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Streszczenie

Zbadano wplyw zmiennego dodatku migsa dzikéw o réznej masie (30 i 70 kg) do drobno rozdrobnio-
nych kietbas z migsa wolowego i wieprzowego, na zmiany parametréw tekstury i wielko$é wycieku cieplne-
€0 otrzymanych wyrobow. Badanie tekstury przeprowadzono w aparacie Instron 1140 stosujac test TPA.

Stwierdzono Ze, dodatek mi¢sa z mtodych dzikéw (30 kg) do farszu wieprzowego powodowat spadek
twardo$ci, sprezystoéci i gumowatoéei, a wzrost spoistosci kielbas, natomiast rosnacy udzial w farszu
mig¢sa dzikéw o masie 70 kg nie powodowal istotnych zmian warto$ci parametréw tekstury. Dodatek
miesa dzikoéw, niezaleznie od ich masy, do farszéw wolowych powodowat spadek twardosci, sprezystoscei
i gumowato$ci kielbas. Wigksze zmiany parametréw tekstury stwierdzono w farszach z udzialem miesa
z mtodych dzikéw niz z osobnikéw starszych. Wzrost udziatu miesa dzikéw w kietbasach powodowat

wigkszy wyciek po obrébce meplnej, przy czym wyciek ten byl wiekszy, gdy dodawano to migso do
farszu wieprzowego.

Slowa kluczowe: drobno rozdrobnione modelowe kietbasy, migso z dzikéw, tekstura.

Wprowadzenie

Migso zwierzat ownych cieszy sie uznaniem wéréd konsumentéw na catym
Swiecie, zwlaszcza ostatnio, gdy nasilito sig zainteresowanie zywnoscia naturalna,
uzyskiwang bez dodatku substancji chemicznych i farmaceutycznych [2, 9, 19].

Sklad chemiczny dziczyzny rézni si¢ nieco od przecietnej normy skladu che-
micznego migsa wieprzowego czy wolowego, co wynika z odmiennych warunkéw
bytowania tych zwierzat [7, 12, 13, 14, 16].
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W poréwnaniu z migsem wieprzowym, migso dzikéw charakteryzuje sig nizsza
zawartoscia thuszczu (ok. 7%), wyzsza zawarto$cia biatka (17,1-24,5%) 1 wyzZszym
udziatem kolagenu, wynoszacym wg roéznych autoréw od 7-10% w stosunku do za-
wartosci biatka [8, 11, 15, 16, 21].

Mieso drobne, uzyskane w trakcie rozbioru tuszy dzika moze by¢ wykorzystywa-
ne w praktyce przemystowej do produkcji m.in. farszéw kielbas drobno rozdrobnio-
nych, gdyz wedtug Dolaty [4] oraz Rywotyckiego i Dolaty [17], surowiec zawierajacy
duzg iloé¢ tkanki tacznej ma znaczny wplyw na tworzenie struktury i tekstury Wypro-
dukowanego z niego farszu i wedlin.

Celem podjetych badan byta préba zbadania wplywu dodatku migsa dzikow na
wilasciwosci technologiczne, parametry tekstury i wilasciwoéci reologiczne drobno
rozdrobnionych kietbas wyprodukowanych z migsa wieprzowego i wotowego.

Material i metody badan

Surowcem do produkcji kietbas bylo migso wieprzowe i wolowe pochodzace
z rozbioru topatek zakupionych w Zaktadzie Doswiadczalno-Produkeyjnym Przemystu
Spozywczego Mas-AR oraz migso z topatek dzikéw w wieku ok. 1 roku oraz 4-5 lat
i masie tuszy wychtodzonej odpowiednio ok. 30 i 70 kg, odstrzelonych w okresie je-
sienno-zimowym na terenie wojew6dztwa zachodniopomorskiego. (nadlenictwo Ba-
nie). Do badan pobrano po 5 dzikéw z kazdej grupy wagowej. Uzyskane z rozbioru
migso wszystkich stosowanych gatunkéw rozdrabniano w wilku laboratoryjnym, sto-
sujac sita o $rednicy oczek 3 mm. Rozdrobnione migso peklowano sola peklujaca
w ilo$ci 2,2% i przechowywano przez 24 h w chtodni w temp. 4°C.

Przygotowano farsze, w sktad ktdrych wchodzito rozdrobnione migso:

e wieprzowe i z dzikéw ( ktérym zastgpowano migso wieprzowe w ilosci 25, 50, 75

1 100%),

e wolowe i z dzikow (ktérym zastgpowano migso wolowe w ilodci 25, 50, 75

1 100%).

