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Wostatnich latach, zaréwno w Polsce, jakdo UE ceny bydia rzmego w naszym kraju
i w Unii Europejskiej, wysipuje tenden- znacznie wzrosty, jednak w dalszymagi s
cja spadkowa w spgciu wotowiny. Obecnie jeszcze nisze ni w pozostatych krajach czion-
wynosi ono okoto 2,1 kg rocznie na ogppod-  kowskich. Rdénice w cenie midzy Polsk
czas gdy jeszcze w 2000 r. przgoy Polak zja- a Unig oraz maliwos¢ swobodnego przeptywu
dat 10,7 kg mjsa wotowego. Czynnikami, ktére towaréw medzy krajami spowodowaty wzrost
w duzej mierze wptyrty na & niekorzysta ten-  popytu na tani polskiywiec wotowy. W konse-
dencg w wigkszaici krajéw rozwingtych,  kwencji jednak, ceny wotowiny na polskim ryn-
w tym réwniez w Polsce, byly midzy innymi  ku rosm, a proces zmniejszaniaaoc cen mgsa
zalecenia lekarzy dotygee spaywania mniej- wotowego medzy pastwami Unii mae przy-
szych ilgci czerwonego mgsa, nie do kica  czyni sie do powolnego obwnenia popytu na
potwierdzone informacje o zgiku migdzy kon-  mieso. W tej sytuacji, przy nasyconym rynku
sumpcy miesa z BSE a mdiwoscia wystapie-  powodzenie &da miaty towary spetniace
nia choroby Creutzfelda-Jacoba u ludzi orazoczekiwania konsumentéw krajowych lub od-
zréznicowana, a w naszym kraju bardzo niskabiorcéw zagranicznych, a i produkty o wy-
jakos¢ wotowiny. Niska jaké¢ migsa wotowego  sokiej jakaci. Zwigkszenie popytu dulzie w du-

w Polsce, a co za tym idzie jego niewielkie spo-zej mierze zalgato od poprawy jaki kulinar-
zycie spowodowaneggtdéwnie tym,ze meso to  nego mgsa wotowego, a take od gwiadomie-
pochodzi od starych, wybrakowanych kréw nia konsumentom jego wakm zywieniowej
mlecznych, natomiast mtode bydto, szczegodlniei prozdrowotne;.

z krzyz6wek z rasami mgsnymi, jest przezna- Termin ,jakas¢ migsa” jest trudny do
czane na eksport lub ubijane w ramach ubojéwzdefiniowania. W nauce o gsie obiektywna
gospodarczych. Od potowy lat dzieddlziess-  ocena jakéci opiera s na analizach fizyko-
tych ubiegtego stulecia obserwuje sv Polsce chemicznych i testach sensorycznych, dotyczy
rosmce zainteresowanie hodawbydta ras mg-  cech, ktére wswiezym surowcu nie g dostrze-
snych. Istnigj realne warunki, zaeleajgce rol- galne dla konsumenta, jak sklad chemiczny,
nikow do podejmowania rgnego kierunku ho- wartai¢ odzywcza czy parametry przydatod
dowli bydta i produkciji wotowiny wysokiej ja- kulinarnej. Z kolei klient, przy wyborze i zaku-
kosci, szczegollnieze pogtowie bydta mlecznego pie misa kieruje si wlasry ocery jakasci, bio-
radykalnie i systematycznie maleje zz#gm  rac pod uwag takie cechy, jak: bargvmiesa,
rokiem z powodu wzrostu wydajém krow oraz  jego zapach, wyciek naturalny, marmurkowa-
w wyniku wprowadzenia kwot mlecznych. Ze tos¢, a take cen.

