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S t r e s z c z e n i e

Zbadano wpływ zmiennego dodatku mięsa dzików o różnej masie (30 i 70 kg) do drobno rozdrobnio­
nych kiełbas z mięsa wołowego i wieprzowego, na zmiany parametrów tekstury i wielkość wycieku cieplne­
go otrzymanych wyrobów. Badanie tekstury przeprowadzono w aparacie Instron 1140 stosując test TPA.

Stwierdzono że, dodatek mięsa z młodych dzików (30 kg) do farszu wieprzowego powodował spadek 
twardości, sprężystości i gumowatości, a wzrost spoistości kiełbas, natomiast rosnący udział w farszu 
mięsa dzików o masie 70 kg nie powodował istotnych zmian wartości parametrów tekstury. Dodatek 
mięsa dzików, niezależnie od ich masy, do farszów wołowych powodował spadek twardości, sprężystości 
i gumowatości kiełbas. Większe zmiany parametrów tekstury stwierdzono w farszach z udziałem mięsa 
z młodych dzików niż z osobników starszych. Wzrost udziału mięsa dzików w kiełbasach powodował 
większy wyciek po obróbce cieplnej, przy czym wyciek ten był większy, gdy dodawano to mięso do 
farszu wieprzowego.

Słowa kluczowe: drobno rozdrobnione modelowe kiełbasy, mięso z dzików, tekstura.

Wprowadzenie

Mięso zwierząt łownych cieszy się uznaniem wśród konsumentów na całym 
świecie, zwłaszcza ostatnio, gdy nasiliło się zainteresowanie żywnością naturalną, 
uzyskiwaną bez dodatku substancji chemicznych i farmaceutycznych [2,9,19],  

Skład chemiczny dziczyzny różni się nieco od przeciętnej normy składu che­
micznego mięsa wieprzowego czy wołowego, co wynika z odmiennych warunków 
bytowania tych zwierząt [7, 12,13, 14, 16].
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W porównaniu z mięsem wieprzowym, mięso dzików charakteryzuje się niższą 
zawartością tłuszczu (ok. 7%), wyższą zawartością białka (17,1-24,5%) i wyższym  
udziałem kolagenu, wynoszącym wg różnych autorów od 7-10% w stosunku do za­
wartości białka [8, 11, 15, 16, 21].

Mięso drobne, uzyskane w trakcie rozbioru tuszy dzika może być wykorzystywa­
ne w praktyce przemysłowej do produkcji m.in. farszów kiełbas drobno rozdrobnio­
nych, gdyż według Dolaty [4] oraz Rywotyckiego i Dolaty [17], surowiec zawierający 
dużą ilość tkanki łącznej ma znaczny wpływ na tworzenie struktury i tekstury wypro­
dukowanego z niego farszu i wędlin.

Celem podjętych badań była próba zbadania wpływu dodatku mięsa dzików na 
właściwości technologiczne, parametry tekstury i właściwości reologiczne drobno 
rozdrobnionych kiełbas wyprodukowanych z mięsa wieprzowego i wołowego.

Materia! i metody badań

Surowcem do produkcji kiełbas było mięso wieprzowe i wołowe pochodzące 
z rozbioru łopatek zakupionych w Zakładzie Doświadczalno-Produkcyjnym Przemysłu 
Spożywczego Mas-AR oraz mięso z łopatek dzików w wieku ok. 1 roku oraz 4-5 lat 
i masie tuszy wychłodzonej odpowiednio ok. 30 i 70 kg, odstrzelonych w okresie je­
sienno-zimowym na terenie województwa zachodniopomorskiego (nadleśnictwo Ba­
nie). Do badań pobrano po 5 dzików z każdej grupy wagowej. Uzyskane z rozbioru 
mięso wszystkich stosowanych gatunków rozdrabniano w wilku laboratoryjnym, sto­
sując sita o średnicy oczek 3 mm. Rozdrobnione mięso peklowano solą peklującą 
w ilości 2,2% i przechowywano przez 24 h w chłodni w temp. 4°C.

Przygotowano farsze, w skład których wchodziło rozdrobnione mięso:
• wieprzowe i z dzików ( którym zastępowano mięso wieprzowe w ilości 25, 50, 75 

i 100%),
• wołowe i z dzików (którym zastępowano mięso wołowe w ilości 25, 50, 75 

i 100%).
Próbę kontrolną (0) stanowiły w obu przypadkach kiełbasy bez dodatku mięsa 

dzików. Mięso (3 kg) kutrowano z 20% dodatkiem lodu oraz 10% dodatkiem tłuszczu 
(w stosunku do masy mięsa), w kutrze typu FGC-E przy obrotach wału 1400/min oraz 
12 obr./min misy do momentu uzyskania przez farsz temp. 12°C. Przygotowany farsz 
pakowano w osłonki z folii kolagenowej o średnicy 20 mm i poddawano obróbce 
cieplnej w wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym wyrobu 68°C. Kiełbasy 
chłodzono bieżącą wodą do temp. około 12°C i składowano w warunkach chłodni­
czych przez 12 h.

