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Uzyskanie wysokiej mgsnaici tusz wie- sa (Réycki i Tyra, 2003). Zjawisko to byto
przowych to dotychczas jeden z podsta-wynikiem ujemnej zalenosci miedzy cechami
wowych celéw w produkcji i hodowli trzody miesnaci a jakdgcia migsa (Moller i Iversen,
chlewnej, decyducych o jej optacalnsi. 1993).

Stad tez, dotychczasowe prace hodowlane do- Pojawity st wady mgsa, wptywajce
tyczace swin skupialy s¢ na doskonaleniu tej na procesy technologiczne zwane z jego
cechy. Efektem tych prac bylo a@gnhiecie  obrdéblg (przetwdrstwem), a w rezultacie na
znacznego posgpu w umgsnieniu tuszy, co cak ekonomilk produkcji tucznikéw (Kéwin-
jednak skutkowato pogorszeniem jakbmie- Podsiadta i in., 1998; Naveau, 1986).

Tabela 1. Spoycie poszczeg6lnych rodzajow ¢ea w Polsce w kg w przeliczeniu na mieszana rok
(Zrodio: GUS, USDA, FAS, EUROSTAT)
Table 1. Per capita consumption of various typeseét in Poland (kg) per year
(Source: GUS, USDA, FAS, EUROSTAT)

72,0 38,7 7,0 14,5
72,5 38,2 5,5 17,0
76,2 39,2 5,2 19,8
79,1 41,2 5,8 19,7
78,6 39,2 5,3 22,2
78,5 39,1 5,0 23,5
73,1 41,4 45 23,7
72,7 43,5 4,2 24,0
75,0 42,7 3,8 24,1
74,3 42,3 2,4 24,8
74,4 42,4 2,3 25,6
73,0 40,5 2,2 26,0
72,0 38,5 1,5 27,3

Pomimo tego niekorzystnego zjawiska, za rok 2013, sptycie wieprzowiny w Polsce
spazycie misa wieprzowego jest najwgze  w przeliczeniu na mieszkaa na rok wyniosto
sparod wszystkich rodzajow rga, zaréwno 38,5 kg, podczas gdy shaie wotowiny — 1,5
w Polsce, jak i ndwiecie. Wedlug danych GUS kg, a drobiu — 27,3 kg. W tabeli 1 przedstawio-
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no, jak ksztattowato si spazycie poszczegdl- 2009). Bardziej szczegotowo to: tluszcz pozy-
nych rodzajéow misa na przestrzeni ostatnich skany z ekstrakcji komérek ttuszczowych i ko-
kilkunastu lat. Z przedstawionych danych wyni- mérek mgsniowych, jak réwnie w mniejszym

ka, ze wieprzowina jest rasem najbardziej prefe- stopniu z tluszczu swobodnego w postaci wol-
rowanym przez konsumentéw, a zapewnienie jaknych kwaséw ttuszczowych zawartych w naczy-

najwyzszej jej jakdci stanowi jedno z najwk-
szych wyzwa dla hodowcow i producentow trzo-
dy chlewnej. Wzrostwiadomdaci konsumentéw
w odniesieniu do jakmi pazywienia orazzywie-
niowych aspektow rasa przyczynit g do wzrostu
znaczenia badadotyczcych jego jakéci.

Jaka¢ migsa nie jest prosta do zdefi-
niowania. Mae ja charakteryzowa szereg pa-
rametrow fizykochemicznych i sensorycznych.
Z definicji jakaéci miesa wynika,ze jest to ze-
spo6t wszystkich istotnych dla surowcagsnego
cech, decyducych o jego wartei uzytkowej
oraz cech precyzggych jego wartéé odzywczg
dla konsumenta. Oddzielnymi kryteriami jakd
miesa § wskaniki, okreslajace bezpieczestwo

niach krwiondnych, osoczu i cytoplazmie ko-
morek mesniowych. Chemicznie tluszcz ten
skltada s trojglicerydéw (70%), fosfolipidow
(25%), estréw cholesterolu, cholesterolu i wol-
nych kwasow ttuszczowych (5%). Fosfolipidy
i tréjglicerydy to gtébwne sktadowe ttluszczrod-
miesniowego. Fosfolipidy s gldownym skladni-
kiem bton komorkowych i ich wkiad w zawasto
IMF jest prawie staly i poréwnywalny w grupie
podobnych msni, ale zmienny pomdzy mi-
$niami, pochodacymi z r&nych typéw (Shi-
Zheng i Su-Mei, 2009). Odsetek fosfolipidow jest
wyzszy w czerwonych mgéniach o charakterze
oksydacyjnym w poréwnaniu do gdni biatych

