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ZMIANY TEKSTURY WYBRANYCH MIESNI DROBIOWYCH
I WIEPRZOWYCH PODDANYCH PROCESOWI UPLASTYCZNIANIA

Streszczenie.

Badano wplyw czasu upléstyczniania (0,2,4, 6,8, 12 godz.) i szybkoéci obrotow bebna masbwnicy s
i 20 obr./min), na zmiany tekstury i wielkosci wycieku cieplnego wybranych mieéni wieprzowych
indyczych. Stwierdzono, ze najwyzszymi warto§ciami maksymalnej sily ciecia i pracy.charakteryzowat
si¢. wieprzowy migsienn dwugtowy uda (BF), najmniejszymi za$ miesien piersiowy (PM) indyka. Proces
uplastyczniania powodowat spadek maksymalne;j sity cigeia, pracy i wielkosci wycieku cieplnego bada-
nych mlqsm Dynam1ka i wielko$¢ zmian analizowanych parametrow zalezala od rodzaju migsnia, czasu
i intensywnosci procesu uplastyczmama ‘Najwigksze zmiany badanych parametréw tekstury w migsniu
potbloniastym (SM) nastapity w czasie pierwszych 6 godz. uplastyczniania, natomiast w migéniu-dwu-
glowym uda (BF) pomigdzy 6. a 12. godz. W zespole mieéni udowych (ZMU) indyka najwigksze zmiany
tekstury zachodzity pomiedzy 4. a 8. godz., a w migsniu piersiowym (PM) do 6 godz. Zastosowanie
20 obr./min spowodowalo wigksze zmiany tekstury i wycieku cieplnego w analizowanych przedziatach
czasowych niz przy 5 obr./min. Jednoczesénie tak intensywne uplastycznianie miesni SM i PM powyzej
8 godz. powodowalo wzrost sily cigcia, pracy i wielkosci wycieku cieplnego, co moze §wiadczy¢ o ich
nadmiernym przemasowaniu.

Stowa kluczowe: migso wieprzowe, mieso indycze, tekstura, uplastycznianie.

Wstep

Jednym z powszechnie stosowanych w przemysle migsnym sposobéw naruszenia
struktury .migsa jest proces uplastyczniania, czyli mechanicznego oddziatywania na
tkankg migdniows [28, 23, 34]. Skutkiem tego procesu jest istotny spadek twardosci
mig$ni, co wynika ze zmian zachodzqcych w strukturze migsa [12, 26, 32].

Czas uplastyczmama zalezy od wielu czynmkow m.in. od rodzaju migsa
i wielkosci jego kawatkow, ilosci nastrzyku solanka, konstrukcji masownicy czy Z'flsto—
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sowanego cyklu [6, 9, 22, 28]. Jednakze zasadniczymi czynnikami decydujacymi o
koncowym efekcie procesu uplastyczniania jest czas uplastyczniania i prgdkosé obro-
tow bebna masownicy [15, 23, 27].

Zbyt krotki czas uplastyczniania powoduje efekt niedomasowania — objawiajacy
sig zbita 1 twarda struktura wyrobu — natomiast zbyt dlugi czas powoduje efekt prze-
masowania objawiajacy sie nadmiernym zniszczeniem struktury migsa, obnizeniem
wodochtonnosci i zwigkszonym wyciekiem cieplnym [22, 27, 35].

Celem pracy bylo okreslenie wplywu czasu i intensywnosci procesu uplastycz-
niania na zmiany tekstury wybranych migsni wieprzowych i drobiowych.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowity mig$nie szynki wieprzowej: m. biceps femoris —
migsien dwugtowy uda (BF), m. semimebranosus — migsien pétbtoniasty (SM); mie-
$nie indycze: m. pectoralis major — migsien piersiowy indyka (PM) oraz zesp6t migéni
udowych indyka (ZMU). _ '

. Poszczegélne migsnie = pobierano z chiodni Zakladu Produkcyjno-
Doswiadczalnego Przemystu Spozywczego MasAR w Szczecinie 24 godz. po uboju,
mierzono pH, wazono je, a nastgpnie nastrzykiwano solanka peklujaca w ilosci 25%
masy migsnia. Tak przygotowane mig$nie poddawano procesowi uplastyczniania
w masownicy prézniowej MP-74 firmy PEK-MONT s.c.®, stosujac nastepujace para-
metry procesu:

e wypelnienie masownicy: 70% objgtosci,

* temperatura masowania: 4 + 1°C,

e préznia: 0,8 bara,

e liczba obrotéw bgbna masownicy: 5 i 20 obr./min,

e cykl uplastyczniania: 30 min — praca - 30 min — odpoczynek,
e efektywny czas uplastyczniania: 12 godz.