Badanie tekstury prowadzono na modelowych kiełbasach, po ich doprowadzeniu
do temp. ok. 18°C. Z poszczególnych batonów usuwano folię i za pomocą noża elek­
trycznego Siemens Electronic M S 6 0 0 0  w ycin an o próby o w yso k o ści 2 0  ±  lm m .



WPŁYW DODATKU MiąSA DZIKÓW O RÓŻNEJ MASIE NA TEKSTURĘ DROBNO ROZDROBNIONYCH... 435

Teksturę określano przy użyciu aparatu Instron 1140, stosując test TPA (podwój­
nego ściskania), polegający na podwójnym ściśnięciu próby do 70% (14 mm ) jej po­
c z ą t k o w e j  w y s o k o ś c i  z a  pomocą metalowego trzpienia o średnicy 60 mm. Wykonano 
po 12-15 powtórzeń pomiarów każdej próby. Z uzyskanej krzywej siła-deformacja, 
obliczano parametry: twardość, spoistość, sprężystość i gumowatość [3].

Wyciek cieplny modelowych wyrobów wyliczano z różnicy mas po i przed ob­
róbką cieplną.

Wyniki i dyskusja

Wpływ dodatku mięsa dzików na teksturę modelowych kiełbas wyprodukowa­
nych z mięsa wieprzowego i wołowego był różny (tab. 1).

Analizując parametry tekstury kiełbas z mięsa wieprzowego wykazano, że zwięk­
szający się udział mięsa z dzików o masie 30 kg w farszu powodował nieznaczny spa­
dek twardości, sprężystości i gumowatości, a wzrost spoistości kiełbas. Największe 
zmiany twardości, w porównaniu z próbą kontrolną, zaobserwowano w wyrobach za­
wierających 75-100% mięsa dzików. Te ostatnie były o ok. 17% bardziej twarde 
i spoiste i o ok. 10% mniej sprężyste niż kiełbasy wyprodukowane tylko z mięsa wie­
przowego.

Odmienny przebieg zmian parametrów tekstury zaobserwowano w przypadku 
kiełbas wieprzowych wyprodukowanych przy różnym udziale mięsa z dzików o masie 
ok. 70 kg (tab. 1). Stwierdzono, że dodatek mięsa dzików nie powodował istotnych 
zmian badanych parametrów tekstury modelowych kiełbas. Jedynie w przypadku spo­
istości zaobserwowano pewien, jej wzrost w miarę zwiększania udziału mięsa dzików 
w składzie kiełbas, aczkolwiek i w tym przypadku wzrost ten nie był statystycznie 
istotny.

Z w iększający się dodatek mięsa dzików w farszu z mięsa wołowego, niezależnie 
od ich masy, powodował spadek twardości, sprężystości i gumowatości modelowych 
kiełbas w porównaniu z próbą kontrolną (tab. 1). Większe zmiany parametrów tekstury 
stwierdzono w farszach z udziałem mięsa z młodych dzików, o masie 30 kg (ok. 43% 
spadek twardości i gumowatości) niż z osobników starszych (odpowiednio 27 i 29%). 
Zauważono również, że dodatek mięsa z dzików o masie 30 kg spowodował nieznacz­
ny wzrost, a dodatek mięsa z dzików o masie 70 kg -  spadek spoistości modelowych 
kiełbas.

Odmienny wpływ udziału mięsa z dzików na teksturę kiełbas z mięsa wieprzo­
wego i wołowego wynika prawdopodobnie z różnej budowy histologicznej badanych 
rodzajów mięsa. Zmniejszenie się twardości i gumowatości w modelowych kiełbasach 
wyprodukowanych z mięsa wołowego w miarę wzrostu udziału mięsa z dzików obu 
grup wagowych, mogło być spowodowane tym, że mięso dzików charakteryzuje się 
mniejszą powierzchnią włókien, mniejszą grubością tkanki łącznej oraz większą
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ilością tłuszczu śródmiąśniowego w porównaniu z mięsem wołowym [6, 7, 10, 21]. 
Potwierdza to omówiony wcześniej fakt, że dodatek mięsa z dzików o mniejszej masie 
(w wieku ok. 1 roku), powodował większe zmiany tekstury niż dodatek mięsa z dzi­
ków starszych, a jak wynika z piśmiennictwa, zwierzęta starsze charakteryzują się 
większą średnicą włókien mięśniowych i grubością tkanki łącznej [6, 18].

W podobny sposób można tłumaczyć zmniejszenie się parametrów tekstury kiełbas 
wieprzowych, w miarę wzrostu dodatku mięsa z dzików o masie 30 kg. Przyczyną braku 
istotnych zmian parametrów tekstury w kiełbasach wieprzowych z dodatkiem mięsa z 
dzików o masie 70 kg mogło być wprowadzenie do farszu, wraz z mięsem dzików, 
większej ilości tkanki łącznej, powodującej wzrost twardości i gumowatości kiełbas. Z 
drugiej strony obecność w mięsie wieprzowym większej ilości tłuszczu śródmięśniowe- 
go, w  porównaniu z jego zawartością w mięsie dzików [7, 8, 20, 21], spowodowało 
zmniejszenie się obu parametrów tekstury, równoważąc tym samym wpływ tkanki łącz­
nej. Potwierdzają to badania Rywotyckiego i Dolaty [17] oraz Dolaty [4], którzy wyka­
zali, że oba te czynniki w istotny sposób wpływają na teksturę kiełbas.

