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Mie;so konskie pod wzgledem wartosci od-
zywczej, dietetycznej, atrakcyjnosci sen-
sorycznej i bezpieczenstwa spozycia jest klasyfi-
kowane w czotowce artykutdow spozywczych po-
chodzenia zwierzecego (Kondratowicz i Sobina,
2001). Informacje zawarte w literaturze wskazu-
ja, ze migso to jest w swojej strukturze spoiste
i jedrne (Kondratowicz i Kawatko, 2001). Jego
konsystencja jest stosunkowo zwigzta (twarda)
(Stanistawczyk i Rudy, 2010). Widkna migs$nio-
we sg cienkie i delikatne, poprzetykane tkanka
thuszczows, co daje efekt marmurkowatosci.
Konina, szczegolnie ze zwierzat mtodych od-
znacza si¢ na ogét dobrg kruchoscia, gdyz cecha
ta jest zwigzana przede wszystkim z zawartoscia
tkanki tgcznej, w tym jej gtdwnego biatka —kola-
genu (Kondratowicz i Bak, 1998; Kondratowicz
i Kawatko, 2001). Jednak, surowiec pozyskany
ze sztuk starszych cechuje zwykle niepozadana
tykowato$¢ i twardo$¢, co wynika z wigkszego
udziatu tkanki tgcznej w pordwnaniu z innymi
rodzajami tego surowca (Arcos-Garcia i in.,
2002; Stanistawczyk i Rudy, 2010). Konina cha-
rakteryzuje si¢ wysoka odporno$cig na psucie
si¢ i procesy gnilne. Jest to surowiec o wysokiej
trwalosci. Te wlasciwos$¢ zawdziecza specyfice
przemian posmiertnych zachodzacych w mig-
$niach, wynikajacych z wysokiego poziomu gli-
kogenu, z czym wigze si¢ dtugo utrzymujace si¢
zakwaszenie wewnatrz mig¢sni (Kondratowicz,
2002; Stanistawczyk i Rudy, 2010). Barwa mig-
sa konskiego jest brudnoczerwona o lekkim
odcieniu bi¢kitnawym, pod wplywem powie-

trza szybko ciemnieje i nabiera barwy czarno-
brunatnej (Kondratowicz, 2001; Kondratowicz
i Kawatko, 2001).

Metody fizyczne utrwalania migsa, opar-
te na dziataniu niskich temperatur pozwalajg na
przechowywanie go w stanie surowym, przy jed-
noczesnym zachowaniu pierwotnych waloréw
miesa $wiezego. Niskie temperatury stosowa-
ne podczas chlodzenia nie powodujg niszczenia
struktury tkanki migsnej. Chtodzenie polega na
przedtuzeniu trwatosci migsa dzigki pozbawieniu
go pewnej ilosci ciepla oraz obnizeniu tempera-
tury do poziomu bliskiego 0°C, lecz utrzymanego
powyzej punktu zamrazania migsa. Przedtuzenie
czasu przechowywania surowcoéw i wyrobow mie-
snych w warunkach chtodniczych jest wynikiem
obnizenia predkosci przebiegu mikrobiologicz-
nych, chemicznych i biochemicznych proceséw
rozktadu w temperaturze o kilka stopni wyzszej
od temperatury zamarzania wody (Palich, 2006).
Zamrazanie jest powszechnie stosowang metoda
pozwalajaca zachowa¢ wysoka jako$¢ oraz trwa-
1os¢ tatwo psujacego si¢ migsa. Ponadto, zamraza-
nie wraz z technologia zamrazalniczego przecho-
wywania sg niezastgpione przy zagospodarowaniu
surowca migsnego w okresie nadwyzek jego poda-
zy na rynku (Domaradzki i in., 2011). Zamrazanie
migsa powoduje zmiany jego jakos$ci, zwigzane
bezposrednio z procesem mrozenia oraz pozniej-
szym przechowywaniem w stanie zamrozonym
(Chwastowska 1 Kondratowicz, 2005). Wskutek
zamrazania mie¢sa spowolnieniu lub zahamo-
waniu ulegaja procesy poubojowego dojrzewa-
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nia. Intensywnie natomiast przebiegaja procesy
zwigzane z wymrazaniem wody i tworzeniem si¢
krysztatow lodu wewnatrz struktur mi¢sniowych.
W wyniku mrozenia mi¢sa nast¢puje rozluznienie
struktur kapilarnych tkanki mi¢sniowej, co w kon-
sekwencji prowadzi do zmniejszenia zdolnosci
utrzymywania wody wlasnej w czasie rozmra-
zania oraz wyzszych ubytkow podczas obréobki
cieplnej, tym samym obniza si¢ soczystos¢ mig-
sa (Marchel i in., 2013). Jak informuja Stiebing
1 Hegerding (2004), w produktach przechowywa-
nych w stanie zamrozonym moze wystgpi¢ wiele
zmian natury sensorycznej. Do najwazniejszych
uwarunkowan, determinujacych jako$¢ mrozone-
go migsa nalezg: dobry surowiec, odpowiednie
parametry zamrazania (w tym przede wszystkim
szybko$¢ zamrazania), przechowywania i roz-
mrazania. Oznacza to, ze jako$¢ mrozonego mig-
sa zalezy zardwno od pierwotnych zmian poprze-
dzajacych zamrazanie, jak i zmian wtornych, wy-
stepujacych na poszczegdlnych etapach obrobki
zamrazalniczej i przechowalniczej (Domaradzki
iin., 2011).