Préby do badan pobierano po 2, 4, 6, 8, 12 godz. efektywnego masowania. Kaz-
dorazowo pobierano po 5 migéni kazdego rodzaju. Probg kontrolnag (0) stanowity mig-
$nie nastrzykniete solanka peklujaca — niepoddane procesowi masowania.

Mig$nie niemasowane, jak i poddane procesowi masowania zamykano w worki
foliowe PA/PE i parzono w kotle parzelniczym, zanurzajac je w wodzie o temp. 75 £
1°C, do osiagniecia w centrum geometrycznym migs$nia temp. 68 + 1°C. Miegénie po
obrobcee cieplnej studzono i po zwazeniu przechowywano przez 12 godz. w chiodni,
w temp. 4 £ 1°C. Z kazdego mig$nia wycinano plaster o grubosci 20 + 1 mm prostopa-
dle do przebiegu widkien migniowych i dokonywano pomiardéw tekstury przy uzyciu
aparatu Instron 1140, sprzgzonego z komputerem PC, stosujac test WB (Warnera —
Bratzlera). Proby przecinano réwnolegle do przebiegu widkien migSniowych przy
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predkosci glowicy pomiarowej 50 mm/min. Z uzyskanej krzywej wyznaczano sitg
cigcia i pracg. Wykonano po 15 powtérzen pomiaréw kazdej proby.

Preparaty do badan struktury mie$ni (préby kontrolne — niemasowane) przygoto-
wywano wedlug metody Burcka [5], polegajacej na utrwalaniu prob ptynem Sanno-
my’a, plukaniu alkoholem i benzenem, zalaniu parafing i zatopieniu w bloczki, ktore
$cinano za pomoca mikrotomu MPS -2 na skrawki o grubosci 10 um, a nastgpnie bar-
wiono je kontrastowo hematoksylina i eozyna. Na tak przygotowanych preparatach
oznaczano wielko$¢ elementéw struktury przy zastosowaniu komputerowej analizy
obrazu MULTISCAN. W kazdym preparacie dokonano po 150 pomiaréw powierzchni
wiodkien migSniowych oraz gruboSci perimysium i endomysium.

Wyciek cieplny prob nieuplastycznianych i uplastycznianych wyliczano z rbéznicy
mas migsni przed i po obrdbcee cieplnej i przedstawiono w procentach. Wyniki sa §red-
nimi z trzech pomiaréw.

Otrzymane dane poddano analizie statystycznej za pomoca programu Statistica
6.0 firmy StatSoft®. Wyliczono warto$ci $rednie wraz z odchyleniami standardowymi.
Istotnos¢ réznic sprawdzono testem NIR — Tukey’a na poziomie istotnosci o = 0,05.

Wryniki i dyskusja

Poréwnujac wyniki pomiaréw testu WB migs$ni niemasowanych stwierdzono, ze
badane migs$nie istotne roznity sig anahzowanyml parametrami maksymainej sity cig-
cia i pracy (tab 112).

Tabela 1

Wplyw czasu i intensywnosci procesu uplastyczniania na zmiany parametréw testu WB (Warnera-
Bratzlera) mig$ni wieprzowych.

The effects of a massaging time and drum speeds on changes in the WB (Warner-Bratzler) test parameters
of pork muscles.