o charakterze glikolitycznym. Jedriak za zde-

zdrowotne. Dla konsumenta jednak, z paletycydowan wicksz czes¢ zmienndci w poziomie

licznych parametréow, charakteryzaych miso,
najwazniejsze §: barwa (kolor), kruch&, so-
czysta¢ oraz paadany, widciwy smak i za-
pach. Na wspomniarpalet wskaznikbéw senso-

tluszczu srédmiesniowego odpowiadaj roznice

w poziomie tréjglicerydoéw w olgbie poszcze-
golnych mesni, jak tez réznice w ich poziomie
obserwowane pomiilzy poszczegdllnymi typami

rycznych ma wplyw szereg czynnikow, zaréwno mig¢sni. Jak wykazano w badaniach przeprowa-

przyzyciowych, zwgzanych ze zwiekxiem (ra-
sa, genotyp, wiek, pbe zywienie i utrzymanie,

postepowanie przdubojowe), jak i poubojowych,

zwigzanych z uzyskanym surowcem (uboj, wy-

dzonych naswiniach, wzrost zawartoi IMF

jest przede wszystkim spowodowany wzrostem

zawartdci TG (Fernandez i in., 1999 b). Trigli-
cerydy (TG), zwane rownie trojglicerydami,

chtadzanie, przechowywanie i proces dojrzewa-aleza do kwasow tluszczowych, ktore (wraz

nia misa). Zapewnienie optymalnego poziomu z wolnymi

dla wymienionych czynnikéw, ksztattigych
jakos¢ migsa, nie zapewnia statego i wyréwna-

kwasami tluszczowymi) stanawi
gtbwny material energetyczny organizmuzy-u
wany na jego bigce potrzeby. Organizm maga-

nego poziomu w zakresie cech sensorycznychzynuje je take w formie tkanki ttuszczowej, two-

Oznacza toze wymienione wyej czynniki nie
definiujg w petni zmiennéci w zakresie cech
sensorycznych, waych 2z konsumenckiego

rzac w ten sposob rezegnenergetyczm na wy-
padek gtodu czy zwkszonej aktywngi fizycz-
nej. Trojglicerydy to zwgzki niezkedne do pra-

punktu widzenia. Liczne badania z tego zakreswidlowego funkcjonowania organizmu. Liczne

wykazaly, ze cecla pozytywnie skorelowan
wiasnie z tymi parametrami jest zawaitdtusz-
czu srodmiesniowego (IMF) (Wood i in., 2008;

Fernandez i in., 1999 a; Daszkiewicz i in., 2005;

Lonergan i in., 2007; Cannata i in., 2010).
Morfologicznie tluszcz §rédmiesniowy
(IMF) to catkowita ilg¢ ttuszczu, uzyskiwana

badania potwierdzityze widkna mgsniowe typu

| (oksydacyjne) zawiergjznacznie wicej trojgli-
cerydow nk widkna o charakterze glikolitycznym
(typ Na i llb) (Malenfant i in., 2001). Oznaczato-
by to, ze tluszczsrédmigsniowy w migsniu, ob-
serwowany przy jego wgzym poziomie w for-
mie tzw. marmurkowatei, jest wskanikiem

w czasie ekstrakcji chemicznej ze wszystkichtypu widkien mésniowych i zwgzanych z nim

komorek obecnych w probce ¢hinia (w prze-
wazajagcym stopniu z adipocytéw i miocytow),
za wyptkiem tkanki tluszczowej, otaczamjej
poszczegblne rmaénie (Shi-Zzheng i Su-Mei,

réznic metabolicznych (Wood i in., 1999).

