania dziczyznie cech zywnosci ekologiczne;.

Mgr inz. J. Gorecka, prof. dr hab. T. Szmanko, mgr inz. N. Hyla, mgr inz. M. Juszczak, Katedra Techno-
logii Surowcow Zwierzecych i Zarzqdzania Jakoscig, Wydz. Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy
we Wroctawiu, ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroctaw
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Do mniej poznanych zagadnien nalezy struktura tkankowa dziczyzny. Jest ona
wazna ze wzgledu na ksztattowanie cech reologicznych migsa kulinarnego, jak réw-
niez dlatego, ze ma wplyw na jego wilasciwosci przerobowe [3, 4, 5, 11, 15, 27]. Po-
znanie struktury dziczyzny, a zwlaszcza wptywu czynnikéw technologicznych na jej
zmiany umozliwi odpowiednie ukierunkowanie procesu technologicznego, sprzyjajace
optymalnemu wyksztatceniu pozadanych cech przetwarzanego surowca.

Ze wzgledu na specyficzne warunki pozyskiwania, a zwlaszcza towarzyszace im
niesprzyjajace warunki sanitarne, dziczyzna bardzo czgsto jest zamrazana, co skutkuje
obnizeniem poziomu jako$ci wielu wyr6znikow. Dlatego wydaje si¢ celowe uwzgled-
nienie w procesie utrwalania tego surowca réwniez innych metod. Alternatywa zamra-
zania moze by¢ przechowywanie w temperaturze bliskiej krioskopowej, charakteryzu-
jace sie niemal podobng skuteczno$cia jak zamrazanie, nie powodujace jednak wielu
niekorzystnych zmian bedacych konsekwencjg krystalizacji wody w strukturach tkan-
kowych [1, 13, 18, 19, 21, 22].

Celem badan bylo porownanie wptywu réznych warunkow przechowywania,
a takze obrobki cieplnej, na struktur¢ migsnia najdiuzszego ledzwi longissimus lumbo-
rum (LL) dzikow (Sus scrofa ferus), w poréwnaniu z budowa ww. mig$nia Swin rasy
wielkiej bialej polskiej, przechowywanych w temperaturze bliskiej krioskopowej przez
141 28 dob oraz w stanie zamrozonym przez 28 dob.

Material i metody badan

Materialem badawczym byl migsien najdtuzszy ledzwi musculus longissmisus
lumborum (LL), wykrojony z tusz dzikow (WB) oraz §win rasy wielkiej biatej polskiej
(PLW). Migénie $win rasy wbp traktowane byty jako proba odniesienia.

Materiat badawczy, w przypadku dzikéow i $win z chowu fermowego, stanowity
ok. 600-gramowe odcinki ww. migsnia wykrojone z prawej i lewej pottuszy dzikow
48 h po odstrzale i $win 24 h po uboju. Materiat do badan pobrano z tusz 6 dzikow 8 -
10 miesigcznych, o orientacyjnej masie przyzyciowej okoto 30 - 35 kg, pozyskanych
podczas polowania zbiorowego na terenie wojewodztwa lubuskiego. Migso tucznikow
pochodzito od osobnikéw 6-miesi¢cznych, o masie przedubojowej okoto 120 kg, ubi-
tych w zaktadzie migsnym na terenie Wielkopolski. Zarowno w przypadku dzikow, jak
1 tucznikow nie uwzgledniono kryterium plci.

Badania przeprowadzono na mi¢$niach nieprzechowywanych (NS) oraz zapako-
wanych prozniowo w woreczki z laminatu PA/PE, skladowanych w temp. bliskiej
krioskopowej (t.b.k.), tj. w -3 £ 0,1°C przez 14 (S14) 1 28 (S28) dbb, a takze zamrazal-
niczo (-18 = 1 °C) przez 28 dob (SF). W poszczegdlnych grupach eksperymentalnych
analizy wykonywano na 300-gramowych fragmentach mig¢$nia LL. Po uptywie ekspe-
rymentalnego okresu przechowywania pobierano proby do analizy histologicznej. Ma-
terial mrozony po sktadowaniu rozmrazano w temp. 2 + 1°C przez 48 h. Potowe prob
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w obrebie kazdej grupy eksperymentalnej poddano obrébee cieplnej w tazni wodnej
w temp. 90 °C, przy zachowaniu stosunku obj¢tosci wody do nieopakowanych prob
3 : 1. Proby ogrzewano do temp. 72 °C w centrum geometrycznym, a nast¢gpnie wy-
chtadzano w temp. 2 £+ 1°C przez 12 h.