Efektywny czas ' : BF SM
masowania [h] Parametr
Effective massag- Parameter 5 obr./min 20 obr./min 5 obr./min 20 obr./min
ing time [h) Srpmdrum - | 20 rpm drum | 5 rpm drum | 20 rpm drum
speed speed speed speed
Sita maksymalna
N] 103,174, 103,171 76,402 76,402
Maximum force +8,11 +8,11 +3,20 +3.20
0 ’ ,
_________ N el
Praca(J] | 3,336, | 33364 2,4952 2,495
Work[J] | 0,11 2011 | 0,12 +0,12
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: c.d. tabeli 1
Sita maksymalna o A . o
‘ N ) 100,33, 98,901, 70,122 67,002
5 - Maximum force 3,71 +2,90 £2,10 4,20
| N R S R RN SR
“PracalJ] © 33094 2,8562% - 2,4353, 24154
Work [1] +0,09 40,05 - - +0,03 [ +0,01: -
-+ | Sita maksymalna N . : A _ .
‘ . ' N1 v 96,17, 93,871 64,202 60,113
| Maximum force 12;23 +2.10 +1,70. .. | .+2,03
....... ANl
Praca[}] 3,177% | 2,6702 | 23263 °2,1974
Work [J] - +0,10~ +0,11 " - £0,05 +0,04
Sitd maksymalna : : L :
NI 88,11 L 84,602 - 59,403 - | 51,204 .
Maximum force +2.10 22,17 | - £2,30 13,41
6 ’ : ’ :
_________ N ]
Praca[]] 2,611} 2,557 2,242 1,596 %
Work [J] 10,05 " +0,03 " 0,02 +0,06
Sita maksymalna
N] 80,00 75,472 53,213+ 7| 47,3047
Maximum force - +2,50 +2,10 . 4,20, 2,50
_________ Nyl
Praca[J] 2,518% ©2,5322 7 |7 1,6833 1,535%
Work [J] +0,04 +0,05 +0,06 +0,04 -
Sita maksymalna
N] 74,931 71,202 48,203 48,873
Maximum force +2.10 +1,40 +3,60 +2,00
12 . ’ b
S T INY A R
. Praca[1] 2,473 2,4301% ©1,3382 . 1,308)35 o
" Work [J] - +0,02 +0,03 | 0,01 +0,02

BF — migsien dwuglowy uda / ; SM — migsien poibloniasty /

1, 2, 3,-4 — wartoci Srednie w kolumnach oznaczone tym samym indeksem gérmym.nie r0znia si¢ 1stotn1e
pomlqdzy wariantami masowania z r6zng szybkoscia przy p > 0,05.

1, 2, 3, 4 — mean values in columns, marked by identical superscripts, do not significantly vary w1th1n the
massaging variants using different drum speeds (p = 0.05).’

a, b, ¢; A, B, C — warto$ci Srednie. w kolumnach 0znaczone tym samym indeksem dolnym nie r6znia sig
‘stycznie istotnie pomigdzy wariantami 0 T6Znym czasie masowania przy p = 0,05.

a, b, c; A, B, C — mean values in columns, marked by identical subscripts, do not significantly vary within
the variants of different massaging time (p-> 0.05).

Najwyzszymi warto$ciami maksymalnej sily cigcia i pfacy charakteryzowatl si¢
migsiefi dwuglowy uda (BF), posrednie wartoéci stwierdzono w przypadku migénia
potbloniastego (SM) i zespotu mig$ni udowych indyka (ZMU), a najnizsze wartosci
obu parametrow wykazywat miesien piersiowy indyka (PM).
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Tabela 2

Wp%yw czasu i mtensywnosc1 procesu uplastycznlama na zmlany parametrow testu WB (Warnera-
Bratzlera) migéni 1ndyczych ‘

The effects of 2 massaging time and drum speeds on changes in the WB (Warner—Bratzler) test ‘parameters
of turkey muscles. - : :

Bfektywny czas. | | Y 1o M
masowania [h] " Parametr - - : ' co
Effective massag- *Parameter 1--5 obr./min - | 20 obr./min | 5 obr./min | 20 obr/min
ing time [h] : - o 5 rpm drum | 20 rpm drum | 5 rpm-drum | 20 rpm drum
speed speed - | speed speed
Sita maksymalna [N] | 58,431 58,431 40,62 40,62
: 0: Maximum force [N] +2.40 +2.40 2,10 | +2,10
Praca[J] 1,7951, 1,795, 1,1352 1,1352
Work [J] - 0,10 - £0,10 | 20,11 +0,11
Sita maksymalna [N] 56,17t | 54,102 35,873 32,673
5 Maximum force [N] | £1,20 | #0,75 | .£2,50 43,10
Praca[J] » 1,7461, | . 1,7092 0,957 0,900%,
Work [J] +0,02 0,03 | +0,02 +0,03
Sita maksymalna [N] 52,801 50,332 29,133 21,604
4 Maximum force [N] +1,21 +1,12 +2.30 +1,41
C | Pracalll | 1689, | 16373 08263 | 0,609%
Work [J] £0,03 +0,01 +0,01 +0,01
Sita maksymalna [N] 46,67 . 44,373 24,933 19,534,
6 - Maximum force [N] +1,05, . C£1,04 =1,10 +0,62
U Pracall] | L,601L [ 15231 | 0,772 0,5363
Work [J] £0,03 +0,02 +0,02 40,02
Sita maksymalna [N] 41,374 39,27% 21,803 17,90 ¢
5. | MeximumfoeeN] | 130 | os053 | stz | so7m2 |
Praca[J] 1,526, 1,456 % 10,7453 0,5114
- Work [J] _ +0,01 | . %0,02 | +0,03 +0,01
Sita maksymalna [N] | 39,4}, 36,472 20,873 | 22,274
b Maximum force [N] +1,12 +1,05 +2,20 +1,97
Praca[J] 1,487L . 14012 0,7053, - 0,6913%
- Work [J] 0,02 T £0,02 +0,03 o .%0,02

