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Zawarto$¢ podstawowych skladnikéw chemicznych
w miesniach topatki i karkéwki wieprzowej w zaleznos$ci od rodzaju obroébki cieplnej

Streszczenie

Celem pracy byto zbadanie wplywu rodzaju obrébki cieplnej (smazenie, pieczenie, gotowanie) na zawartosé¢
biatka, ttuszczu, wody w miesniach karkowki i topatki wieprzowej. W przypadku miesnia karkéwki poddanego
obrdbce cieplnej (niezaleznie od jej rodzaju) zaobserwowano, Ze procentowe zawartosci wody i biatka zmniej-
szaty sie w poréwnaniu do ilosci tych sktadnikéw oznaczonych w miesie surowym. Procentowa zawartos¢ ttusz-
czu w karkéwce wzrastata podczas wszystkich proceséw cieplnych. Najprawdopodobniej byto to spowodowane
zmniejszajqcq sie objetosciq tkanki miesniowej. Biorgc pod uwage zawartos¢ podstawowych sktadnikéw che-
micznych w miesniu topatki nalezy stwierdzic, ze jedynie podczas gotowania zwieksza sie procentowa zawartos¢
ttuszczu, a nieznacznie zmniejsza ilos¢ wody i biatka. Natomiast w miesniu tym poddanym smazeniu i pieczeniu,
w poréwnaniu do miesa surowego, nhie stwierdzono réznic statystycznie istotnych w zawartosci oznaczanych
sktadnikéw.

Stowa kluczowe: miesnie wieprzowe, sktad chemiczny, obrébka cieplna

Content of basic chemical components
in muscles obtained from pork shoulder and neck depending on the type of heat treatment

Summary

The aim of the study was to investigate the influence of the type of heat treatment (frying, roasting, cooking) on
the content of protein, fat and water in muscles of pork neck and shoulder. In the case of neck muscle subjected
to heat treatment (regardless of type) it was observed that the percentage contents of water and protein de-
creased compared to the amount of these components determined in raw meat (statistically significant differ-
ences). The increase in the percentage content of fat content in the neck, during all the heat processes, was most
probably caused by the decreasing volume of muscle tissue. Taking into account the content of basic chemical
components in the shoulder muscle it should be noted that only during cooking there increased the content of fat
and slightly decreased the amount of water and protein (statistically significant differences). However, in this
muscle subjected to frying and roasting, compared to raw meat, there were found no statistically significant dif-

ferences in the content of the determined components.

Key words: pig's muscles, chemical composition, heat treatment

Wprowadzenie

Na sktad chemiczny miesa majg wplyw m.in. takie czynniki
jak: pte¢, rasa, wiek, gatunek czy cze$¢ tuszy, z jakiej pochodzi
dany miesien (Jurczak, 2005; Prost, 2006). Na zmiane sktadu
chemicznego moga oddzialywa¢ réwniez przemiany zacho-
dzace bezposrednio w tkance miesniowej po $Smierci zwierze-
cia. Wlasciwe prowadzenie procesu cieplnego miesa, poprzez
zachowanie optymalnej temperatury i czasu jej dziatania,
moze miel bezposredni zwigzek z otrzymaniem gotowego
wyrobu, posiadajacego wtasciwy poziom sktadnikéw odzyw-
czych (Kedzior, 2005).

Powszechnie wiadomo, ze sktad chemiczny miesa w potacze-
niu z konkretnymi warunkami przeprowadzenia obrobki
cieplnej (czas i temperatura) jest jednym z czynnikow, ktére
maja wplyw na koficowa jako$¢ produktéw miesnych (Chia-
varo i in., 2009). Ponadto, obrébka cieplna miesa jest niezbed-

na, aby uzyska¢ produkt smaczny i bezpieczny. Ten ostatni
czynnik ma takze wptyw na podstawowe cechy zwigzane z
preferencja konsumentéw, jak smak, krucho$¢, barwa
i wyglad (Garcia-Segovia i in.,, 2007; Meinert i in., 2007; Mod-
zelewska-Kapituta i in, 2012). Badania Dominguez i wsp.
(2014a; 2014b) wykazaly, ze istnieje bezposredni zwigzek
miedzy rodzajem obrébki termicznej i tworzeniem zwigzkéw
lotnych, ktére moga mie¢ wplyw na akceptacje konsumentéw.
Natomiast takie determinanty jak rodzaj obrébki cieplnej, czy
Sposob jej przeprowadzenia, maja najczesciej wptyw na sktad
chemiczny miesa, ze wzgledu na straty sktadnikéw pokarmo-
wych (Brugiapaglia i Destefanis; 2012; Clausen i Ovesen,
2005; Kosulwat i in., 2003).