Tabe l a  2

Wyciek cieplny z modelowych kiełbas z mięsa wieprzowego i wołowego z różnym udziałem mięsa 
z dzików.
Thermal Drip Level [%] in finely ground model pork and beef sausages with varying amounts of wild 
boar meet.

Wyciek cieplny [%] / Thermal drip [%]

Dodatek mięsa 
dzików [%]

Kiełbasy z mięsa wieprzowego 
Pork sausages

Kiełbasy z mięsa wołowego 
Beef sausages

Wild boar meat Odyńce o masie Odyńce o masie Odyńce o masie Odyńce o masie
addition [%] Wild boar weight Wild boar weight Wild boar weight Wild boar weight

carcass carcass carcass carcass
30 ± 3 kg 70 ± 3 kg 30 ± 3 kg 70 ± 3 kg

0 12,51±2,04 f 12,51±2,04° 20,03±1,41 2 20,03±1,41 j

25 12,80±1,56“ 14,08±0,72“ 18,03*1,09“ 20,15*1,13"

50 15,24±0,90* 15,60±1,27° 19,15±0,92 “ 20,71±0,88 2

75 15,75±0,89 * 20,20±1,04* 18,95±0,98 f 21,42±l>ll“

100 16,81±1,17* 23,35±1,34 2 18,81±1,17 j 23,35*1,00“

Oznaczenia jak w tab. 1 / Denotation as in Tab. 1
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w  tab. 2. przedstawiono średnie wycieki cieplne dwóch wariantów kiełbas drob­
no rozdrobnionych, charakteryzujących się różnym udziałem mięsa z dzików (o masie 
30 i 70 kg), mięsa wieprzowego oraz mięsa wołowego. Stwierdzono, że wyższym wy­
ciekiem cieplnym (o ok. 38%) w porównaniu z wędlinami z mięsa wieprzowego, cha­
rakteryzowały się kiełbasy z mięsa wołowego. Dodatek mięsa z dzików powodował 
zwiększenie ilości wycieku cieplnego modelowych kiełbas, przy czym wzrost ten był 
większy, gdy dodawano mięso z dzików do farszu wieprzowego. W przypadku kiełbas 
z mięsa wołowego nie zaobserwowano zmian w ilości wycieku cieplnego wraz ze 
zwiększaniem udziału mięsa z młodych dzików w farszu, a dodatek mięsa z dzików o 
masie ok.70 kg powodował jedynie jego nieznaczny wzrost.

Prawdopodobnie przyczyną zwiększającego się wycieku cieplnego wraz ze wzra­
stającym dodatkiem mięsa dzików, zwłaszcza w przypadku mięsa z dorosłych odyń- 
ców, mogło być wprowadzenie większej ilości kolagenu nierozpuszczalnego, a jak 
wynika z piśmiennictwa [1, 5], w miarę wzrostu zawartości tkanki łącznej w farszu 
zwiększa się wyciek cieplny i pogarsza związanie wody.

Wnioski

1. W przypadku modelowych kiełbas wyprodukowanych z mięsa wołowego, zaob­
serwowano spadek twardości, sprężystości i gumowatości a wzrost spoistości nie­
zależnie od rodzaju dodawanego mięsa z dzików.

2. Dodatek mięsa z dzików o masie 30 kg do farszów z mięsa wieprzowego powo­
dował spadek twardości, sprężystości i gumowatości, a wzrost spoistości kiełbas

3. Wzrost udziału mięsa z dzików w obu wariantach kiełbas, powodował większy 
wyciek po obróbce cieplnej, szczególnie w kiełbasach z mięsa wieprzowego.
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EFFECTS OF WILD BOARS MEAT ADDITIONS HAVING DIFFERENT WEIGHTS 
ON THE TEXTURE OF FINELY GROUND MODEL PORK AND BEEF SAUSAGES

S u m m a r y

The effects of wild boar meat additions on the texture and thermal drip of finely ground model pork 
and b eef meat products showing different contents o f  pork and b eef meat were studied. The texture pa­
rameters were analyzed in an Instron 1140 apparatus and using a TPA test. The increasing content of 
young wild boar meat (boars weighing 30 kg) resulted in a reduction of hardness, springiness, chewiness, 
and in the cohesiveness growth of model pork meat products. At the same time, the increasing content of 
meat produced of 70 kg heavy wild boars caused no significant differences in textural parameters, Simul­
taneously, this increasing wild boar meat content resulted in a reduction of hardness, springiness, and 
chewiness of beef sausages, irrespective of the type of wild boar meat addition. Generally, it also resulted 
in a higher thermal drip in both the pork and beef sausages.

Key words: finely ground model sausages, wild boars meat, texture.