wzgledu na nisk konsumpg} migsa wotowego

w Polsce i prawie czterokrotnie w8z w pozo-

statych krajach Unii Europejskiej podstawowym Warto§é odzywcza wotowiny

czynnikiem determingcym jego ceny jest popyt

na nie z innych krajéw Unii. Po wigju Polski O wartaci odzywczej wotowiny decy-
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duja zawarté¢ i sklad biatka oraz tluszczu gate w kwas linolowy, takie jak ziarnaslio ole-
srodmigsniowego. Niezaprzeczalnym walorem istych lub oleje otrzymywane z tych nasion oraz
zdrowotnym mgsa wotowego jest wysoka za- zywienie pastwiskowe.
wartas¢ lekko strawnego i tatwo przyswajalnego Ponadto, wolowina jestrodiem wita-
biatka (18-23%). Wartg biologiczna i odyw- min, w tym A, E, D i H, zawiera tak wiccej
cza biatka jest uwarunkowana zawdde  przyswajalnegazelaza ni migso innych gatun-
srédmiesniowej tkanki hcznej, ktorej skiad kow zwierat rzeznych (Li i in., 2005). M¢so
i ilos¢ zaleza od rasy i wieku zwiekxia, a take  wotowe stanowi take gtownezrddto zapotrze-
rodzaju mgsnia (Purslow, 2005). Gtownym bowania cziowieka na witaminB12, niewyst-
biatkiem tkanki 4cznej jest kolagen. Jego po- pujaca w produktach réinnych, oraz witaminy
ziom w migsniach bydécych waha siod 1 do B1liB6.
15% suchej masy. Innym biatkiersrodmie-
sniowej tkanki hcznej jest elastyna; jej zawar-
tos¢ w migsniach wynosi od 0,6 do 3,7% suchej Jakos¢ sensoryczna ngsa wotowego
masy (Bendall, 1967). Wagé odzywcza megsa
wotowego o0 duej zawartéci srodmigsniowej Pisac o walorach wotowiny nay
tkanki lgcznej jest niska ze wzglu na niewiellk  zwrécic uwag; takze na jej cechy sensoryczne,
wartas¢ odzywcza i obnizong strawnadé bialek  gldwnie smakowitée, ktérg tworzy takie ele-
tacznotkankowych. menty, jak smak i zapach. bdio wszystkich ga-
Mi¢so wotowe, w przeciwigstwie do  tunkow zwierat jest neutralne pod wazglem
mi¢sa innych gatunkéw zwiegzrzeznych, cha- smakowitdci, gdyz nie zawiera naturalnych
rakteryzuje si stosunkowo niewielk zawarto-  substancji smakowo-zapachowych, a jedynie ich
$cig tluszczu, nie przekracz@p 5%. Tiluszcz prekursory. $ to zwizki, ktére nie wykazu
srédmigsniowy odznacza gijednak niekorzyst- cech smakowo-zapachowych, jednak w trakcie
nym dla zdrowia cztowieka sktadem kwasow obrébki termicznej wchodzwe wzajemne re-
tluszczowych, w ktérym przewaja nasycone akcje chemiczne i twogznowe zwizki, nada-
SFA (44%) i jednonienasycone MUFA (46%) jace mesu pozytywne, a przy tym zidicowa-
kwasy tluszczowe, a udziat nieximych wielo- ne wiaciwosci smaku i zapachu. Prekursorami
nienasyconych kwasow tluszczowych PUFA jestsmakowo-zapachowymi gga g gtdwnie ami-
bardzo niski (do 10%). Taki sktad ttuszczu jestnokwasy, cukry redukage oraz kwasy ttusz-
sprzeczny z  zaleceniami zywieniowymi  czowe (Farmer, 1994). Z nich, w wyniku ter-

(Murphy i in., 1995). micznej obrébki mjsa, powstaj wtasciwe ce-
Strategia w chowie izywieniu bydta chy smakowitéci.
rzeznego powinna by zatem ukierunkowana na Podstawowymisciezkami powstawania

ograniczenie w tluszczu wotowym zawadb aromatu w procesie obrobki termicznejesd
SFA oraz zwgkszenie ildci kwaséw PUFA, s3 reakcje Maillarda i rozpad aminokwasow
zwhaszcza z rodziny-3. Efekt ten mana uzy-  Streckera, ktorych gtdwnymi substratami s
skat na drodzezywieniowej poprzez zastosowa- cukry redukujce i zwigzki aminowe, a w wy-
nie wzywieniu bydta pasz bogatych w nienasy- niku tych reakcji powstagjliczne lotne pochod-
cone kwasy tluszczowe, @izy innymi zielo- ne, m.in. pyrazyny, oksazole, tiofeny i tiazole.
nek, olejéw rélinnych i rybnych (Scollan i in., Pojawienie sj zwiazkow odpowiedzialnych za
1997; Dewhurst i in., 2003). o wotowe jest wrazenie smakowitéci zalery takze od pH
jednak rownoczaie jednym z nielicznyctir6-  migsa(Farmer, 1994

det sprzzonego kwasu linolowego CLA, ktére- W przypadku wotowego msa kuli-
go dobroczynne dziatanie na zdrowie cztowieka,narnego najwazniejszym kryterium w momen-
gtébwnie antykancerogenne, zostato udowodnio-cie zakupu jest wynik oceny wizualnej. Barwa
ne w wielu badaniach (Chin i in., 1992; Stanleyjest uwaana za najwaniejsz cecly jako-