Uwzgledniajac  powyzsze informacje
przeprowadzono badania, ktorych celem bylo
przeanalizowanie zmian wlasciwosci sensorycz-
nych migsa konskiego w czasie chlodniczego
1 zamrazalniczego przechowywania.

Material i metody

Material badawczy stanowily prob-
ki mig$nia najdluzszego grzbietu pobrane z 16
pottusz koni o masie przedubojowej od 325 do
640 kg, w wieku od 4 do 19 lat. W celu doko-
nania oznaczen cech sensorycznych migsa po-
bierano po cztery probki migsa z partii mi¢$nia
najdluzszego grzbietu (m. longissimus dorsi)
o masie 700 g na wysokos$ci 13—-14 kregu pier-
siowego. Probki nastepnie oczyszczano z thusz-
czu zewngtrznego, tkanki lacznej i $ciggien.
Jedng parti¢ probek migsa poddawano ocenie
sensorycznej po 48 godzinach od momentu
uboju, przechowujac je w warunkach chlodni-
czych (temperatura 6°C). W celu przeanalizo-
wania wptywu procesu dojrzewania na zmiany

wlasciwosci sensorycznych tkanki migsnej do-
konywano takze oznaczenia po uplywie okresu
dojrzewania migsa, tj. po 120 godzinach po ubo-
ju. Trzy pozostate partie probek migsa poddano
zamrozeniu w oparach cieklego azotu. Mrozenie
migsa konskiego przeprowadzono w szafie za-
mrazalniczej typu Hopkinsa, po wczesniejszym
zapakowaniu ich w warunkach prézniowych
w woreczki foliowe PA/PE. Srednia tempera-
tura préb w momencie rozpoczg¢cia mrozenia
wynosita okoto 4°C. W czasie mrozenia obni-
zala si¢ do -75°C, a czas tego zabiegu wynosit
okoto 1 godziny. Po zamrozeniu prébki mi¢sa
konskiego przechowywano przez okres 1,316
miesigcy w temperaturze -22°C. Po wyznaczo-
nym okresie przechowywania w warunkach
zamrazalniczych przeniesiono je do laborato-
rium w celu wykonania oceny sensorycznej.
Badania jako$ci prob byty poprzedzone ich
rozmrozeniem przez umieszczenie (proby opa-
kowane) w powietrzu o temperaturze okoto
10°C. Rozmrazanie przerwano po osiggnigciu
wewnatrz badanego migsa temperatury okoto
0°C. Oceng sensoryczng przeprowadzono na
migsie przechowywanym w warunkach zamra-
zalniczych, bezposrednio po rozmrozeniu i po
72 godzinach od rozmrozenia.

Do oceny sensorycznej mi¢$nia najdhuz-
szego grzbietu wykrojono plastry o grubosci 1
cm cieciem w poprzek widkien migsniowych.
Po rozgrzaniu tluszczu do temperatury 250°C
smazono w nim mig¢so. Czas obrobki termiczne;j
mi¢sa wynosit 4 minuty (po 2 minuty z kazdej
strony plastra). Nastepnie obnizono temperatu-
r¢ do 150°C i smazono po 1,5 minuty z jednej
i drugiej strony.