Jak wczéniej wspomniano, z licznej pa-
lety parametrow charakteryagych meso dla
konsumenta najwaiejsze § jego: barwa, kru-
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chaé¢, soczystée, smak i zapach. Na parametry wy (jego ilaé¢ i forma) jednak w pewnym stop-

te wptywa szereg czynnikéw, jedri@kzmienny
poziom tluszczusrodmicsniowego jest take
jednym z elementéw, w dym stopniu decydu-
jacych o zré@nicowaniu wspomnianych parame-
trow sensorycznych mga i jego przetworow.

niu takze wptywa na odbiér tej cechy sensorycz-
nej. Z racji swojej budowy chemicznej oraz
skladu tluszcz jest postrzegany jako ciato
achromatyczne (pozbawione barwy). W przy-
padku pomiaréw aparaturowych ta cecha tlusz-

Rola przypisywana ttuszczom w tych procesachczu zmniejsza czysté kolorymetrycziy czer-

percepcji sensorycznej wynika z ich poddtio

wonej (paadanej) barwy misa (a*), zwéksza

na przemiany rozpadowe oraz reakcje z innymitakze odczyt jasnci migsa (L*). Efektywndé

sktadnikami zywnosci. Tak wic, dalsza ag¢
niniejszego artykutu dulzie padwiecona tym
wlasnie aspektom — whaiwosciom tluszczu
srédmiesniowego, ksztattuicym wspomniane
parametry sensoryczne¢sa i jego przetworow.
Barwa miesa Jest ona zasadniczym,
najbardziej istotnym i najtatwiejszym do uchwy-
cenia indykatorem jego jakoi. Szczegolne zna-
czenie ma w przypadku psa surowego. W sy-
tuacji, gdy barwa mga nie bdzie akceptowana

oddziatywania tluszczu w tym zakresie jest nie
tylko funkcija jego ilcsci (poziomu) w skladzie
miegsa, ale zaley takze od stopnia jego rozdrob-
nienia w surowcu, czyli stopnia marmurkowato-
ci (van der Wal i in., 1992; Jones i in., 1994).
Przy tej samej iléci tluszczu rozjgnienie tonaciji
mi¢sa i zmniejszenie odczytu barwy czerwonej
zwigksza s§ wraz ze stopniem marblingu su-
rowca. Oko ludzkie troch lepiej radzi sobie
w tym zakresie, ale w pewnym stopniu ak

przez konsumenta, pozostale parametry sensa#ega ,0szukaniu”.

ryczne (nawet najlepsze) nieda miaty znacze-

nia, bowiem to wiénie ten parametr decyduje

o tym, czy zakupimy dany produkt czy: teie.
Barwe migsa w zasadnicze] exi

ksztattuje zawart@ barwnika hemowego, kto-
rym jest mioglobina, a tak jej forma chemicz-
na. Swieze miso wieprzowe powinno mie
barwe szaroréows. Taky jego barw konsument
kojarzy z dobg jakdscig. Thuszczsrodmiesnio-

Oprocz barwy, konsumencka ocena ja-
kosci migsa dotyczy take ilosci i jakosci obec-
nego w nich tluszczu. To indywidualna wtia
wos¢ sensoryczna, a szczegOlnie nabyte przy-
zwyczajeniazywieniowe decyduyj o wyborze
w tym zakresie. Preferencje tey ®dmienne
w roznych krajach i zatey od czynnik6w socjo-
ekonomicznych, a tak uwarunkowa Kkultu-
rowych.