Czerwinska (2011) zaobserwowata, Ze najwyzsza zawartosScia
tluszczu odznaczaly sie takie elementy jak golonka i boczek
wieprzowy, w ktérych zawarto$¢ tego sktadnika wynosita
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ponad 20%. W przedziale 10-20% autorka sklasyfikowata
pozostate elementy tuszy wieprzowej. Natomiast zdecydowa-
nie nizszym poziomem ttuszczu odznaczato sie mieso cielece
i wotowe, a zawarto$¢ tego sktadnika wynosita mniej niz 10%.
Autorka zwraca uwage na znaczng réznice w zawarto$ci biat-
ka w pieczeniach. Wyzsza jego zawarto$¢ odnotowuje sie
w przypadku miesa nierozdrobnionego, niz w miesie podda-
nym rozdrobnieniu. Kedzior (2005) stwierdzil z kolei, ze
w czasie obrobki kulinarnej miesa jagniecego wystepuja
zmiany w zawartoSci sktadnikéw odzywczych. W miesie pie-
czonym (z udZca, combra i antrykotu), w przeliczeniu na
100 g, autor oznaczyl znacznie wyzsza zawarto$¢ biatka,
tluszczu i cholesterolu, natomiast nizsza zawartos¢ wody
i popioty, anizeli w miesie surowym.

Blicharski i in. (2014) badajac sktad chemiczny schabu, kar-
kéwki oraz szynki odnotowali najwyzsza ilo$¢ biatka dla tego
pierwszego elementu, ktéra wyniosta 23%. W przypadku
zawarto$ci thuszczu cytowani autorzy wykazali, Ze jego ilo$¢
waha sie od 1,72-2,13% w zaleznosci od klasy miesnosci.
Dabrowska i in. (2010), analizujgc m.in. zawartos¢ thuszczu
i wody w mie$niu podgrzebieniowym bydta, poddanego ob-
robce cieplnej w piecu konwekcyjno-parowym stwierdzili, ze
ilo$¢ wody obnizyta sie, a thuszczu zwiekszyta w poréwnaniu
do tych zawarto$ci oznaczonych w miesie surowym. Clausen
i Ovesen (2005) réwniez oznaczyli wyzsza zawarto$¢ thuszczu,
zar6wno w smazonym sznyclu wieprzowym jak i w steku
wotowym, w poréwnaniu do ilo$ci tego sktadnika stwierdza-
nej w miesie surowym.

Kowalska (2009) odnotowata réznice w zawartosci sktadni-
kéw pokarmowych w miesie w zaleznosci od gatunku zwie-
rzecia. Zawartos$¢ sktadnikdw odzywczych w cielecinie wynio-
sta 77,89% wody, 20,00% biatka, 1% ttuszczu. W wieprzowi-
nie poéttlustej odnotowano 51,10% wody, 15,34%, biatka oraz
13,89% ttuszczu. W przypadku wotowiny autorka ta oznaczy-
fa nastepujace ilosci zawarto$ci wody - 68,50%, biatka -
15,01%, a takze tluszczu - 4,47%.

Cel badan

Celem badan byta ocena wpltywu rodzaju obrébki cieplnej
(smazenie, pieczenie, gotowanie) na zawarto$¢ biatka, ttusz-
czu, wody w mies$niach wykrawanych z karkéwki itopatki
wieprzowe;j.

Material i metoda

Badania przeprowadzono na mie$niach wykrawanych z to-
patki i karkéwki wieprzowej. Tuczniki (mieszance ras polskiej
biatej zwistouchej i wielkiej biatej polskiej) pochodzity ze
skupu masowego prowadzonego przez jeden z zaktadow
miesnych potudniowo-wschodniej Polski. Po uboju (dokona-
nym zgodnie z metodyka obowigzujaca w przemysle mie-
snym) tusze byly przechowywane w warunkach chtodniczych
(temperatura 4°C) przez 24 godziny. Po rozbiorze i wykrawa-
niu, z 20 tusz pobrano do badan prébki kazdego z mie$ni.
Nastepnie w laboratorium Katedry Przetworstwa i Towaro-
znawstwa Rolniczego UR w Rzeszowie prébki kazdego z mie-
$ni dzielono na 4 réwne czesci, z ktérych 3 poddano procesom
cieplnym, tj. gotowaniu (wkladano do wody o temp. okoto
100°C na 15 min), smazeniu (wktadano do oleju uniwersalne-
go o temp. okoto 160°C na 15 min) i pieczeniu (umieszczano
w piekarniku o temperaturze ok. 200°C na 15 min). Po tych
zabiegach mieso studzono przez 1 h w temperaturze 4°C.