Wycinki do badan histologicznych pobierano kazdorazowo po uptywie zatozone-
go w uktadzie doswiadczenia okresu przechowywania oraz po obrobce cieplnej. W tym
celu wykrawano wzdhuz widkien migsniowych wycinki o wymiarach 5x5x10 mm,
utrwalano w 4 % zbuforowanej formalinie, a nastepnie zatapiano w parafinie. Skrawki
o grubosci 7 um barwiono w hematoksylinie Delafielda oraz w biekicie metylowym.
Nastepnie sporzadzano 20 trwalych preparatéw, ktore analizowano technikg mikrosko-
pii $wietlnej [26].

Analiza statystyczna obejmowata wyliczenie wartosci $rednich, odchylen stan-
dardowych i najmniejszych istotnych réznic (NIR). Wyniki analizowano w programie
Statisica 5.0.

Wiyniki i dyskusja

Struktura nieprzechowywanego migsa dzikow charakteryzowata si¢ dobrym za-
chowaniem budowy witokien migsniowych i peczkow, a takze srddmigsniowej tkanki
tacznej (fot. 1). Endomysium 1 perimysium odznaczato si¢ budowa wioknista. Nie
stwierdzono destrukcji widkien miesniowych. W obrgbie pgczkéw obserwowano po-
dobne odleglosci pomigdzy wioknami migsniowymi. Przekroje poprzeczne wiokien
mig$niowych cechowaty si¢ ksztattami wielobocznymi, wskazujacymi na $ciste upa-
kowanie wlokien w peczkach. W strukturze migsni dzikéw incydentalnie obserwowano
przypadki nietypowej budowy tej tkanki, tj. obecnos¢ wtokien olbrzymich, charaktery-
stycznych dla migs$ni $win, ras wysoko migsnych. Zwykle mig$nie o ww. cechach bu-
dowy charakteryzujg si¢ obnizong zdolno$cig utrzymywania wody [3, 4, 17].

W strukturze nieprzechowywanego mig¢sa §win nie odnotowano zmian w budo-
wie. Pegczki 1 widkna migsniowe byly wyraznie wyodrebnione. Charakterystyczna byla
dobrze zaznaczona struktura endomysium o budowie wioknistej. Widkna migsniowe
tucznikow charakteryzowaty jednak pegknigcia podluzne, wystepujace w ok. 15 %
analizowanych obrazow (tab. 1, fot. 2). Zasadnicze roznice w budowie migs$ni LL tucz-
nikow oraz dzikéw zwigzane byly z ksztaltem i $rednica wiokien mig¢éniowych. Na
przekroju poprzecznym tkanki mig¢$niowej Swin obserwowano przewaznie widkna
o owalnych ksztattach, co mogto swiadczy¢ o luznym ich rozmieszczeniu w peczkach,
ponadto cechowaly si¢ one wigksza §rednica. W tkance mig$niowej dzikdéw relatywnie
czesciej (stwierdzono na ok. 40 % obrazow) wystepowata §rodmiesniowa tkanka thusz-
czowa. Zlokalizowana byta na pograniczu kilku peczkdéw wiokien migSniowych, czego
nie obserwowano tak czesto w migsniach tucznikoéw (stwierdzono na ok. 15 % obra-



146 Justyna Gorecka, Tadeusz Szmarniko, Natalia Hyla, Malgorzata Juszczak

z6w). Tkanka mig$niowa dzikow w wigkszym stopniu charakteryzowata si¢ tendencja
do wystepowania thuszczu Srodmig$niowego.

Tabela 1

Wybrane cechy budowy mig$ni. Udzial preparatow charakterystycznej budowy [%)].
Selected features of muscle structure. Content of preparations showing characteristic structure [%].