4.0

5.0

Zrédto —Source www.porkfoodservice.org/MenuingPork/278/PorkQiyal

52

Prace przegl adowe



Rola tluszczusrodmiesniowego w ksztattowaniu jad@ sensorycznej wgsa

Kruchosé miesa W gltéwnej mierze jest nych przypadkach powoduje jego mnigjsmd-
ona kojarzona z poubojamprzemian biatek,  ksztalcalné¢. Ponadto, poubojowy spadek tem-
zachodzca w czasie proteolizy. Przemiany te peratury tuszy powoduje zmiany konsystencji
ksztaltup pozgdane cechy mgba: technolo- zawartego w misie tluszczu. W wyniku tego
giczne, kulinarne i agdywcze. Proces proteoli- procesu tluszcz stajegssztywny, spoisty, a na-
zy powoduje rozlanienie struktury sarkome- wet tamliwy (gdy przewzaja glicerydy o nasy-
row i powigzan mikrofilamentdéw, dzgki cze- conych kwasach tluszczowych), przez co po-
mu umaliwia tatwiejszz fragmentagj migsa, srednio wplywa na odczucia sensoryczne spo-
czynigc je bardziej kruchym. Jednak odczu- zywanego mgsa. Dlatego tg aby otrzymé po-
cia sensoryczne zwzane z kruchgriag nie za- zadane parametry mga konieczne jest odpo-
leza wylacznie od procesu proteolizy. Tak  wiednie zréwnowzenie ilagici obu typéw kwa-
poziom tluszczwrodmigsniowego w pewnym  séw tluszczowych, warunkowane prawidtowym
stopniu wptywa na wrgenia konsumenckie zywieniem zwierzt (Piotrowska i in., 2012).
w tym zakresie. W tej kwestii znaczenie tlusz- Z kolei, wzrost zawarkei tluszczu srodmic-
czu srodmigsniowego mae zalee¢ od jego Ssniowego powoduje ob#menie sily jego cicia
ilosci i jakosci. (Ramsey i in., 1990). Spoistoi konsystencja

Oddziatywanie ttuszczu na wdeiwosci  migsa § wyrazem oporu, jaki stawia ono sile
reologiczne misa zaley od budowy chemicznej tnacej, rozrywajcej lub odksztatcagrej. Wick-
tancuchéw kwasow tluszczowych. Glicerydy sza zawart& ttuszczu, szczegolnie jego znaczne
o nienasyconych kwasach tluszczowych uplaskupiska, § czynnikiem obniajacym spoisté¢
styczniaj konsystengj oraz warunkuyj zacho- (wigzanie) poszczegollnych widkien ¢fmio-
wanie naturalnej budowy histologicznej surowcawych. Tak wec, wraz ze zmniejszeniem zawar-
(czesci bton komoérkowych i widkien mpdzy-  tosci tluszczu srédmiesniowego dochodzi do
komodrkowych). Wzrost zawadoi glicerydow  utwardzenia struktury rgéa, co nigdy nie jest
0 nasyconych kwasach tluszczowych nadajgpozytywnie odbierane przez konsumenta (To-
migsu wiaciwosci ciata spgzystego, a w skraj- maschunasiin., 2013).

