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Wstep

Surowcem wykorzystywanym do badan w pierwszym
okresie trwania projektu byta wotowina dostepna na pol-
skim rynku. Powszechnie znany jest fakt, iz jako$¢ wotowi-
ny w znacznym stopniu zalezna jest od rasy bydta, z ktére-
go pochodzi, wieku, ptci, elementu tuszy oraz stopnia doj-
rzatosci. Wiekszo$¢ z tych cech i danych, wykazuje duze
zréznicowanie w wotowinie rynkowej. Gtéwnym celem
badan byto dokonanie oceny miesa dostepnego na rynk
i w pdzniejszym etapie poréwnanie go z wotowing wyp
dukowang w ramach realizowanego projektu. Dobra
jomos¢ jakosSci dostepnej wotowiny pozwoli réwnigs
zdiagnozowanie przyczyn gtéwnych problemoéw i podj

lub ograniczenia, co doprowadzi do poprawy
towiny w Polsce. Istotny wplyw na jako$ ’

rowniez dobér metody i parametréw obrgbkicieplnej, co
byto kolejnym celem badan. ®

Charakterystyka tuszy wotowej

W ramach charakterystyki tuszy w
wlasciwosci réoznych miesni. Materiatem badawczym byty
tusze buhajow poddanych ub i i wychtadzaniu metoda
tradycyjna, z ktérych wydzielono ie$ni. Badaniami obje-

to 11 miesni ¢wierctuszy tylnej oraz 8 miesni ¢wierctuszy
przedniej. Ocene prowaa mies$niach $wiezych oraz
zapakowanych proéznj »~przechowywanych do 14 dni

w temp. 1°C. W trakcie badan okreslano warto$¢ pH, para-
metry barwy, wyci dny, wyciek cieplny, wartos¢ sity
ciecia, wykonan oraz ocene organoleptyczna.

Wyselekcjo o badan mie$nie charakteryzowaty sie
prawidtoty artosciami pH na poziomie 5,4-5,8, typo-
wymi dlg nie obarczonego wadami jako$ciowymi.
Wyciek dny i cieplny réznit sie w zaleznosci od czasu

przecho ia i rodzaju miesnia. Do mie$ni o najnizszym
wycke obodnym nalezaty: grupa prostownikéw, dwu-
glowy ugdsy podgrzebieniowy i czworoboczny; najwyzszym

egnisty, przywodziciel uda oraz poétbloniasty.

D

Wysoki wyci as obradbki cieplnej, odnotowano z mie-
$ni: potbtoniastego, obszernego bocznego, przywodziciela
uda, poi§ci 's@ego, posladkowego sredniego i nadgrze-
bienigwegos. niski za§ grupy prostownikéw, najdiuzszego

@Q

grzbi apinacza powiezi i podgrzebieniowego. Wyniki
profilowej~analizy tekstury, przeprowadzonej testem po-

woj $ciskania, oraz maksymalnej sity ciecia, réznity
si poszczegolnych prébek. Do mie$ni cechujacych sie

dziciel uda i najdtuzszy grzbietu odcinka piersiowego,

jtwardsze za$, byly miesnie: obszerny boczny, smukty,
dwugtowy uda. Najmniejsza wartos$¢ sity ciecia, 7 dni post
ortem, zaobserwowano dla mies$nia ledZzwiowego wiek-
szego (34,43 N), natomiast po 14-dniowym okresie doj-
rzewania, najmniejsza oporno$cia mechaniczna odznaczat
sie miesien poétbtoniasty (28,26 N). Wartosc¢ sity ciecia pro-
bek uzyskanych z tego mie$nia, obnizylta sie az o 15N, przy
$redniej poprawie krucho$ci wszystkich mie$ni wynoszacej
ok. 8N. Najlepiej oceniong organoleptycznie krucho$cia
zaréwno po 7 dniach, jak i 14 dniach post mortem, charak-
teryzowat sie miesien ledzwiowy wiekszy. W ocenie orga-
noleptycznej najnizszg note pod wzgledem kruchosci po
7 dniach od uboju, uzyskat miesien obszerny boczny, nato-
miast po 14 dniach, miesien pétsciegnisty.