ZMU zesp6t migéni udowych / ; PM — migénie piersiowe / ; )
Pozostate oznaczeme jak w tab. 1. Other denotation marks as in Tab.:l. :

zZ anallzy budowy hlstologlczne] migsni_ wymka ze mlesme w1eprzowe (BF
i SM) charakteryzowa{y sig wigkszymi widknami migSniowymi, grubszym perl- i en-
domysium, w poréwnaniu z mi¢éniami indykéw (tab. 3). Stwierdzono réwniez rozmce
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w wielkosciach elementow struktury pomigdzy poszczegdlnymi mig$niami, w obrebie
grupy gatunkowej. I tak, migsien BF charakteryzowal si¢ wigkszymi wiéknami mig-
Sniowymi i grubszym peri- i endomysium w poréwnaniu z SM. Natomiast migsieni PM
indyka mial widkna migsniowe o wigkszej powierzchni niz ZMU, ale jednoczesnie
charakteryzowat sig cieniszym peri- i endomysium. Znany jest poglad, ze tekstura mig-
sa jest zalezna od element6éw struktury i ich wzajemnego uporzadkowania [3, 17, 32].
Dlatego zaobserwowane w pracy roznice parametréw tekstury badanych migsni wie-
przowych i indyczych thumaczyé mozna stwierdzonymi réznicami w ich budowie hi-
stologicznej. Migsnie charakteryzujace si¢ wigkszym polem powierzchni oraz grub-
szym peri- i endomysium sg bardziej twarde niz migsnie o nizszych wartosciach tych
parametrow [4, 10, 16, 18, 19, 24]. '

Tabela 3
Srednie wartosci elementéw stmktﬁry migsni wieprzowych i indyczych.
Mean values of pork and turkey muscles’ structure elements.
Pole powierzchni przekroju qmbo.éc Gruboé.c
L, . perimysium endomysium
Rodzaj proby poprzecznego widkna , L , .
Sample type Fibre cross sectional surface area Perimysium - - Endomysium
ple typ [un?] thickness . thickness
(pm] [um]
BF 2372, 27,0, - 2,40,
+107 " £1,19 : +0,03
2097, 23,0, 2,25,
SM +88 o s128 0,10
1929, ' 12,8, 1,21,
PM 69 +1,09 0,05
15794 14,2, ' 1,92,
YAV |
U 127 £0,52 £0,04

a, b, ¢ — wartosci $rednie. w kolumnach oznaczone tym samym indeksem dolnym nie roznia sig istotnie
pomigdzy soba przy p = 0,05;

a, b, ¢ — mean values in columns, marked by identical subscnpts do not sxgmﬁcantly vary from each other
provided p > 0.05. :

Proces uplastyczniania spowodowat zmniejszenie maksymalnej sity cigcia i pra-
cy. Wielko§¢ tych zmian zalezna byta od czasu uplastyczniania, szybkosci obrotow
bgbna masownicy i rodzaju migsnia (tab. 1 i 2). Niezaleznie od zastosowanej liczby
obrotow stwierdzono, ze migsien dwuglowy uda w poréwnaniu do pétbloniastego byt
mniej podatny na zmiany parametrow tekstury. Migsien potbloniasty (SM) wykazywat
wigksze zmiany tekstury do 6 godz. masowania, podczas gdy w mig$niu dwuglowym
uda (BF), sita ciecia i praca w najwigkszym stopniu zmienialy si¢ pomigdzy 6 a 12
godz. masowania. '
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Réwniez mieénie indyka wykazywaly zréZnicowana podatno$é na zmiany mak-
symalnej sity ciecia i pracy. Miesien piersiowy indyka uplastyczniany przy 5 obr./min
najwigksze zmiany sily maksymalnej i pracy wykazywat do 6 godz., natomiast w ze-
spole migsni udowych najwigksze zmiany obserwowano pomiedzy 4 a 8 godz. Zwigk-
szenie intensywnosci procesu do 20 obr./min spowodowato, ze w analizowanych prze-
dzialach czasu zmiany zachodzily szybciej. W przypadku mig$ni PM najwigksza dy-
namike¢ zmian obserwowano do 4 godz. procesu, za§ ZMU pomiedzy 2 a 8 godz. pro-
cesu. Jednoczesnie zaobserwowano, ze tak intensywne uplastycznianie migSnia PM
(powyzej 8 godz.) wywolywato wzrost maksymalnej sily cigcia i pracy, natomiast dla
ZMU nie powodowalo istotnych zmian badanych parametrow.