Zrodio: Photo Gallery Source:Beauty in Science

Soczysté¢ miesa Jest to bardzo wae  staly soczystécia i smakowitdcia (Kotczak,
w odczuciu konsumentéw kryterium jakd  2007). Jednate, sama wodochtonigé nie wyja-
migsa. Parametr ten jestisle zwigzany z jedg  $nia w caldci parametru tekstury mga, jakim
Z najwaniejszych cech jakmi micsa, jak jest jest soczyst&. Okazuje si takze, ze poziom
jego zdolné¢ do zatrzymywania wody, czyli jej tluszczu srédmigsniowego ma istotny zwrzek
retencja. Zarbwno rgso wodniste, charaktery- ztym parametrem poprzez oddzialywanie tak
zujace sé duzym wyciekiem wodnym, jak i pro- fizyczne, jak i fizjologiczne. Ttuszcz ten w pew-
dukty z niego spogrizone charakteryzy,j si nym zakresie posiada zdoked utrzymywania
niekorzystnymi parametrami tekstury, w tym wody, zarbwno wolnej, jak i zwkanej (Kot
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czak, 2007). Fizjologicznie soczystojest wra- czowej i powstaje kilkaset lotnych zyzkdw,
zeniem wilgotnéci w pierwszym okresieucia, z ktérych znaczna ¢&¢ odpowiada za doznania
spowodowanym wydzielaniem ¢si ptynow  smakowo-zapachowe. To ich wzajemne propor-
Z migsa. To odczucie sensoryczne jest podtrzy<je i kombinacje decydaijo charakterystycznej
mywane wskutek battowego dziatania ttuszczu smakowit@ci miesa (Mattes, 2005; Mottram,
na wydzielanigliny podczaszucia. Okazuje si 1998). Ponadto, pémierci zwierzcia w mgsie
ze podtrzymywanie uczucia soczy&topodczas zachodzi szereg istotnych zmian, gtgch
Zucia pozostawia trwalsze wienie ni pierwsze  wplyw na jego jakét. Dotyczy to take zmian
odczucie, wynikajce z wydzielania siplynu.  w obrbie tkanki tluszczowej. Zatrzymanieakr
Dlatego te, obserwowano wisz korelacg  zenia jest rownoznaczne z zatrzymaniem dostar-
pomiedzy soczystécia miesa a zawarkwia — czania do tkanek substancji przeciwutlesiaj
tluszczu nk miedzy soczysteria a iloscig ptynu,  cych, co zwgksza podatr@ ttuszczu na zmiany
wycisnigta z migsa podczagucia (rzeczywist  oksydacyjne. Nasilenie tych przemian zaao-
soczystécia warunkowan wodochtonnécia  prowadzé do powstania niskoggteczkowych
migsa). Z uwagi nacisty zwiagzek medzy so- zwiazkdéw (aldehyddéw, ketondw), obgjgcych
czystdcia a iloscig thuszczusrédmiesniowego, jakos¢ sensoryczm miesa i jego przetworow,
mi¢so silnie marmurkowate dojrzatych zwigrz a w skrajnych przypadkach czynitym samym
bedzie warunkowato bardziej pozytywne odczu- mieso nieprzydatnym do spycia (Dransfield,
cia sensoryczne konsumenta w tym zakresie ni2008; Laugerette i in., 2007). Spoéd wymie-
mieso miodych zwierg o malej ilgci tego  nionych parametrow, dotygzych jakdci miesa,
tluszczu. Wraenie pagadanej soczyskmi miesa  sensoryczne odczucie smaku jest gqceajbar-
zalezy ponadto od réwnomierdoi jego prze- dziej subiektywn. Jej subiektywizm wynika
strzennego rozi@nia, analogicznie jak w przy- z osobniczej zdolri@i percepcyjnej, zvazanej
padku kruchéci migsa. z iloscia i jakoscia kubkow smakowych i zake
Smak i zapach mgsa Rownie wanym  czen nerwdw wechowych, uwarunkowanej gene-
elementem sensorycznych odézkonsumen- tycznie oraz z indywidualnych preferencji osoby
téw, zwigzanych ze spgywaniem mgsa, oprocz  oceniajcej.
wyzej wymienionych, jest jego smak i zapach. Poziom IMF w mé¢sie jest rany i zalezy
Pazgdany, jak i niepggdany smak (i zapach) od wielu czynnikéw: gatunku, rasy, wieku, ro-
migsa jest kadorazowo wynikiem fizjologicz- dzaju mesnia 1 jego aktywnéci fizycznej.
nego oddzialywania na nady zmystowe W grupie zwiergt gospodarczych problem ni-
skomplikowanej mieszaniny zwikéw che- skiego poziomu tego ttuszczu dotyczy gtéwnie
micznych (chemorecepcja). Wyrdienie w tej  wieprzowiny, uzyskiwanej od wysokoproduk-
mieszaninie poszczegodlnych skladnikéw jestcyjnych ras i linii. W przypadku prymitywnych
czesto niemaliwe. Smak mgsa jest wypadkow  ras trzody chlewnej problemu z poziomem IMF
polaczonego dzialania podnietowego poszczehie obserwuje si  Jednake, w przypadku
golnych zwiazkdéw chemicznych na nasze recep-wspomnianych ras wysokoprodukcyjnych niski
tory smakowe. Na smak wiasny gsda mag  poziom IMF nie dotyczy wszystkich ggni
wplyw substancje rozpuszczalne w wodziew obrebie tuszy. W zwjzku ze specyfik histo-
(aminokwasy, dwupeptydy) oraz w zasadniczejlogiczrg poszczegolnych typow giini, narao-
czgéci substancje rozpuszczalne w tluszczache g gtdbwnie mesnie biate o charakterze gliko-
(wolne kwasy tluszczowe, produkty ich reakcji, litycznym, w tym najcenniejszy w pottuszy wie-
estry, witaminy) (Webb i O’'Neill, 2008). przowej — mgsien najdtuzszy grzbietu (schab).
Mi¢so surowe zawiera gtownie szereg Z drugiej strony, wysoka konsumpcja gsa
prekursoréw smakowitgi, a tylko w niewiel- wieprzowego i wzrastagy odsetek ludriei za-
kim stopniu zwiyzki odpowiedzialne za doznania padajcej na tzw. choroby cywilizacyjne, jak
smakowo-zapachowe (Kotczak, 2007). W wyni- schorzenia serca czy ukladwgkenia, zmuszaj
ku obrobki termicznej dochodzi do rozkladu do poszukiwania sposobdw zmniejszenia ottusz-
zwigzkoéw lipidowych; w tym czasie przebiega czenia tusz wieprzowych. 48t tez, programy
wiele reakcji chemicznych pogdzy sktadni- hodowlane dla trzody chlewnejs gak skon-
kami zaréwno tkanki mgkniowej, jak i tlusz-  struowaneze wywieraj w wigkszym lub mniej-
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szym stopniu presjselekcyjna, ukierunkowan  wartas¢ IMF powyzej tego optymalnego progu
na obnkanie poziomu tluszczu w tuszy. Jednak-nie wptywa proporcjonalnie (liniowo) na wy-
ze, powinno to odbywasi¢ tylko w kierunku  szczegodlnione powagj parametry sensoryczne
ograniczania tluszczu okrywowego. Tluszcz miesa, ledzie tez mie¢ negatywny wplyw na ak-
srodmigsniowy powinien by tym wskanikiem  ceptacg konsumentéw z powodu zgkiszonej
w procesie selekcji, ktérego poziomdzie sys- widoczndci thuszczu w mgsie. Jak widé, jest
tematycznie podnoszony. Najejednak zwr6éai  to bardzo wski przedziat, ktéry w znagey
uwag, ze lipidy petng w organizmie istotiro-  sposob decyduje o jakmi produktu. Powinien
le materiatu zapasowego, jak i sktadnika struktu-tez rozwia watpliwosci dietetykow sceptycznie
ralnego bton komoérkowych. Ponadta, gtow-  nastawionych do wszelkich ttuszczy pochodze-
nym zrédiem niezbdnych nienasyconych kwa- nia zwierzcego. Badania monitorage poziom
s6w tluszczowych (NNKT), z ktérych powsiaj tego tluszczu w mgéniu najdiuszym grzbietu
hormony tkankowe, takie jak np. prostaglandy-wykazaly niepokajcy trend spadkowy (Tyra
ny, kedace regulatorami procesow fizjologicz- i Orzechowska, 2006; TyraZdak, 2010). Obec-
nych. Powszechnie promowane jest obecniaiie dla najliczniej hodowanych w kraju réwin
zdrowe zywienie, diety ograniczage spaywa-  zawart@¢ IMF ksztaltuje s znacznie poriej
nie tluszczéw, zwiaszcza zwieych. Nalgy  poziomu 2% (Tyra Zak, 2010). Tak wic, naj-
jednak wspomnie ze tluszcze spgwane  bardziej nurtuicym pytaniem krajowej, a tak