Probe kontrolna (0) stanowily w obu przypadkach kietbasy bez dodatku migsa
dzikéw. Mieso (3 kg) kutrowano z 20% dodatkiem lodu oraz 10% dodatkiem thuszezu
(w stosunku do masy migsa), w kutrze typu FGC-E przy obrotach watu 1400/min oraz
12 obr./min misy do momentu uzyskania przez farsz temp. 12°C. Przygotowany farsz
pakowano w ostonki z folii kolagenowej o érednicy 20 mm i poddawano obrdbce
cieplnej w wodzie do uzyskania w centrum geometrycznym wyrobu 68°C. Kietbasy
chtodzono biezaca woda do temp. okoto 12°C i skladowano w warunkach chiodni-
czych przez 12 h. e

Badanie tekstury prowadzono na modelowych kielbasach, po ich doprowadzeniu
do temp. ok. 18°C. Z poszczegllnych batonéw usuwano foli¢ i za pomoca noza elek-
trycznego Siemens Electronic MSGOOO wycinano préby o‘wysokoéci 20 + 1n;1rn.
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Teksturg okreslano przy uzyciu aparatu Instron 1140, stosujac test TPA (podwoj-
nego $ciskania), polegajacy na podwéjnym scisnieciu proby do 70% (14 mm) jej po-
oZaliowej Wysokosei za pomoca metalowego trzpienia o $rednicy 60 mm. Wykonano
po 12-15 powtorzen pomiaréw kazdej proby. Z uzyskanej krzywej sita-deformacia,
obliczano parametry: twardo$¢, spoistosé, sprezysto$é i gumowatos¢ [3].

Wyciek cieplny modelowych wyrobéw wyliczano z réznicy mas po i przed ob-
robka cieplna.

Wyniki i dyskusja

Wplyw dodatku migsa dzikéw na teksture modelowych kietbas wyprodukowa-
nych z migsa wieprzowego i wotowego byt rézny (tab. 1).

Analizujac parametry tekstury kielbas z migsa wieprzowego wykazano, ze zwigk-
szajacy si¢ udziat migsa z dzikow o masie 30 kg w farszu powodowat nieznaczny spa-
dek twardosci, sprezysto$el 1 gumowato$ci, a wzrost spoistosci kietbas. Najwigksze
zmiany twardo$ci, w poréwnaniu z proba kontrolng, zaobserwowano w wyrobach za-
wierajacych 75-100% migsa dzikéw. Te ostatnie byly o ok. 17% bardziej twarde
ispoiste i o ok. 10% mniej sprezyste niz kietbasy wyprodukowane tylko z migsa wie-
przowego. :

Odmienny przebieg zmian parametrow tekstury zaobserwowano w przypadku
kietbas wieprzowych wyprodukowanych przy réZznym udziale migsa z dzikéw o masie
ok. 70 kg (tab. 1). Stwierdzono, ze dodatek miesa dzikéw nie powodowat istétnych
zmian badanych parametréw tekstury modelowych kiefbas. Jedynie w przypadku spo-
istosci zaobserwowano pewien. jej wzrost w miarg zwigkszania udziatu migsa dzikow
w skladzie kietbas, aczkolwiek i w tym przypadku wzrost ten nie byt statystycznie
istotny.

Zwigkszajacy si¢ dodatek migsa dzikéw w farszu z miesa wolowego, niezaleznie
od ich masy, powodowat spadek twardosci, sprezystosci i gumowato$ci modelowych
kietbas w poréwnaniu z proba kontrolna (tab. 1). Wigksze zmiany parametréw tekstury
stwierdzono w farszach z udziatem migsa z modych dzikéw, o masie 30 kg (ok. 43%
spadek twardosci i gumowatosci) niz z osobnikow starszych (odpowiednio 27 i 29%).
Zauwazono rowniez, ze dodatek migsa z dzikéw o masie 30 kg spowodowat nieznacz-
ny wzrost, a dodatek migsa z dzikéw o masie 70 kg — spadek spoistos$ci modelowych
kietbas. :

Odmienny wptyw udzialu migsa z dzikoéw na teksture kielbas z migsa wieprzo-
wego i wolowego wynika prawdopodobnie z réznej budowy histologicznej badanych
rodzajow migsa. Zmniejszenie si¢ twardosci i gumowato$ci w modelowych kietbasach
wyprodukowanych z migsa wolowego w miarg wzrostu udziatu migsa z dzikéw obu
grup wagowych, mogto by¢ spowodowane tym, ze migso dzikow charakteryzuje sie¢
mniejsza powierzchnia wildkien, mniejsza gruboscia tkanki lacznej oraz wigksza
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iloscia ttuszczu $rodmig$niowego w pordwnaniu z migsem wotowym [6, 7, 10, 21].
Potwierdza to omOwiony wczesniej fakt, ze dodatek migsa z dzikéw o mniejszej masie
(w wieku ok. 1 roku), powodowal wigksze zmiany tekstury niz dodatek miegsa z dzi-
kow starszych, a jak wynika z piSmiennictwa, zwierzgta starsze charakteryzuja sie
wigksza $rednica widkien migsniowych i grubos$cia tkanki tacznej [6, 18].