i Hunter, 2001). Zwikszenie zawartmi CLA  $ciowa, gdyz w przypadku braku jej akceptacji
w tluszczu przeuwaczy mana uzyska stosujc  ze strony konsumenta wszystkie pozostate ce-
odpowiedm strategt zywieniowa. Najbardziej chy jakagciowe oceniane wzrokowo niegdiy
przydatne do tego celw &omponenty pasz bo- mialy znaczenia.
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Barwa mésa zaley od stzenia i formy

chemicznej gtbwnego barwnika hemowego -

mioglobiny (Hunt i Hendrick, 1977). W opinii
polskiego konsumenta wotowina powinna éie
intensywr, jasnoczerwaof barwe, za& odstp-
stwa od niej utgsamiane $ z utrap $wiezosci.
Tymczasem, barwa dojrzatego kulinarnegg-mi

Czynniki srodowiskowe a jakdé¢ miesa

Mobwigc o przyyciowych czynnikach,
majagcych wplyw na ksztattowanie jaka migsa,
trzeba podkrdi¢, ze najistotniejszym w tym za-
kresie jestzywienie i dobor jego intensywsoi
do maldiwosci wzrostu zwiergt. Zastosowanie

sa wotowego po kilku dniach dojrzewania w wa- na tym etapie produkcjtywca odpowiedniego
runkach chtodniczych jest na powierzchni ciem-sposobuwywienia, dopasowanie go do potencja-
noczerwono-brunatna na skutek procesu utlenialu genetycznego zwiegz wczenie, srednio czy

nia barwnikéw hemowych.

Na poziom mioglobiny w mgniach
szkieletowych bydta maj wplyw rasa i wiek
zwierzmt oraz ich aktywn& fizyczna. Poziom
mioglobiny w mesie wzrasta rownolegle z wie-

kiem zwierat, co jest prawdopodobnie spowo-

dowane zmniejszeniem aktywdmd enzymow
oksydacyjnych (Hocquette i in., 1998). kéo
by¢ takze modyfikowany poprzez sktad dawki
pokarmowej. Wyraniejsze zabarwienie i bar-
dziej intensywny kolor misa wotowego obser-
wowano przyzywieniu pastwiskowym i przy
skarmianiu mieszanek z #y iloscia zb&
(Vestergaard i in., 2000). Rdice te mog by¢
jednak spowodowane tak odmiennym pozio-
mem aktywnéci ruchowej. Pewien wptyw na
barwe migsa wywiera rownig temperaturgro-
dowiska. Zwierzta utrzymywane w niskich
temperaturach charakteryzugic ciemniejszym
zabarwieniem tkanki ngniowej.

Dobrej jakaéci wotowina powinna od-
znacza sie takze odpowiedry kruchacia, so-
czystacia i smakowit@cia, a mgso przeznaczo-

pézno dojrzewaicych, pozwala na uzyskanie
odpowiedniej marmurkowagoi i kruchaci
migsa. Najbardziej wartciowa wotowina po-
chodzi od bydta ras rgnych, a take od mie-
szaicOw ras mgsnych i mlecznych, natomiast
najmniejsz wartaicia rzezna charakteryzyy sie
tusze pozyskiwane od bydta mlecznego. Mar-
murkowat@d¢ migsa, czyli zawarte ttuszczu
srodmigsniowego, wplywa pozytywnie na cechy
sensoryczne wotowiny, takie jak: soczysto
smak i zapach. Przy zawadtd ttuszczu $rod-
migsniowego poniej 1,5% obserwuje sipogor-
szenie kruch&i migsa (Razminowicz i in.,
2006). Dikeman i in. (2005) stwierdzilie mi-
sne rasy bydla, agjajgce mniejsze masy ciata
(Hereford, Angus), charakteryaujsic wicksz
marmurkowatécia migsa ni rasy osigajce
wieksze masy ciala (Limousine, Charolaise,
Belgian Blue). Choroszy i in. (2006) w &aiad-
czeniu przeprowadzonym na buhajkach trzech
ras stwierdzili,ze buhajki rasy Limousine i Si-
mental charakteryzowaly esiwyzszy wartcicia
opasowy i rzezng w poréwnaniu z osobnikami

ne do produkcji przetworéw musi charakteryzo-rasy Charolaise, a ta# wicksz zawart@cia

waé sie dobr wodochtonnécia, zdolndgcia ze-
lowania, niewielkimi ubytkami w trakcie obrob-
ki termicznej. Kruch& miesa zaley od zawar-
tosci, skladu i strukturysrodmiesniowej tkanki
tacznej. Jest tym wksza, im mniejszy jest prze-
kroj widkien mesniowych i im mniejsze $
wigzki tych widkien, co okrédane jest jako tzw.
Ziarnist@¢ migsa. Kruchéé zaley takze od

stopnia poubojowej degradacji biatek miofibryli.