@ najtepsza kruchos$cia, nalezaty: ledzwiowy wigkszy, przy-

Obrodbka kulinarna wotowiny

Przeprowadzono obrdbke kulinarng wotowiny (rostbef,
ligawa) r6znymi metodami, takimi jak: smazenie, gotowa-
nie, pieczenie, grillowanie i duszenie z wykorzystaniem
tradycyjnych urzadzen gastronomicznych (patelnia elek-
tryczna, kombiwar, piekarnik, grill elektryczny), poddajac
produkty ocenie organoleptycznej. Wykorzystano réwniez
urzadzenie do obrébki mechanicznej miesa, przed obrébka
kulinarng - tzw. steaker. Podsumowujgc przeprowadzone
badania, stosowanie temperatury 180°C przy pieczeniu
rostbefu i 190°C przy pieczeniu ligawy moze by¢ zalecane.
Nalezy jednak liczy¢ sie ze znacznymi ubytkami masy.
Znaczne ubytki masy wystapity réwniez podczas gotowa-
nia. Mniejszymi stratami charakteryzowata sie natomiast
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wotowina poddana procesowi duszenia. Kombinowana
metoda obrébki w kombiwarze, nie przyniosta oczekiwa-
nych rezultatow. Wydajno$¢ procesu byta niska, a uzyskane
efekty organoleptyczne nie spetnity oczekiwan. Po prze-
prowadzeniu wstepnych proéb, do grillowania wybrano
dwie temperatury: 200°C i 240°C. Cze$¢ stekéw poddano
obroébce na steakerze, za$ pozostate grillowano bezposred-
nio po wycieciu. Wyliczono wydajno$¢ obroébki cieplnej
i wykonano ocene organoleptyczng, w skali 9 punktowe;.
Stwierdzono, iz przedtuzenie czasu grillowania znaczaco
zwieksza straty podczas obrébki, podobny efekt uzyskano
po podwyzszeniu temperatury i zastosowaniu steakera.
Analizujac parametry oceny organoleptycznej, stwierdzono
natomiast, Ze lepszym surowcem na steki jest rostbef, naj-
wyzej oceniony przy zastosowaniu temperatur 240°C
i czasie 4 min. po obrdébce wstepnej na steakerze.

W kolejnym etapie podjeto badania, ktérych celem byto
poréwnanie wybranych cech jako$ciowych stekéw woto-
wych z rostbefu i ligawy, poddanych grillowaniu w réznym
czasie, do uzyskania zréznicowanego stopnia wysmazenia.
Badane miesnie pochodzity z mtodego bydta ras miesnych,
dostepnego na rynku, dobrze nadajacego sie do obrobki
kulinarnej. Mie$nie 48h post mortem, pakowano prézniowo
i poddawano dojrzewaniu w temp. 7°C przez 14 dni. Sto-
pien wysmazenia, réznicowany czasem obroébki cieplnej,
oraz rodzaj uzytego mie$nia, wptywaja na jako$¢ badanych
stekéw wotowych. Nizsza wydajnoscia charakteryzuja sie
steki o wiekszym stopniu wysmazenia. Steki $rednio wy-
smazone i wysmazone z obu mies$ni, sg istotnie jasniejsze

leptyczna wykazuje, Ze najbardziej pozadane przez pol
skiego konsumenta sa steki $rednio wysmazone. N

miast, w zalezno$ci od mieénia uzytego do produ@;cg'

na powierzchni przekroju od pozostatych. Ocena organo-é Na

kow, odnotowuje sie istotne réznice w maksymal i
ciecia. Lepsza kruchoscia cechuja sie steki z rostbefu.

Stopien dojrzatosci wotowiny

wane w réznych warunkach i wykaz ' iejednakowy sto-
pien dojrzatosci. Istotng role w oce ?"5 jakosci miesa
odgrywa réwniez element tuszy, 7kt ego ono pochodzi
oraz metoda zastosowanej obrgbki cieplnej. Dlatego prze-
prowadzono badania, majacedfa cely dobdér metod i para-
metréw obrobki cieplnej w piec nwekcyjno-parowym,

7.