Na poszczegdlnych probkach miesa surowego, a takze tych po
obrdbce cieplnej przeprowadzono badania dotyczjce ozna-
czenia zawartosci wody, biatka i thuszczu.

W tym celu prébki miesa mielono trzykrotnie w wilku labora-
toryjnym, z zastosowaniem siatki o Srednicy otworédw 4,0 mm,
po czym dokonywano oznaczenia sktadu chemicznego przy
pomocy urzadzenia - analizatora skladu chemicznego NIR-
FoodCheck (firmy Bruins). Jest to sterowany komputerowo
spektrofotometr, ktory dziata w zakresie fal o dtugosci 730 -
1100 nm.

Otrzymane wyniki uporzadkowano i poddano obliczeniom
statystyczno-matematycznym. W tabelach 1 i 2 umieszczono
Srednie arytmetyczne kazdej z badanych cech, a takze warto-
Sci odchylenia standardowego. Celem stwierdzenia istotno$ci
wptywu obrébki termicznej na zmiane sktadu chemicznego
miesa, korzystano z testu istotnosci réznic pomiedzy Srednimi,
sprawdzajac odpowiednie hipotezy zerowe. W obliczeniach
postuzono sie metoda jednoczynnikowej analizy wariancji,
a istotnos$¢ réznic miedzy srednimi okreslono na podstawie
testu NIR Fishera, przy poziomie istotnosci p<0,05. Srednie
pomiedzy ktérymi zachodzily rdznice istotne na poziomie
p<0,05 oznaczono literami A i B. Obliczenia wykonano
w oparciu o program Statistica PL wer. 10.

Wyniki badan i ich oméwienie

W tabeli 1 zamieszczono wyniki dotyczace sktadu chemiczne-
go surowego i poddanego obrdbce cieplnej mie$nia topatki.
Z danych tych wynika, Ze najnizszg procentowa zawartoscig
ttuszczu charakteryzowat sie miesien surowy (6,98%). Nieco
wyzszg procentowsg ilo$¢ tego sktadnika oznaczono w mie$niu
smazonym (8,22%), a najwyzsza procentowa zawartos$cig
thuszczu odznaczat sie miesien gotowany (11,22%). W przy-
padku zawartosci wody, najwyzsza warto$cia cechowat sie
miesien surowy (71,76%), a najnizsza gotowany (69,07%).
Badajac zawartos¢ biatka wykazano, ze najwyzszy jego po-
ziom odnotowano w przypadku mie$nia smazonego
(20,04%), za$ najnizszy w przypadku mie$nia pieczonego
(18,97%). Jednak statystycznie istotne réznice w procentowej
zawarto$ci wody, thuszczu i biatka zostaly odnotowane tylko
pomiedzy mie$niem surowym a gotowanym.

Tabela 1. Sktad chemiczny surowego i poddanego obrébce cieplnej miesnia
topatki

Table 1. The chemical composition of the raw shoulder muscle and the heat-
treated muscle

W 51 Miara Rodzaj mie$nia topatki;
):iz:j;g.o statystyczna; Type of shoulder muscle
Specificat’ion Statistical ~Surowy; Gotowany; Smazony; Pieczony;
measure Raw Cooked Fried Roasted
Zawartose X 71,764 69,07° 7034 69,67
wody [%];
Water
content [%] SD 1,45 3,01 2,20 5,70
Zawartos¢ X 19,774 19,028 2004 1897
biatka [%];
Protein
content [%] SD 0,45 0,82 0720 167
Zawartos¢ N A B
thuszezu [%); X 6,98 11,22 8,22 10,37
Fat tent
ateonen SD 1,93 2,35 2,70 3,14

[%]

A, B - Srednie oznaczone réznymi literami rézniq sie statystycznie istotnie przy
p<0,05
A, B - statistically significantly differ averages denoted with various letters at
p<0.05
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W tabeli 2 zamieszczono wyniki dotyczgce sktadu chemicz-
nego surowego i poddanego obrébce cieplnej mie$nia kar-
kéwki. Z danych tych wynika, Ze statystycznie istotne réznice
dla zawartosci wody, biatka i ttuszczu wystapily pomiedzy
mie$niem surowym a poddanym pieczeniu, gotowaniu oraz
smazeniu. Na przyktad w przypadku procentowej zawartosci
ttuszczu zwiekszata sie ona ponad 2-krotnie w mies$niu pod-
danym poszczegdlnym rodzajom obroébki cieplnej, w poréow-
naniu do tej zawarto$ci stwierdzonej w miesie surowym.
Natomiast zawarto$¢ wody w miesniu karkéwki poddanemu
obrébce cieplnej zmniejszata sie, w poréwnaniu do tej ilosci
oznaczonej w miesie surowym - odpowiednio o 16% w mie-
$niu gotowanym i o okoto 11% w mie$niu smazonym i pie-
czonym. Interpretujac z kolei wyniki procentowej zawartosci
biatka w miesniu karkéwki nalezy stwierdzi¢, ze w wyniku
obrdbki cieplnej warto$¢ ta ulegata istotnemu obniZzeniu
o okoto 3%.