Grupy eksperymentalne
Experimental groups

PLW WB

Migso przechowywane Migso przechowywane

Charakterystyczne | Migso Meat stored Meat stored

cechy budowy Swieze Migso
migéni Fresh Temp. | $wieze Temp.
T .-1°C T .-1°C
Characteristic meat emp -18°C No emp -18°C
features (Mot 714 a6b | 28dob | 28dob | Stored [ 14qeb | 28 dsb | 28 dob
of muscle structure | stored)
14 days | 28 days | 28 days 14 days | 28 days | 28 days

Migso (S — surowe, G — gotowane)
Meat (S — raw meat, G — cooked meat)

S|1G|S|G|] S| G|S|G|[S|[G|S|G|[S|G|S]|G

Wioknista | 10

. 90 [ 75140 60 | 35 | 50|40 ([ 100 (70|80 | 70| 65| 60 |50 (40
Fibrous 0

Ziarnista
Granular

Amorficzna
Amorphous

Rodzaj budowy perimysium
Structure type of perimysium

Peknigcia podluzne
widkien
migsniowych 1505 [85]20]100]100]| 60|80 | - |[20]40]|20]|50]|30]|95]50
Longitudinal cracks
in muscle fibres

Wykazane cechy budowy tkanki migsniowej dzikow i $win potwierdzaja dane li-
teraturowe. Wielbo i Lechowski uwazajg, ze mig$nie dzika, w porownaniu z wieprzo-
wymi (wbp), charakteryzuja si¢ cienszymi wtéknami mie$niowymi [24]. Zochowska
iwsp. [27] oraz Lachowicz i wsp. [8] podaja, ze endomysium i perimysium w mig¢sie
dzika jest grubsze anizeli w tkance $win. Rowniez inni autorzy wskazuja na powszech-
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ne wystepowanie w migsie dzika tluszczu srodmiesniowego, najczgsciej w postaci

niewielkich skupisk, komorek thuszczowych o matej srednicy [6, 7].
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Fot. 1.  Struktura nieprzechowywanego migs$nia dzika (NS).
Fig. 1. Structure of not stored wild boar (NS).
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Fot.2.  Struktura nieprzechowywanego migs$nia $wini (NS).
Fig. 2. Structure of not stored pig (NS).
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Tabela 2
Zdolnos$¢ utrzymywania wody i sita cigcia doswiadczalnych migéni.
Water holding capacity and cutting force of experimental muscles.
Grupy doswiadczalne
Experimental groups
Parametr
Parameter PLW WB
NS S14 S28 SF NS S14 S28 SF
X 52,98 |55,74°*] 60,07 | 56,32°* | 56,63* | 56,53*% | 58,21"* | 59,93®
WHC
(0]
s/SD| 1,80 132 | 208 | 1,43 | 247 | 1,73 | 1,71 1,31
Sila cigcia X | 139,18% [99,75®| 74,35" | 87,01°® [ 86,219 [ 70,39"* | 64,22%* | 78,51
[N/em™]
tting fi
Cutting foree | oy | 596 | 672 | 745 | 1123 | 6626 | 553 | 5105 | 654
[N/cm~]

X — warto$¢ $rednia / mean value; s / SD — odchylenie standardowe / standard deviation; n = 12;

a, b, c. — wartoéci §rednie oznaczone w tym samym wierszu réoznymi duzymi literami r6znia si¢ staty-
stycznie istotnie przy p < 0,05 / mean values in the same row denoted by different capital letters differ
statistically significantly at p < 0.05; A, B, C... — wartosci $rednie oznaczone w tych samych kolumnach
réznymi duzymi literami r6znig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0.05 / mean values in the same columns
denoted by different capital letters are significantly differ at level of p < 0.05.

Zrédlo: / Source: [20].