Stwierdzone w niniejszych badaniach réznice w podatnosci badanych migsni na
zmiany parametréw maksymalnej sily cigcia i pracy wywotanych uplastycznianiem
znajduja potwierdzenie w publikacjach Motycki i Bechtela [21], Shackelforda i wsp.,
[29] oraz Lachowicza i wsp. [16]. Badacze thumacza wystgpujace zalezno$ci réznicami
w twardosci, gumowatosci 1 spoisto$ci migéni. Stwierdzono, Ze migénie bardziej twar-
de bgda mniej podatne na proces uplastyczniania i beda wymagaty duzszego czasu lub
wigkszej intensywnosci tego procesu [15, 16].

Odmienna podatno$é na proces masowania mies$ni piersiowych i udowych indyka
moze wynika¢ z faktu, Ze réznia si¢ one zawartoscia tkanki tacznej [8, 14, 19, 30, 34]
oraz udzialem procentowym widkien biatych i czerwonych [7, 13]. Wigksza podatnosé
na proces masowania mi¢$ni drobiu w poréwnaniu z migs$niami wieprzowymi wynika
z faktu, Ze mig$nie drobiu charakteryzuja si¢ mniejsza $rednica widkien migéniowych
oraz ciefszym peri- i endomysium. Moze tez wiazaé si¢ z mniejsza zawarto$cia biatek
cytoszkieletowych w migsie drobiu [20], ktére w znacznym stopniu wplywaja na twar-
dos¢ migsa [25].

Wplyw czasu i szybkosci procesu uplastyczniania na zmiany wielkos$ci wycieku
cieplnego badanych migsni przedstawiono w tab. 4.1 5.

W probach niepoddanych procesowi masowania najwigkszym wyciekiem ciepl-
nym charakteryzowat sig zesp6t migsni udowych indyka (ZMU), podczas gdy migénie
wieprzowe wykazywaly posrednie wartosci wycieku cieplnego. Najmniejszy wyciek
cieplny stwierdzono w migs$niu piersiowym indyka (PM). Stwierdzone zaleznosci mo-
gly wynika¢ z réznic w pH, skladzie chemicznym badanych migéni czy ze zréznico-
wanego udziatu wiokien o metabolizmie glikolitycznym [2, 11,13, 34).

Proces uplastyczniania spowodowal istotne zmniejszenie wielko$ci Wyc1eku
cieplnego we wszystkich badanych miesniach (tab. 3 i 4). W migéniach wieprzowych
uplastycznianych przy 5 obr./min wyciek cieplny po 12 godz. zmniejszyt si¢ odpo-
wiednio o okoto 49% w BF i o okoto 48% w SM, a przy zastosowaniu 20 obr./min
odpowiednio o okoto 60% w BF i o okoto 52% w SM. W przypadku migsni indyczych
12-godz. proces uplastyczniania z szybko$cia 5 obr./min powodowal zmniejszenie
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wycieku cieplnego o okoto 53% w migéniu piersiowym i okoto 41% w zespole migéni
udowych, a w migsniach uplastycznianych z szybkos$cia 20 obr./min o okoto 46%
w obu migsniach, w poréwnaniu z préba kontrolng — niemasowana. :

Tabela.4

Wpiyw czasu masowania i liczby obrotéw bqbna masowmcy na w1elkosc wycieku cieplnego leSHl wie-

przowych
The effects of a massaging time and drum speeds on the thermal drip magnitude in pork muscles.