Oceng sensoryczng mi¢sa przeprowadzit
wybrany zgodnie z normg PN-ISO 8586-1:1996
7-osobowy zespot 0sob, sprawdzony pod wzgle-
dem wrazliwosci sensorycznej wedlug PN-ISO
3972:1998. Zastosowano pigciopunktowa oceng
sensoryczng jakosci czastkowej, oceniajac na-
stepujace wskazniki jakosciowe: zapach, soczy-
stos¢, kruchos¢, smakowitos¢ (Nowak, 2004)
wedlug karty oceny sensorycznej (tab. 1).
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Tabela 1. Karta oceny sensorycznej (Barytko-Piekielna, 1998; Nowak, 2004)
Table 1. Sensory Assessment Chart

Pkt Zapach Soczystosé Kruchosé Smakowitos¢
Pts Aroma Juiciness Tenderness Tastiness
bardzo twarde,
| ey baoahe g e
Ty neg ryary very hard, very fibrous Ty neg
negatywny suche twarde, wiokniste negatywna
2 . .
negative dry hard, fibrous negative
3 obojetny lekko soczyste nieco kruche obojetna
neutral slightly juicy slightly tender neutral
4 pozadany soczyste kruche pozadana
desirable Juicy tender desirable
5 bardzo pozadany bardzo soczyste bardzo kruche bardzo pozadana
very desirable very juicy very tender very desirable

Tabela 2. Wlasciwosci sensoryczne migsa konskiego przechowywanego przez 48 godz. w warunkach
chlodniczych i bezposrednio po rozmrozeniu tego surowca skltadowanego zamrazalniczo (pkt)
Table 2. Sensory properties of horse meat stored through 48 hours in cold conditions and directly after defrosting
of that raw material frozen stored (pts)

Migso . h . b ] N
rzechowywane leZS_O przechowywane MIQSP przechowywane MIE;SQ przechowywane
pw warunkach 1 mies. w warunkach | 3 mies. w warunkach | 6 mies. w warunkach
Whasciwosci chtodniczyeh zamrazalniczych, zamrazalniczych, zamrazalniczych,
migsa 48 godz yO st bezposrednio po bezposrednio po bezposrednio po
Meat ,i orte rl’; rozmrozeniu rozmrozeniu rozmrozeniu
properties | Meat stored in cold Meat stored 1 month | Meat stored 3 months | Meat stored 6 months
conditions in frozen conditions, in frozen conditions, in frozen conditions,
48 h post mortem directly after defrosting | directly after defrosting | directly after defiosting
X +S X +S X +S X£S
Zapach:
Aroma:
?:ttf;f:zlzlyle 3.83A+0,19 3.93A+0,14 391A+0,18 3,63 B+ 0,27
g(e)fiiegf;;;c 4.07A%0,14 420B 0,18 4,15+0,18 4,07+ 0,43
Tuiemesn 3,92+0,36 4,12£0,21 4,09+0,18 4,17+0,33
‘ﬁ;?;f;’,f;s 3,94 A+ 0,41 427 B £0.25 415B + 023 420+ 039
Smakowito$¢:
Tastiness:
| 400A£027 428 B+0,22 407B+023 422 B <038
523%2;;0 3,97 A%0,26 431 B+0,23 4,11 B+0,24 4,16 B+ 0,39

A, B — réznice istotne na poziomie P<0,05 — 4, B — difference significant at P< 0.05.
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Tabela 3. Wiasciwosci sensoryczne migsa konskiego przechowywanego przez 120 godz. w warunkach
chtodniczych i po 72 godz. po rozmrozeniu tego surowca sktadowanego zamrazalniczo (pkt)
Table 3. Sensory properties of horse meat stored for 120 hours in cold conditions and 72 hours after defrosting
of that frozen stored raw material (pts)