W przypadku elementéw zasadniczych z dzikow przechowywanych w temp. bli-
skiej krioskopowej (t.b.k.) przez 14 dob nie stwierdzono zwigkszenia zmian charakte-
rystycznej budowy tkanki mig$niowej (fot. 3). W obrebie migsnia w dalszym ciggu
obserwowano dobrze zachowang struktur¢ wildkien oraz peczkdéw. Podobnie, jak
w przypadku migéni nieprzechowywywanych, charakterystyczna byta wioknista bu-
dowa perimysium, jednak na przekrojach ok. 20 % obrazéw ww. tkanki mozna byto
zaobserwowac przypadki struktury ziarnistej. Endomysium bylo zlokalizowane glow-
nie w srodku przestrzeni pomiedzy wtoknami. Okoto 40 % wiokien migéniowych cha-
rakteryzowaty peknigcia podtuzne. Do 14. doby przechowywania w t.b.k. opisanym
zmianom struktury tkanki mig§niowej towarzyszyto nieznaczne zmniejszenie zdolnosci
utrzymania wody (WHC) (tab. 2), stwierdzone takze w rownolegle przeprowadzonych,
na tym materiale badawczym, innych badaniach wtasnych [20].

Po 14 dobach krioskopowego przechowywania elementéw wieprzowych stwier-
dzono postgpujace zmiany w strukturze tkanki migsniowej. Charakteryzowaty si¢ one
przede wszystkim zréznicowaniem odlegtosci pomiedzy widknami migéniowymi, be-
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dacych konsekwencja postepujacych uszkodzen potaczen sarkolemy z endomysium,
przy zachowanych pasywnych wlasciwosciach mechanicznych srédmigsniowej tkanki
Tacznej (fot. 4) [14]. Postepujacej destrukcji wiokien nie obserwowano w takim stopniu
w strukturze migsni dzikéw przechowywanych w ww. warunkach. Budowa migsni
$win charakteryzowala si¢ rowniez, podobnie jak to stwierdzono w dziczyznie, pgknie-
ciami podluznymi wldkien migsniowych. Powyzszym zmianom struktury / podobnie
jak w przypadku migsa dzikow, towarzyszyto pogorszenie WHC [20].

Fot. 3.  Struktura migénia dzika przechowywanego w t.b.k. przez 14 dob (S14).
Fig. 3. Structure of wild boar muscle stored at near cryoscopic temperature for 14 days (S14).

Fot. 4.  Struktura migénia $wini przechowywanego w t.b.k. przez 14 dob (S14).
Fig. 4.  Structure of pig muscle stored at near cryoscopic temperature for 14 days (S14).
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Pomimo ze 28-dobowe przechowywanie w t.b.k. mi¢sni LL dzikow przyczynito
si¢ do ostabienia ich struktury, ciggle pozostawal wyraznie zaznaczony zarys budowy
peczkow 1 widkien migsniowych (fot. 5). W obrebie perimysium coraz czgsciej obser-
wowane byty $lady obecnosci tkanki tacznej o budowie ziarnistej (ok. 25 % obrazow),
a takze amorficznej (ok. 10 % obrazow). Stwierdzono jeszcze bardziej zaawansowane,
w poréwnaniu z poprzednim okresem przechowywania, podtuzne peknigcia widkien
migéniowych (ok. 50 % analizowanych obrazow). Przechowywanie do$§wiadczalnych

Fot. 5.  Struktura mig¢énia dzika przechowywanego w t.b.k. przez 28 dob (S28).
Fig. 5.  Structure of wild boar muscle stored at near cryoscopic temperature for 28 days (S28).

Fot. 6.  Struktura mig$nia $wini przechowywanego w t.b.k. przez 28 dob (S28).
Fig. 6.  Structure of pig muscle stored at near cryoscopic temperature for 28 days (S28).
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elementéw dzikow w t.b.k. przez 28 dob nie przyczynialo si¢ do dalszego obnizenia
wodochlonno$ci, pomimo Ze obnizenie natywnych wilasciwosci biatek powinno nadal
postegpowac [3, 5, 11]. Najprawdopodobniej byto to spowodowane nieznacznym wzro-
stem wartosci pH [20].