wielonienasyconych  kwaséw  tluszczowych
Z rodzinyn-3i nizsz zawartdcig kwasow tlusz-
czowych nasyconych (C 14:.0 i C 16:0)
w musculus thoracisRevilla i Vivar-Quintana
(2006) wykazatyze rasa bydta ma tak& wpltyw

na cechy fizykochemiczne i organoleptyczne
migsa. Meso pochodzce od zwierzt rasy Cha-
rolaise charakteryzowatogsivicksz kruchdacia,
soczystécia, intensywniejszym zapachem oraz

Szczegdlne znaczenie dla wytworzenia optymalciemniejsa barwg niz migso zwierat rasy Li-

nej kruchdci ma take posgpowanie poubojowe

Z miesem (Sinclair i in., 1998). W okresie po-

ubojowego dojrzewania kruckdmi¢sa wzrasta
na skutej endogennej proteolizy biatekgfnio-
wych. Wraz z fizjologicznym wiekiem bydta
krucha¢ migsa zmniejsza gj wzrasta natomiast
natzenie smakowitéci.

mousine. Warunkowany, w pewnym zakresie
genetycznie, sklad tuszy oraz udzial w nigj
tluszczu zalgy takze od pici i wieku zwiert.
Wiek ubojowy zwierat jest rownie czynnikiem
decydujcym w istotny sposob o kruckm
i barwie mgsa wotowego. Wiek zwiegzia mo-
ze wptywa& ujemnie na kruchid migsa woto-
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wego ze wzgldu na tworzenie giusieciowa- mozna rownie wplyna¢é na zwekszenie zawar-
nych form kolagenu, nierozpuszczalnych pod-tosci CLA w tluszczu srodmiesniowym migsa
czas obrobki cieplnej, szczegdlnie pawy19.  (Enseriin., 1999).
mieshca zycia zwierzcia. Wiek zwierzt po- Mieso wotowe o zmodyfikowanym skia-
nizej 30 miesicy uznaje si za graniczny do dzie kwaséw tluszczowych charakteryzuje si
uzyskania wotowiny o wysokiej jakoi jednak weksz podatndcia na zmiany oksyda-
(McCornick, 1994). cyjne. W wyniku utleniania lipidow msa po-
Stwierdzonoze istotny wplyw na jak&  wstaje wiele zwjzkoéw odpowiedzialnych za
migsa wotowego ma sposOlywienia zwierat.  wystypienie zjelczatego, nieggdanego zapachu
Wspétczesne metodyywienia bydta opasowego i smaku, nie akceptowanego przez konsumentow
maja ha celu modyfikagj zaréwno proporcji  (Pokorny, 1990; Mottram, 1998). Naitg do nich
tluszczowo-mgsnej (French i in., 2000), jak niskoczsteczkowe substancje lotne, przede
rowniez sktadu i kompozycji niezluinych niena- wszystkim krétkotacuchowe aldehydy oraz
syconych kwasow ttuszczowych w tuszach by-powstagce z nich wskutek utleniania kwasy.
dlecych (Yang i in., 2002; Dannenberger i in., Niezaleznie od pogorszenia smakowdtd, utle-
2005). Meso wotowe, pomimo stosunkowo nianie lipiddow mégsa ma take niekorzystny
niewielkiej zawartéci tluszczu, jest postrzegane wptyw na jego barw, tekstue, wartg¢ odzyw-
jako czynnik ryzyka w rozwoju chor6b nowo- czz oraz bezpiecZsstwo zywnosciowe (Gray,
tworowych, chorob uktadu kfenia oraz zawatu 1996). Procesy jelczenia oksydacyjnego vg-mi
serca na podia miazdzycowym ze wzgldu na  sie mana skutecznie kontrolowa ograniczé
wysoki udziat w tluszczu nasyconych kwaséw dzieki zastosowaniu przeciwutleniaczy. Jednym
tluszczowych SFA (Jimenez-Colmenero i in., z mazliwych rozwigzan utrzymania dobrej jako-
2001). Jednym z naturalnych i efektywnych sci i trwatoéci migsa jest mgdzy innymi poda-
ekonomicznie sposobOw poprawy wdavosci  wanie w mieszankach paszowych dla bydta wi-
dietetycznych wotlowiny mae by zmniejszenie taminy E (Morrissey i in., 1994). Prowadzi to do
intensywndci zywienia buhajkéw w kdcowym  wzrostu zawartei tokoferoli w tkankach,
okresie opasania poprzez gkszenie w dawce w tym take w mgsniach, a tym samym powo-
pokarmowej stosunku pasz efgsciowych do duje zmniejszenie podatfw lipidédw miesa na
tresciwych, a tym samym spowolnienie tempa procesy utleniania zaréwno w ¢gie surowym,
wzrostu opasanego bydia (Raes i in., 2004)jak i ogrzewanym oraz przechowywanym w sta-
W konsekwencji, zabieg ten prowadzi do ko- nie schtodzonym i zam#zonym (Liu i in., 1995).
rzystnych zmian w skiadzie i proporcjach kwa-
séw tluszczowych tluszczu psa. Podobny
efekt mana uzyska takze poprzez zastosowa- Podsumowanie
nie w zywieniu bydta zielonek (Scollan i Wood,
2006) oraz pasz z dodatkiem olejowlitnych Wotowina jest jednym z najbardziej
(Strzetelski i in., 2001) lub rybnych (Zymon wartcciowych rodzajéw misa pod wzgidem
i in., 2005; Wistuba i in., 2006). Riiny oleiste,  wartasci odzywczych. Decyduje o tym zar6wno
migdzy innymi len czy rzepakgsbogatymzré-  wysoka zawart tatwo przyswajalnego biatka,
dtem kwasow a-linolenowego i linolowego, jak roéwniez niska warté¢ energetyczna i nie-
a olej rybny dostarcza dtugaeuchowych kwa- wielka zawarté¢ tiuszczu, co przy obecnych
s6w DHA i EPA. Pomimaze NNKT olejow ro-  tendencjachzywieniowych w kierunku obte-
Slinnych i rybnych ulegaj biouwodorowaniu nia poziomu energetyczneggwnosci odgrywa
w zwaczu, ich udziat w dawce pokarmowej istotrg role. Ponadto, ngiso wotowe dostarcza
prowadzi do wzrostu zawadm tych kwaséw niezlednych mikroelementow z¢laza, cynku,
w migsie (Scollan i in., 1997; Stasiniewicz i in., miedzi, selenu), CLA oraz witamin z grupy B.
2000; Strzetelski i in., 2001; Raes i in., 2003).Jaka¢ kulinarna wotowiny jest uwarunkowana
Poprzez zwikszenie udzialu w dawce pokar- wieloma czynnikami, w tym genetycznynéro-
mowej dla opasanego bydta pasz bogatyctdowiskowymi,zywieniowymi, a take technolo-
w kwas linolowy, m¢dzy innymi nasion rgin gicznymi w trakcie uboju i poubojowego doj-
oleistych lub zywienie zielonlg pastwiskow  rzewania mjsa. Niska konsumpcja oraz staba
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jakos¢ miesa wotowego w Polsce spowodowane produkciji w Polsce. Obecnie niedoboresd wo-