Tabela 2. Sktad chemiczny surowego i poddanego obrdébce cieplnej miesnia
karkéwki

Table 2. The chemical composition of the raw neck muscle and the heat-
treated muscle

61 Miara Rodzaj mies$nia karkowki;
Wy;iz:z;efo " statystyczna; Type of neck muscle
Specification Statistical ~ Surowy; Gotowany; Smazony; Pieczony;

measure Raw Cooked Fried Roasted
Zawartosc X 67,844 51,628 56,558 56,958
wody [%];
Water
content [%] SD 5,01 7,54 1,31 6,28
Zawarto$¢ _
biatka [%]; X 18,794 15,438 15,528 15,578
Protein
content [%] SD 1,67 2,16 0,35 3,03
Zawarto$é¢ X 11,694 25,958 25,718 25,688
ttuszczu [%];
Fat content [%] SD 2,55 4,45 1,39 3,21

A, B - Srednie oznaczone réznymi literami rézniq sie statystycznie istotnie
przy p<0,05

A, B - statistically significantly differ averages denoted with various letters
at p<0.05

Nadmierne przedtuzanie procesu gotowania prowadzi do
utraty zwigzkéw aromatycznych i rozpuszczalnych biatek,
czego konsekwencja jest uzyskanie struktury miesa o nie-
pozadanych cechach (mieso twarde i tykowate). Na jakos¢
smazonego miesa ma natomiast wptyw dobo6r odpowied-
niego ttuszczu do smazenia (Zin i in,, 2008). Tkanka mie-
$niowa poddana za$ procesowi pieczenia staje sie dobrym
zrodtem petnowartos$ciowego biatka, sktadnikéw mineral-
nych, ttuszczéw i witamin. Wedtug Czerwinskiej (2011)
zawartos$¢ ttuszczu i biatka w pieczonych elementach uzy-
skanych z tuszy wieprzowej (w 100 g) moze wynosic
w karkéwce (ttuszczu 37,8 g, biatka 18,2 g), w szynce
(ttuszczu 17,4 g, biatka 14,8 g). Z kolei w cielecej topatce
pieczonej autorka ta oznaczyta zawartos¢ biatka i ttuszczu
na poziomie - odpowiednio: 26 gi 5,9 g.

WhiosKi

Przeprowadzona w poprzednim rozdziale analiza wynikéw
pozwala na sformutowanie nastepujacych wnioskow:

1. W przypadku mie$nia karkéwki poddanego obrébce
cieplnej (niezaleznie od jej rodzaju) zaobserwowano, Ze
procentowe zawarto$ci wody i biatka zmniejszaly sie
w poréwnaniu do ilosci tych sktadnikéw oznaczonych

w miesie surowym (réznice statystycznie istotne). Procen-
towa zawarto$¢ ttuszczu w karkéwce wzrastata podczas
wszystkich proceséw cieplnych. Najprawdopodobniej byto
to spowodowane zmniejszajaca sie objetoscig tkanki mie-
$niowe;j.

2. Biorac pod uwage zawarto$¢ podstawowych sktadni-
kéw chemicznych w mies$niu topatki nalezy stwierdzi¢, ze
jedynie podczas gotowania nastepowat procentowy wzrost
zawartos$ci ttuszczu, a nieznacznie zmniejszata sie procen-
towa zawarto$¢ wody i biatka (réznice statystycznie istot-
ne). Natomiast w mie$niu tym poddanym smazeniu i pie-
czeniu, w poréwnaniu do miesa surowego, nie stwierdzono
réznic statystycznie istotnych w procentowej zawartos$ci
oznaczanych sktadnikéw.

3. Wyzsza procentowg zawarto$¢ wody i biatka, a nizszg
ttuszczu stwierdzono w miesniu topatki, w poréwnaniu do
wartosci cech tych sktadnikéw oznaczonych w mie$niu kar-
kowki.
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