W trakcie krioskopowego przechowywania mig¢sni wieprzowych stwierdzono
rowniez dalsze, postgpujace zmiany w strukturze tkanki migsniowej. Po 28 dobach
byly one podobne jak w migs$niach dzikéw przechowywanych w identycznych warun-
kach, jednak zwigkszyl si¢ ich stopien zaawansowania. Manifestowaty si¢ one dalsza
destrukcja srodmigsniowej tkanki tacznej, a takze jeszcze bardziej intensywnymi pek-
nigciami podtuznymi widkien migsniowych (fot. 6).

Dwudziestoosmiodobowe przechowywanie mig¢sni LL dzikéw w stanie zamrozo-
nym nie powodowalo drastycznej degradacji struktury tkanki migsniowej, w jej obre-
bie ciaggle obserwowano dobrze zaznaczone wlokna i peczki widkien mig$niowych.
Najwigksze réznice stwierdzono w budowie peri- i endomysium. W proébach mrozo-
nych upostaciowione formy tej tkanki byly trudniejsze do zaobserwowania (fot. 7).
Cechg charakterystyczng struktury zamrazanych mies$ni dzikow byly pekniecia podtuz-
ne wtokien migsniowych.

W migéniach $win przechowywanych zamrazalniczo obserwowano podobne
zmiany, jak w surowcu sktadowanym w temperaturze bliskiej krioskopowej przez 14
128 dni, tj. mialy miejsce czg¢Sciowe zmiany struktury peczkow, ktore przejawialy sie
licznymi peknigeiami podtuznymi widkien migsniowych, ich zakres wynosit ok. 60 %
(fot. 8).

Zastosowane warunki przechowywania wplynety w réoznym stopniu na strukture
tkanki migéniowej LL dzikéw i $win. Najbardziej widoczne zmiany miaty miejsce
w wyniku przechowywania zamrazalniczego. Podczas sktadowania eksperymentalnych
elementow w t.b.k. destrukcja mig¢énia byla nieznaczna, jednak postgpowata wraz
z uptywem czasu sktadowania.

Zakres zmian wyr6znikow fizykochemicznych, jak réwniez struktury w mrozo-
nym migsie zalezy od cech budowy surowca, szybkos$ci zamrazania, ilosci wymrozonej
wody, stabilnosci temperatury podczas przechowywania, a takze od warunkoéw roz-
mrazania [1, 9, 10, 25]. Niewatpliwie dobrze rozwini¢ta srodmig$niowa tkanka tgczna
w migsniach dzikoéw sprzyjala stabilizacji struktury zamrozonych elementow [8, 25,
27].

Zmianom budowy przechowywanych mig¢sni towarzyszyla zrdznicowana zdol-
nos¢ utrzymywania wody (tab. 2). Analizujac strukture badanych elementéw w relacji
z wynikami zdolnos$ci utrzymywania wody oznaczonej w mig¢sniach LL §win 1 dzikow,
w innych badaniach wtasnych, stwierdzono, ze surowiec wieprzowy charakteryzowaty
nizsze wartosci WHC w porownaniu z elementami pochodzacymi z tusz dzika [20].
W cytowanych badaniach w miar¢ wydluzania okresu przechowywania elementow
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wieprzowych i dziczyzny zwigkszal si¢ rowniez poziom wolnych grup aminowych.
Zawartos¢ produktow degradacji bialek wzrastala w przypadku obu badanych surow-
cOw 1 osiggneta warto$ci najwyzsze po przechowywaniu zamrazalniczym [20]. Powyz-
sze potwierdza bardziej niekorzystny wplyw na struktur¢ doswiadczalnych elementow
przechowywania zamrazalniczego.
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Fot. 7. Struktura migénia dzika przechowywanego w stanie zamrozonym przez 28 déb (SF).
Fig. 7. Structure of wild boar muscle stored in a frozen state for 28 days (SF).
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Fot. 8.  Struktura migénia §wini przechowywanego w stanie zamrozenia przez 28 dob (SF).
Fig. 8.  Structure of pig muscle stored in a frozen state for 28 days (SF).