sa gtownie faktemze pochodzi ono od bydfa ras towego w Unii wynosi okoto 6% rocznie. Po-
mlecznych. Jest to e jedynie produkcja towa- wstaje wec luka, ktos kraj taki jak Polska,
rzyszica pozyskiwaniu mleka, nie gwaranitg  z olbrzymim potencjatem rozwoju tej gat
otrzymania wotowiny wysokiej jakoi. Jednak, produkcji, powinien wykorzysta Warunkiem
znaczny popyt na dobrej jad® kulinarne m¢gso  uzyskania spodziewanych efektow ekonomicz-
wotowe w krajach Unii Europejskiej me by nych jest jednak znaczna poprawa fakaro-
czynnikiem decyducym o zwekszeniu jego dukowanej w Polsce wotowiny.
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NUTRITIONAL AND TASTE VALUE OF BEEF AND THE POSSIBILITY
OF THEIR MODIFICATION

Summary

Beef is one of the most valuable meats in termsutrfitional value. It is characterized by a higmiemt
of easily digested protein, low energy value and fat content. The culinary quality of beef is detmed by
many factors, including genetic, environmentalyitional, and technological factors during slauglaad post-
mortem aging of meat. In the opinion of consumérthe point of sale, the quality of beef dependsolour,
amount of visible fat, texture and smell. The caifin properties of beef are determined by its temeles and
palatability. The factors affecting the nutritionadlue of beef, its colour, tenderness, palatgbdind flavour
were discussed.
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