dla rostbefu i ligawy o rgzaym stopniu dojrzatosci. Do ba-
dan wykorzystano mie;én ego bydta krzyzéwek mie-
snych, ktoére dzielon e czeSci. Jedng poddawano
obrébce cieplnej 72k post™mortem, za$ druga po 14 dnio-
wym dojrzewaniy,/w, epakowaniu prézniowym w warun-
kach chtodniczych: ’@ wstepnych prébach, obejmujacych
trzy metody 0 ieplnej wotowiny w piecu konwek-
cyjno-parewymw zakresie temperatur 100°C - 250°C, do
badan zasto oﬁw O:

’ wekcyjne - obrébka w suchym powietrzu

. Piecze
w tem e 180°C;

N

Wydajnos¢ procesu, zaré6wno w miesie $wiezym jak i doj-
rzewajacym, niezaleznie od zastosowanej metody obrobki,
byta wyzsza o ok. 6% dla rostbefu, anizeli dla lig Byto

to powiagzane z mniejszg, o ok. 10% kurczliwosci fu.
Analizujac wyniki w zalezno$ci od zastosow tody
obroébki cieplnej, stwierdzono, jedynie nieznaczn 7573
iow parze.

$¢ proce-
u do miesa
le./Zastosowanie

wydajno$¢ i mniejsza kurczliwosé¢ przy go
Zastosowane dojrzewanie podwyzszy}o aj
s6w obradbki cieplnej o ok. 3 - 5% w
Swiezego, najwiecej w pieczonym r
dojrzewania poprawito cechy jak cenianego mie-
sa, poddanego obu rodzajom obrdbk 'nej. Zastosowana
metoda obrébki cieplnej nie wptynetajednak tak samo na
oba surowce. Dojrzewanie ynelg/bardzo korzystnie na
rostbef poddany pieczeni i€ pozadalno$¢ ogodlna
wzrosta o 1,4 pkt, kruc G5 t., a sita ciecia obnizyta
sie o 18,2N. Tak znac awy cech jako$ciowych nie
odnotowano w r e poddanym gotowaniu w parze.
Oceniajac ligawe po ojrzewaniu, stwierdzono nato-
miast, znacznie 7573 _poprawe ocenianych parametrow
po gotowaniu, anizel} %pieczeniu. Biorac pod uwage uzy-
skane wyniki zaleci¢ pieczenie konwekcyjne w su-
chym powi%piecu konwekcyjno-parowym, w tem-
80°C surowca nie poddanego dojrzewaniu,
dniowym dojrzewaniu, pieczenie konwek-
nych warunkach rostbefu i gotowanie ligawy
emperaturze 100°C.

wina kulinarna Limousin

nku funkcjonuje pojecie mtodej wotowiny kulinarnej,
chodzacej z mieszancéw miesnych. Trudne jednak jest
ustalenia, jakich ras uzyto do krzyzowania i jakie byto
postepowanie poubojowe z tusza i miesem. Surowiec taki,
poddano ocenie i poréwnaniu z dojrzewajaca wotowing
miesnej rasy Limousin, specjalnie przygotowang i zalecang
jako mieso kulinarne. Badania obejmowaly produkcje
i ocene stekdw oraz pieczeni. Wykazano lepsza przydat-
nos¢ miesa z tusz bydla rasy Limousin do celéw kulinar-
nych, co wyrazato sie na og6t wyzszymi notami uzyskanymi
w ocenie organoleptycznej. Wyroby z dojrzewajacego mie-
sa, pozyskanego z tusz bydta rasy Limousin, charakteryzo-
waty sie jednolita jakoScig, natomiast steki i pieczenie, wy-
produkowane z miesa pochodzacego z tusz mieszancow
miesnych, wykazywaty duzo wieksza zmienno$é. Swiadczy
to o silnej potrzebie standaryzacji produktu. Aby to uzy-
ska¢, nalezy dazy¢ do pelnej identyfikacji i selekcji zwie-
rzat, z ktérych mieso sprzedaje sie jako wotowine do wyko-
rzystania kulinarnego, a nie jak jest obecnie w praktyce,
gtéwnie z powodu wieku, jako kryterium selekcji. Drugim
elementem, jest wypracowanie i stosowanie metod doj-
rzewania poubojowego, gwarantujagcym spetnienie stan-
dardéw jakosci i oczekiwan konsumentdéw.
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