Poddanie migs$nia longissimus [umborum $§win obrobce termicznej nie wplyneto
znaczaco na budowe tkanki mig¢sniowej. Migsnie nieprzechowywane zaré6wno tuczni-
kéw, jak rowniez dzikow, poddane obrobcee cieplnej (NS) charakteryzowaty si¢ bardzo
dobrze zachowana organizacja widkiem migsniowych. Obserwowano niezmieniong
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strukture peczkow wildkien miesniowych oraz widkien (fot. 9 i 10). Na szczegdlna
uwage zastugiwala wyraznie zaznaczona budowa endomysium i perimysium, gtownie
o strukturze widknistej. Natomiast perimysium migsni dzikoéw, poddanych identycz-
nym czynnikom do$wiadczalnym, charakteryzowata réwniez budowa amorficzna,
ktora widoczna byta na ok. 30 % analizowanych obrazéw. Prawdopodobnie w wyniku
skurczu termicznego wiokien tucznikow nie obserwowano ich peknie¢ podtuznych.
W budowie peczkoéw charakterystyczne byly podobne odlegtosci pomigedzy widknami
mig$niowymi, co moze $wiadczy¢ o nie wystgpieniu wigkszych zmian w budowie

Fot.9.  Struktura nieprzechowywanego migénia dzika, poddanego obrdbce cieplnej (NS).
Fig. 9.  Structure of not stored wild boar, the heat-treated (NS).

;‘. = V")

Fot. 10. Struktura nie przechowywanego migsnia $wini, poddanego obrobce termicznej (NS).
Fig. 10. Structure of not stored pig, the heat-treated (NS).
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endomysium lub o podobnych zmianach ww. tkanki lacznej w obrgbie analizowanej
struktury [14, 21]. Dobrze zachowana struktura nieprzechowywanego migs$nia skutko-
wata najwyzszymi warto$ciami sity cigcia, ktore odnotowano w prowadzonych na tym
samym materiale badaniach instrumentalnych [20]. Obserwacje te sa potwierdzeniem
danych literaturowych dotyczacych $cistego zwiazku struktury z teksturg migsa [8, 11,
12].

o'f‘z?ﬁ

Fot. 11. Struktura mig$nia dzika przechowywanego w t.b.k. przez 14 doéb, poddanego obrdbcee cieplnej
(S14).

Fig. 11. Structure of wild boar muscle stored at near cryoscopic temperature for 14 days, the heat-treated
(S14).

Fot. 12. Struktura migs$nia §wini przechowywanego w t.b.k. przez 14 dob, poddanego obrdbcee cieplnej
(S14).
Fig. 12. Structure of pig muscle stored at near cryoscopic temperature for 14 days, the heat-treated (S14).
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W migsie dzikéw poddanym obrobece cieplnej po 14 dobach przechowywania
w t.b.k. nie stwierdzono wigkszych réznic w poréwnaniu z nieprzechowywanymi pro-
bami traktowanymi termicznie. Nie wystapity m.in. uszkodzenia tkanki tacznej, mozna
bylo obserwowac poszczegolne wiokna migSniowe 1 wyraznie zaznaczone perimysium.
Pomigdzy wtdknami mig¢$niowymi obserwowano podobne odleglto$ci, jedynie na nie-
ktérych obrazach stwierdzono peknigcia podtuzne widkien (fot. 11). Obserwowany
zanik peknie¢ podtuznych komoérek migsniowych byl prawdopodobnie konsekwencija
skurczu termicznego elementow struktury. Poddanie obrébce termicznej wieprzowych
migsni LL, wczesniej przechowywanych w t.b.k. przez 14 dob, powodowato znacznie
bardziej zaawansowane zmiany w budowie mig$nia w poroéwnaniu z surowcem nie-
przechowywanym. Obserwowano czgsciowo naruszong budowe pegczkéw migsnio-
wych, przemieszczenie widkien w obrebie peczkow, zréoznicowanie odlegtosci pomig-
dzy widknami migsniowymi oraz peczkami (fot. 12). Zmiany te byly prawdopodobnie
konsekwencja nieréwnomiernego uszkodzenia struktury $rodmigsniowej tkanki tgcz-
nej, przy rownocze$nie zachowanych pasywnych wiasciwosciach mechanicznych en-
domysium 1 perimysium [14, 21]. W omawiane]j grupie do$wiadczalnej stwierdzono
znaczne zaawansowanie zmian amorficznych perimysium, dotyczyly one ok. 60 %
analizowanych obrazow struktury (tab. 1, fot. 12).