" Wiyciek cieplny [%] / Thermal drip [%]
‘Efektywny czas . L :
masowania [h] BF SM
Effectz;n;;;sagmg 5 obr./min 20 obr./min 5 obr./min 20 obr./min
| hme 5 rpm drum 20 rpm drum 5 rpm drum 20 rpm drum
speed . speed speed speed
0 27,2} 27,2} 25,12 25,12
+0,9 +0,9 +0,4 +0,4
1 2 2 3
- 2510, 2257 227} 20,7
+0,9 +0,5 +0,2 +0,2
4 238, 19,62 1833 1564
: +0,3 +0,4 +0,3 +0,6
6 21,6¢ 16,15 1547 1233
£0,2 +0,9 0,4 +0,2
g 183} 12,52 13,32 11
. +0,5 - 40,5 +0,4 +0,6
1 ‘o2 . 3,
. 139, 10,9 13,0 120,
+0,9 " 0,4 +0,2 +0,3

Oznaczenia jak w tab. 1./ Denotation as in Tab. 1.

Zmniejszenie iloéci wycieku cieplnego moze wynikaé z naruszenia struktury mig-
$ni, ekstrakcji biatek i tym samym lepszego wiazania solanki [26, 36]. Zaobserwowano
jednoczesnie, Ze zastosowanie 20 obr./min w przypadku migénia piersiowego indyka
i migénia wieprzowego potbloniastego uplastycznianych powyzej 8 godz. powodowato
wzrost wielko$ci wycieku cieplnego. Fakt ten Miiller [22] i Wajd21k {35] thlmacza
nadmiefnym uszkodzeniem struktury migsa w wyniku tzw. ;,przemasowania”, co
wplywa na zmniejszenie, lub w skra]nych przypadkach —'na utraceniu zdolnosm
blalek do quzanla solank1
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Wplyw czasu masowania i liczby obrotéw bebna masownicy na wielkos§é wycieku

cieplnego mieéni indyczych.

Tabela 5

The effects of a massaging time and drum speeds on the thermal drip magnitude in turkey muscles.

Efektywny czas Wyciek cieplny [%] / Thermal drip [%]
masowania [h] . PM - MU ‘
Effecut‘i';:;;sagmg 5 obr./min 20 obr /min 5 obr/min | _ 20 obr./min
5 rpm drum 20 rpm drum 5 rpm drum 20 rpm drum
speed speed - speed speed
0 23,0} 23,0 30,52 30,52
0,4 +0,5 +0,4 ©£0,5
) 19,7, 18,52 28,6, 28,1
0,5 £0,5 +0,8 +0,6
4 16,51 15,12 26,432 25,34
. +0,5 02" . +0,4 +0,5
s 14,1} 1,62 2483 21,94
+0,3 +0,5 +0,3 +0,3
g 12,2} 9,22 20,33 19,74
+0,4 +0,3 +0,4 +0,4
1 10,80 12,47 17,95 16,5 %
+0,4 +0,4 £0,5 +0,4.

Oznaczenia Jak w tab 1/ Denotation as in. Tab. 1.

Wnioski '

1.

Stw1erdzono ze badane miegsnie rdznily si¢ istotnie anahzowanym1 parametram1
tekstury i struktury.

Proces uplastyczniania powodowat spadek maksymalnej sity cigcia, pracy i wiel-
kosci wycieku cieplnego badanych migsni. Wielko$¢ i dynamika zmian analizo-
wanych parametréw zalezata od rodzaju miesnia, czasu i intensywnosci procesu
uplastyczniania. : :

Mniej podatne, a tym samym wymagajace dtuzszego czasu uplastyczniania byly:

= wérdd mieéni wieprzowych — miesien dwugltowy uda,

—  wérdd miegsni indyczych — zesp6t migéni udowych

Podczas uplastyczniania powyzej 8 godz., przy zastosowaniu 20 obr./min obser-
wowano zwigkszenie ilosci wyc1eku cieplnego i wzrost sity c1qc1a $wiadczace o
przemasowaniu: :
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—  migénia potbloniastego,
—  mig$nia piersiowego indyka.
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THE EFFECT OF MASSAGING ON CHANGES IN THE TEXTURE
- OF SELECTED POULTRY AND PORK MUSCLES

Summary

The effect of a massaging time (0, 2, 4, 6, 8 and 12 hours) and drum speeds (5 and 20 rpm) on the tex-
ture and thermal drip changes in selected pork and turkey muscles were studied. The massaging resulted in
a reduction of the maximum force, work ratio, and the thermal drip magnitude in the muscles.

The dynamics and magnitude of changes in parameters under analysis depended on the muscle type,
the drum speeds, and the massaging time. A comparison of the four massaged muscles proved that the SM
and PM muscles required a shorter massaging time than the ZMU and BF muscles.

1t was stated that if the muscles were too long massaged and/or a higher drum speed was applied, they
were over-massaged.

Key words: pork meat, turkey meat, texture, plastification.