W podobny sposoéb mozna thumaczy¢ zmniejszenie si¢ parametréw tekstury kietbas
wieprzowych, w miare wzrostu dodatku miesa z dzikéw o masie 30 kg. Przyczyna braku
istotnych zmian parametréw tekstury w kietbasach wieprzowych z dodatkiem migsa z
dzikéw o masie 70 kg moglo by¢ wprowadzenie do farszu, wraz z migsem dzikow,
wigkszej ilosci tkanki tacznej, powodujacej wzrost twardosci i gumowatosci kielbas. Z
drugiej strony obecnos¢ w migsie wieprzowym wigkszej ilosci thuszczu §rddmiesniowe-
g0, W pordwnaniu z jego zawartoScia w migsie dzikow [7, 8, 20, 21], spowodowato
zmniejszenie si¢ obu parametrow tekstury, rOwnowazac tym samym wplyw tkanki lacz-
nej. Potwierdzaja to badania Rywotyckiego i Dolaty [17] oraz Dolaty [4], ktérzy wyka-
zali, Ze oba te czynniki w istotny sposob wplywaja na teksture kietbas.

Tabela 2

Wyciek cieplny z modelowych kietbas z migsa wieprzowego i wolowego z réznym udzialem miesa
z dzikéw.

Thermal Drip Level [%] in finely ground model pork and beef sausages with varying amounts of wild
boar meet.

Wyciek cieplny [%] / Thermal drip [%)]
Dodatek mi Kietbasy z migsa wieprzowego Kietbasy z migsa wo}owégo
gzﬁczw?f]sa Pork sausages Beef sausages
Wild boar meat | Odyfice o masie Odyrice o masie | Odyfice o masie Odynce o masie
addition [%] Wild boar weight Wild boar weight | Wild boar weight Wild boar weight
carcass carcass carcass carcass
30+3kg 70+3kg 30+3kg 70+ 3kg
0 12,512,04 ¢ 12,512,04 ¢ 20,031,415 20,031,415
25 12,801,56 | 14,080,72 | 18,03£1,09 20,15£1,13
50 15,24+0,90 15,60£1,27 19,15+0,92 20,710,885
75 15,75+0,89 7 20.20+1,04° 18.95+0,98 ¢ 21424111
100 16,811,17° 23,351,34 18,81x1,17] 23,351,005

Oznaczenia jak w tab. 1/ Denotation as in Tab. 1
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W tab. 2. przedstawiono srednic wycieki cieplne dwoch wariantow kietbas drob-
no rozdrobnionych, charakteryzujacych sig réznym udziatem migsa z dzikoéw (o masie
30 i 70 kg), migsa wieprzowego oraz miesa wotowego. Stwierdzono, ze wyzszym wy-
ciekiem cieplnym (o ok. 38%) w poréwnaniu z wedlinami z migsa wieprzowego, cha-
rakteryzowatly si¢ kietbasy z migsa wotowego. Dodatek migsa z dzikéw powodowat
zwigkszenie ilo§ci wycieku cieplnego modelowych kielbas, przy czym wzrost ten byt
wigkszy, gdy dodawano migso z dzikéw do farszu wieprzowego. W przypadku kietbas
Z migsa woldwego' nie zaobserwowano zmian w ilosci wycieku cieplnego wraz ze -
zwigkszaniem udzialu migsa z mtodych dzikéw w farszu, a dodatek migsa z dzikdéw o
masie ok.70 kg powodowat jedynie jego nieznaczny wzrost.

- Prawdopodobnie przyczyna zwigkszajacego sig¢ wycieku cieplnego wraz ze wzra-
stajacym dodatkiem migsa dzikéw, zwlaszcza w przypadku miesa z dorostych odyn-
cow, moglo by¢ wprowadzenie wigkszej iloSci kolagenu nierozpuszczalnego, a jak
wynika z piSmiennictwa [1, 5], w miare wzrostu zawarto$ci tkanki tacznej w farszu
zwigksza sig¢ wyciek cieplny i pogarsza zwiazanie wody.

Whioski

1. W przypadku modelowych kietbas wyprodukowanych z migsa wotowego, zaob-
serwowano spadek twardosci, sprezystosci i gumowatos$ci a wzrost spoistosci nie-
zaleznie od rodzaju dodawanego miesa z dzikow.

2. Dodatek migsa z dzikdéw o masie 30 kg do farszéw z migsa wieprzowego powo-
dowal spadek twardosci, sprezystosci i gumowatosci, a wzrost spoistosci kietbas

3. Wzrost udziatu migsa z dzikéw w obu wariantach kielbas, powodowal wigkszy
wyciek po obrobee cieplnej, szczegdlnie w kietbasach z migsa 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

Summary

The effects of wild boar meat additions on the texture; and thermal drip of finely ground model pork
and beef meat produets showing different contents of pork and beef 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, irrespecti{/e 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.