Struktura miesni dzika poddanych obrébce cieplnej po 28 dobach krioskopowego
przechowywania, w poréwnaniu z surowcem pochodzacym z wczesniejszego okresu
sktadowania w t.b.k., praktycznie nie ulegala zmianie (fot. 13). Organizacja budowy
migsnia byla ciggle bardzo dobrze zachowana, odnotowano jednak jeszcze bardziej
zaawansowane zmiany amorficzne perimysium. Poddanie obrobce cieplnej migséni
swin, wczesniej przechowywanych przez 28 dob w t.b.k, skutkowalo wzrostem zaa-
wansowania charakterystycznych zmian w budowie mig$nia, anizeli miato to miejsce
w przypadku prob poddanych 14-dobowemu krioskopowemu sktadowaniu. Oprocz
wspomnianego juz naruszenia budowy peczkow, przemieszczenia wiokien w ich obre-
bie, zréznicowania odleglosci pomiedzy wldknami mig¢$niowymi oraz peczkami, ob-
serwowano w wiekszym stopniu wystepowanie budowy amorficznej perimysium (fot.
14). Powyzsze zmiany prawdopodobnie byly zaréwno konsekwencja postgpujacej
przechowalniczej degradacji migs$ni, jak réwniez efektem realizowanej obrébki ciepl-
nej [11, 12].

Miesnie dzikow poddane obrobcee cieplnej, po przechowywaniu zamrazalniczym,
charakteryzowaty liczne peknigcia podtuzne widkien migSniowych, przy jednoczesnie
zachowanej charakterystycznej organizacji budowy peczkdéw (fot. 15). W obrebie
srodmiesniowej tkanki tgcznej cze$ciowo zostata zachowana budowa wioknista peri-
mysium 1 endomysium. Mig$nie tucznikow poddane obrdbce cieplnej, po wczesniej-
szym przechowywaniu zamrazalniczym, charakteryzowaty si¢ najwigkszym narusze-
niem organizacji budowy, zarowno peczkow, jak rowniez widkien mig$niowych, mani-
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festujacym si¢ przede wszystkim zréznicowanym rozmieszczeniem wiokien migsnio-
wych w peczkach, swiadczacym o uszkodzeniu srodmig$niowej tkanki tacznej. Peri-
mysium odznaczato si¢ czgsciowo zachowang budowg wtoknista (obserwowana na ok.
40 % obrazow), a wtokna migsniowe charakteryzowaly si¢ bardzo licznymi podtuzny-
mi peknigciami stwierdzonymi w ok. 80 % analizowanych obrazow (fot. 16). Stosun-
kowo dobrze zachowana tkanka faczna sprzyjala zachowaniu wartosci sity cigcia na

Fot. 13. Struktura mig$nia dzika przechowywanego w t.b.k. przez 28 doéb, poddanego obrdbcee cieplnej

(S28).
Fig. 13. Structure of pig muscle stored at near cryoscopic temperature for 28 days, the heat-treated (S28).

Fot. 14. Struktura migsnia $wini przechowywanego w t.b.k. przez 28 dob, poddanego obrobce cieplnej
(S28).
Fig. 14. Structure of pig muscle stored at near cryoscopic temperature for 28 days, the heat-treated (S28).
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podobnym poziomie, jak w przypadku surowca grupy doswiadczalnej S14. Wyniki
badan wilasnych potwierdzaja doniesienia literaturowe dotyczace wplywu budowy
tkanki mig$niowej na teksture migsa [8, 12].

Fot. 15. Struktura mig$nia dzika przechowywanego w stanie zamrozenia przez 28 dob, poddanego ob-
rébee termicznej (SF).
Fig. 15. Structure of wild boar muscle stored in a frozen state for 28 days, the heat-treated (SF).

“i - 5
D

Fot. 16. Struktura mig$nia §wini przechowywanego w stanie zamrozenia przez 28 dob, poddanego ob-
rébee termicznej (SF).
Fig. 16. Structure of pig muscle stored in a frozen state for 28 days, the heat-treated (SF).