Migso Migso Migso Migso
przechowywane przechowywane przechowywane przechowywane
w warunkach 1 mies. 3 mies. 6 mies.
chlodniczych, w warunkach w warunkach w warunkach
Wiasciwosci 120 godz. post zamrazalniczych, zamrazalniczych, zamrazalniczych,
miesa mortem 72 godz. po 72 godz. po 72 godz.
Meat properties | Meat stored in cold rozmrozeniu rozmrozeniu po rozmrozeniu
conditions, 120 h | Meat stored 1 month | Meat stored 3 months | Meat stored 6 months
post mortem in frozen conditions, | in frozen conditions, in frozen conditions,
72 h after defrosting | 72 h after defrosting 72 h after defrosting
X+S X£S X£S X+S
Zapach:
Aroma:
natgzenie 4,02A+0,13 3,90 A+0,20 393A+0,13 3,60 B+0,22
intensity
pozadalnosé 4,17A+£0,18 422 A+0,13 4,12+0,31 3,88 B+0,35
desirability
Soczystosé 4,22 A+0,25 4,14 +0,20 4,08 +£0,23 3,96 B£0,21
Juiciness
Kruchos¢ 422 A+0,34 4,25+0,21 4,20 +0,30 4,07 B+0,29
Tenderness
Smakowito$¢:
Tastiness:
natgzenie 429 A+0,25 4,29 B+0,20 4,18 £0,28 4,00 B+ 0,32
intensity
pozadalnosé 448 A+0,72 429B +£0,22 4,25+0,35 3,99 B+0,37
desirability

A, B —roznice istotne na poziomie P<0,05 — 4, B — difference significant at P< 0.05.

W tabelach 2 1 3 zamieszczono $rednie

Wyniki i ich omdéwienie

arytmetyczne (X) kazdej z badanych cech oraz
wartosci odchylenia standardowego (S). Celem
stwierdzenia wplywu chtodniczego i zamrazal-
niczego przechowywania na zmiany wtasciwosci
sensorycznych miesa konskiego korzystano z te-
stu istotnos$ci roznic i wykonano jednoczynniko-
wa analiz¢ wariancji, ktorg sprawdzano za pomo-
ca przedziatow ufnosci Tukey’a.

Wszystkie obliczenia statystyczne do-
konano w oparciu o program komputerowy
STATISTICA, wersja 10,0.

Analiza sensoryczna jest definiowana
przez Barylko-Piekielng (1998) jako pomiar i1 oce-
na wiasciwosci (cech jakosciowych) produktu za
pomoca jednego lub kilku zmystéw stosowanych
jako aparat pomiarowy, z zachowaniem odpowied-
nich warunkéw oceny oraz wymagan dotyczacych
przeprowadzajacych ja 0sob, a takze metod dosto-
sowanych do zadan stawianych ocenie.

Dane dotyczace sensorycznej oceny ja-
kosci migsa konskiego przedstawiono w tabelach
213. W badaniach odnotowano wptyw zaréwno
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warunkow przechowywania, jak tez czasu chtod-
niczego i zamrazalniczego skladowania na jako$¢
sensoryczng badanego migsa. Ponadto, otrzy-
mane w badaniach wlasnych wartosci liczbowe
wskazuja, ze najbardziej niekorzystng jakosciag
sensoryczng charakteryzowato si¢ migso konskie
po 48-godzinnym przechowywaniu chtodniczym,
za wyjatkiem oceny zapachu surowca przecho-
wywanego w warunkach zamrazalniczych przez
6 miesigcy (tab. 2). Analiza Srednich arytmetycz-
nych uzyskanych w przypadku migsa konskiego
przechowywanego w warunkach chlodniczych
przez 120 godzin (tab. 3) wykazata tendencj¢
do wyzszych not za wszystkie wyrdzniki jako-
Sciowe badanego surowca w poréwnaniu do
migsa po 48-godzinnym okresie sktadowania w
warunkach chtodniczych. Swiadczy to o tym, ze
przemiany biochemiczne zachodzace w migsie
konskim podczas chlodniczego przechowywania
wplywaja korzystnie na zmian¢ analizowanych
cech. Jednak, jak podkresla literatura tematu
(Cierach i in., 2009), w wyniku przemian bioche-
micznych ksztattuje si¢ tylko cze§¢ wiasciwosci
sensorycznych. Zasadnicze znaczenie w ksztal-
towaniu cech organoleptycznych migsa, jak tez
wlasciwosci technologicznych ma proces jego
dojrzewania. To wlasnie w tym procesie tworzy
sie¢ charakterystyczny smak i zapach oraz pozada-
na kruchos¢ i soczystos¢ migsa. Otrzymane wy-
niki badan korespondujg z poprzednimi pracami
(Stanistawczyk, 2013 a,b), w ktorych najbardziej
niekorzystng jakos$cig sensoryczng charakteryzo-
wato si¢ migso konskie po 48-godzinnym prze-
chowywaniu chtodniczym. Ponadto, po 120-go-
dzinnym okresie przechowywania wszystkie
wyrozniki jakosciowe migsa konskiego uzyskaty
wyzsze noty punktowe w poréwnaniu do migsa
po 48-godzinnym okresie sktadowania w warun-
kach chlodniczych (Stanistawczyk, 2013 a).
Soczystosc¢ jest uzalezniona od zdolnos$ci
wigzania wody przez migso oraz zawartosci thusz-
czu $rédmigsniowego. Konina charakteryzuje si¢
stosunkowo dobra wodochtonnoscia, jednak za-
razem niska zawarto$¢ thuszczu §rodmigsniowe-
g0 1 jego niska temperatura topnienia powodujg
w efekcie, ze pod wzgledem soczystosci nie wy-