w umiarkowanych iléciach w diecie $ nie-  $wiatowej hodowli trzody chlewnej jest, jak przy
zbednym sktadnikiem pokarmowym dla naszegoobecnym poziomie msnaci swin poprawe
organizmu (Gawcki, 2010). Dla misa dobrej jakos¢ wieprzowiny. Inaczej — w jaki sposéb
jakosci zawarté¢ tluszczu srédmiesniowego  w produkowanej wieprzowinie podsiepoziom
powinna miéci¢ sie w granicach 2-3(3,5)% tluszczu srédmigsniowego, ktory determinuje
(Fernandez i in., 1999 b; Wood i in., 2008). Za-wczeniej omawiane parametry sensoryczne.
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THE ROLE OF IMF IN FORMING MEAT QUALITY (SE NSORY) PARAMETERS

Summary

Current breeding programs are focused on obtaitlieghighest proportion of meat from pork car-
casses, and even though this resulted in a deciredise quality of meat, pork is still one of thest popular
of all meats. Providing the highest quality of paskone of the main challenges for pig breedens gro-
ducers. For consumers, the most important parametkich characterize the meat are: colour, tendsine
juiciness, flavour and smell. Numerous researchd&ated that intramuscular fat content (IMF) isipwely
correlated with these parameters. The role ofrfegeinsory perception results from its susceptybibtbreak-
down and its ability to interact with other foodngponents. The present review provides a comprebensi
description of the role of IMF in forming meat gial(sensory) parameters, which are the most ingrt
from a consumer’s point of view.
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