Konfrontujac strukture mig$ni mrozonych, poddanych obrobce cieplnej (tab. 2),
z cytowanymi wynikami oznaczen reologicznych wykonanych na tym materiale



158 Justyna Gorecka, Tadeusz Szmarniko, Natalia Hyla, Malgorzata Juszczak

w innych badaniach wtasnych [20], stwierdzono, ze w przypadku obu eksperymental-
nych surowcow, wraz z wydtuzaniem czasu ich przechowywania w t.b.k. miato miej-
sce zmniejszenie wartosci sity cigcia. Rownoczesnie obserwowano, ze w przypadku
mrozonych migs$ni wieprzowych, poddanych obrobcee cieplnej, wartosci sity cigcia byty
wyzsze od oznaczonych po 28 dobach przechowywania krioskopowego, ale nizsze od
uzyskanych po 14. dobie. Jednocze$nie w kazdym z eksperymentalnych wariantow
byly one wyzsze w przypadku mig¢sni $win anizeli dzikow [20].

Whioski

1. Struktura nieprzechowywanych mi¢sni dzikow w poréwnaniu ze strukturg miesni
wieprzowych charakteryzowata si¢ bardziej zwartag budowa z wyraznie wyodreb-
nionymi i zaznaczonymi poszczegélnymi jej elementami, tj. peczkami i widoknami
miesniowymi oraz perimysium i endomysium. Cechg charakterystyczng dziczyzny
byto powszechne wystepowanie srodmigsniowe;j tkanki ttuszczowe;.

2. Przechowywanie eksperymentalnych mi¢$ni w temperaturze bliskiej krioskopowe;
skutkowato stopniowa destrukcjg struktury, manifestujgca si¢ peknigciami podtuz-
nymi wldkien mi¢sniowych oraz degradacja srodmigsniowej tkanki tacznej. Zmia-
ny te postepowaly intensywniej w mig¢sie wieprzowym.

3. Najistotniejsze réznice w budowie przechowywanych migéni §win i dzikow, pod-
danych obrobce cieplnej, dotyczyly zréznicowania w rozmieszczeniu przestrzen-
nym wiokien migsniowych w obregbie peczkéw. Migsnie dzikow w przeciwien-
stwie do surowca pochodzgcego od §win rasy wbp, zachowaty charakterystyczna
budowg tkankowsa, natomiast w surowcu wieprzowym obserwowano przemiesz-
czenie wiokien w obrebie peczkow.

4. Mniej zaawansowane zmiany struktury w obu eksperymentalnych surowcach wy-
kazano po przechowywaniu ich w temperaturze bliskiej krioskopowej anizeli po
sktadowaniu zamrazalniczym.

5. Wieksza destrukcje struktury stwierdzono w surowcu wieprzowym w wyniku ob-
robki cieplnej po przechowywaniu eksperymentalnych surowcow.
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COMPARING MEAT STRUCTURE OF WILD BOARS AND DOMESTIC PIGS STORED
AT NEAR TO CRYOSCOPIC TEMPERATURE OR IN A FROZEN STATE

Summary

In the study, an attempt was made to assess the impact of storing major elements of wild boars and
pigs from battery farming at a near cryoscopic temperature (n.c.t.) and of thermal treatment thereof on the
structure of muscle tissue. The analysis of the impact was made in comparison to samples stored under the
frozen conditions.

It was proved that the storage of meat of both the wild boars and the pigs at a near cryoscopic tempera-
ture beneficially impacted the muscle tissue structure that was significantly less destructed compared to
changes, which occurred in the raw material kept under the freezing conditions. The most essential differ-
ences in the structure of pigs’ and wild boars’ muscles consisted in the spatial arrangement of muscle
fibres within fascicles (bundle of muscle fibres). During storage, the muscles of wild boars retained their
characteristic muscle tissue structure; however, in the pork meat of ‘plw’ (Polish Large White) pig breed,
a dislocation of fibres was found within the fascicles.

Key words: venison, pork, game, freezing, storage at near cryoscopic temperature (n.c.t.), structure
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