roéznia si¢ ona specjalnie w poré6wnaniu z inny-
mi gatunkami mig¢sa (Kondratowicz i Kawalko,
2001). W badaniach wtasnych (zgodnie z karta
zamieszczong w tabeli 1) migso konskie ocenio-
no jako soczyste, gdyz noty uzyskane za t¢ cechg
wynosily od 3,92 do 4,22 pkt. Proces mrozenia
1 zamrazalniczego sktadowania migsa konskiego
przyczynit si¢ do poprawy soczystosci badanego
surowca w porownaniu z migsem przechowywa-
nym przez 48 godz. w warunkach chtodniczych.
Jednak, statystycznie istotne rdéznice stwierdzono
jedynie pomig¢dzy soczystoscig migsa przecho-
wywanego przez 120 godz. w warunkach chtod-
niczych 1 przechowywanego przez 6 miesigcy
w warunkach zamrazalniczych — 72 godz. po roz-
mrozeniu (tab. 3).

Wigkszo§¢ konsumentéw uwaza kru-
chos¢ za najwazniejsza ceche jakosciowa migsa
(Nowak, 2005). Krucho$¢ mig¢sa zmienia si¢ wraz
Z postepujacymi przemianami poubojowymi
tkanki mig$niowej. Wzrost krucho$ci migsa przy-
pisuje si¢ wielu czynnikom. Ogdlnie uwaza sie,
ze w zakwaszonych mig$niach zostaty stworzo-
ne warunki do dzialalnosci proteolitycznej enzy-
moéw miesniowych. Proteoliza niektorych biatek
nadaje migsu korzystng kruchos¢ (Stanistawczyk,
2013 a).

W badaniach wilasnych krucho$¢ migsa
konskiego nalezy zinterpretowac stownie jako
kruche, gdyz przyznawane wartosci punktowe
w ocenie tej cechy miescity si¢ pomiedzy 3,94
a 4,27 pkt. Zaobserwowano, podobnie jak w przy-
padku oceny soczystoSci, ze proces mrozenia
1 zamrazalniczego sktadowania migsa konskiego
przyczynit si¢ do poprawy kruchosci badanego
surowca w poroOwnaniu z mi¢sem przechowywa-
nym przez 48 godz. w warunkach chtodniczych.
Statystycznie istotne rdznice zaobserwowano
pomiedzy kruchoscia migsa przechowywanego
przez 48 godz. w warunkach chlodniczych i mie-
sa przechowywanego w warunkach zamrazalni-
czych przez 1 i 3 miesigce — bezposrednio po roz-
mrozeniu (tab. 2). Ponadto, roznice istotne staty-
stycznie wykazano rowniez pomi¢dzy kruchoscig
migsa przechowywanego przez 120 godz. w wa-
runkach chtodniczych i surowcem sktadowanym
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w warunkach zamrazalniczych przez 6 miesigcy
— 72 godz. po rozmrozeniu (tab. 3).

Cechami decydujacymi o walorach sen-
sorycznych migsa konskiego sa zapach i smak,
ktore okresla si¢ ogolnie mianem smakowitosci
(Stanistawczyk, 2013 b). Smakowitos¢ jest waz-
ng sktadowg cech jakosciowych migsa. Jej kom-
ponenty sg bardzo czgsto zmienne. Peptydy, ami-
nokwasy, pochodne lipidow sa bardzo waznymi
wyznacznikami smakowito$ci migsa (Cierach
i in., 2009). W badaniach wlasnych stwierdzo-
no tendencje — potwierdzong statystycznie — do
wyzszych not za smakowito$¢ (pozadalnosé
1 natgzenie) migsa poddanego procesowi mroze-
nia i zamrazalniczego przechowywania przez 1,
3 1 6 miesiecy w pordwnaniu z surowcem skta-
dowanym przez 48 godz. w warunkach chtodni-
czych (tab. 2). Badanie smakowito$ci surowca
wykazalo statystycznie istotne roznice pomiedzy
migsem konskim przechowywanym przez 120
godz. w warunkach chtodniczych i koning skta-
dowang przez 1 1 6 miesigcy w warunkach zamra-
zalniczych — 72 godz. po rozmrozeniu (tab. 3).
Zaobserwowano, ze wydluzanie czasu chtodni-
czego przechowywania do 120 godz., jak i do 72
godz. w przypadku migsa konskiego mrozonego,
przyczynia si¢ do poprawy natezenia smakowito-
$ci badanego surowca.

Surowe migso jest zrodlem prekurso-
row smakowitosci, a tylko w niewielkim stop-
niu zwigzkow smakowo 1 zapachowo czynnych.
Ma surowiczy smak, podobny do smaku krwi
(Zymon, 2014). Zapach surowego migsa jest sta-
by, podobny do zapachu przemystowego kwasu
mlekowego (Kolczak, 2007). Zawartos¢ glikoge-
nu w tkance mig$niowej na poziomie 0,9% nadaje
koninie typowo stodkawy zapach i smak, beda-
cy niestety dos¢ istotng wada z punktu widzenia
konsumenta (Stanistawczyk, 2013 b). Otrzymane
w badaniach wlasnych wartosci liczbowe wska-
Zuja, ze czas przechowywania chlodniczego i za-
mrazalniczego miat istotny wplyw na oceny za-
réwno natezenia, jak 1 pozadalnosci zapachu mig-
sa konskiego. Wykazano, ze proces przechowy-
wania chlodniczego wptywa na poprawe zapachu
(natezenia 1 pozgdalno$ci) badanego surowca. Po

120-godzinnym okresie sktadowania chtodnicze-
go zapach migsa konskiego charakteryzowat si¢
wyzszymi notami punktowymi w poréwnaniu do
zapachu surowca badanego 48 godz. po uboju, co
swiadczy o wzbogaceniu profilu zapachowego
podczas poubojowego dojrzewania migsa. Takich
wynikow nalezalo oczekiwaé, gdyz przemiany
poubojowe nukleotydow, weglowodanéw, bia-
tek, a takze thuszczow prowadzg do wytworzenia
prekursoréw, a nawet substancji smakowo-zapa-
chowych. Nalezg do nich migdzy innymi: kwas
inozynowy, glukoza, fosforany nieorganiczne,
kwas mlekowy, wolne aminokwasy, wolne kwasy
thuszczowe, amoniak, elektrolity itp. (Litwinczuk
iin., 2004).

Wyniki uzyskane w badaniach wiasnych
wskazujg, ze proces mrozenia oraz wydluzenie
czasu zamrazalniczego przechowywania do 11 3
miesi¢cy wplyngto na poprawe natgzenia i pozg-
dalnosci zapachu migsa konskiego w poréwnaniu
z migsem przechowywanym w warunkach chtod-
niczych przez 48 godz. po uboju (tab. 2). Nalezy
zaznaczyC, ze najwyzsze wartosci liczbowe cha-
rakteryzujace pozadalno$¢ zapachu migsa kon-
skiego odnotowano po 1 miesigcu przechowy-
wania zamrazalniczego, zaro6wno bezposrednio
po rozmrozeniu (4,20 pkt), jak 1 po 72 godz. po
rozmrozeniu (4,22 pkt). Po uwzglednieniu da-
nych liczbowych zawartych w tabelach 2 i1 3 nale-
zy stwierdzi¢, ze dalsze przechowywanie zamra-
zalnicze migsa konskiego do 6 miesigcy wptywa
istotnie statystycznie na ksztaltowanie si¢ oceny
zapachu. Analiza wynikéw oceny zapachu bada-
nego surowca wykazata, ze w miar¢ wydluzania
czasu zamrazalniczego sktadowania do 6 mie-
sigcy wartosci te malaly. Wyraznemu obnizeniu
ulegata ocena nate¢zenia zapachu — do 3,63 pkt
bezposrednio po rozmrozeniu, a po 72 godz. od
rozmrozenia do 3,60 pkt, co zgodnie z kartg za-
mieszczong w tabeli 1 oznacza ocen¢ obojetna.

Opublikowane badania krajowe, prze-
prowadzone na podobnym materiale do$wiad-
czalnym réwniez wykazaty poprawe wszystkich
wyroznikow jakosciowych oceny sensorycznej
migsa konskiego w wyniku procesu zamrazania.
Ponadto, przedluzenie okresu przechowywania
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zamrazalniczego z 1 do 3 miesiecy przyczynito
si¢ do dalszej poprawy jakosSci sensorycznej ana-
lizowanego surowca (Stanistawczyk, 2013 b).
Badania nad zmianami wlasciwosci sen-
sorycznych migsa konskiego w czasie chtod-
niczego przechowywania prowadzita roéwniez
Kwiatkowska (2002). Wykazata ona, Ze migénie
konskie przechowywane w temperaturze 4°C od
24 do 96 godzin oceniono sensorycznie bardzo
nisko, wykazujgc ich niedostateczng kruchos$¢.
Po 144 godzinach krucho$¢ migsa okreslono jako
niezadowalajaca, a po 216 godzinach w ocenie
organoleptycznej nadal nie stwierdzono poprawy
kruchosci migsa. Jedynie migsnie konskie prze-
chowywane w temperaturze 12°C po 96, 1441216
godzinach uznano za dostatecznie kruche. Po 312
godzinach dalszego przechowywania w wymie-
nionych warunkach krucho$¢ probek oceniono
jako nadmierng i niepozadang. W wyniku prze-
prowadzonych badan, Kondratowicz i Kawatko
(2001) odnotowali wptyw czasu przechowywa-
nia na jako$¢ sensoryczng migsa konskiego. Noty
prob badanego surowca za zapach (pozadalnosc)
po 0,5 1 6 miesigcach przechowywania byly istot-
nie wyzsze od not uzyskanych po 3 miesiacach.
Ponadto, w czasie 6-miesigcznego przechowy-
wania zamrazalniczego zaobserwowano wick-
sze obnizenie si¢ cech jako$ci sensorycznej, jak:

smakowitos¢ (pozadalnos¢ i natezenie), zapach
(pozadalnosc), krucho$¢ i soczystos¢ migsa kon-
skiego mrozonego skroplonym dwutlenkiem we-
gla, w poréwnaniu do surowca mrozonego meto-
da owiewowa.

Podsumowanie i wnioski

1. Jakos¢ sensoryczna migsa konskiego jest
wyraznie uzalezniona od czasu chtodni-
czego przechowywania. W miar¢ wydtu-
zania czasu przechowywania badanego
surowca w warunkach chtodniczych na-
stepowato polepszenie wszystkich wyrdz-
nikow jako$ciowych oceny sensorycznej
migsa konskiego.

2. Proces mrozenia i zamrazalniczego sktado-
wania migsa konskiego do 1 i 3 miesigcy
przyczynia si¢ do poprawy jakosci senso-
rycznej analizowanego surowca w porow-
naniu do mig¢sa przechowywanego przez 48
godz. w warunkach chtodniczych.

3. Wraz z wydluzaniem czasu zamrazal-
niczego przechowywania migsa kon-
skiego do 6 miesi¢gcy nastepowalo dal-
sze polepszenie jakoSci sensorycznej
koniny, gtdéwnie soczystosci, kruchosci
1 smakowito$ci, natomiast obnizalo si¢
natezenie zapachu badanego surowca.
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CHANGES OF SENSORY PROPERTIES OF HORSE MEAT DURING COLD
AND FROZEN STORAGE

Summary

The aim of this paper was to analyze the changes of sensory properties of horse meat during cold and
frozen storage. Samples of the longissimus dorsi muscle from horse carcasses were tested. It was concluded from
the present study that the process of cold storage contributes to improvements in all the quality characteristics and
sensory assessment of horse meat. The process of freezing and frozen storage of horse meat to 1 and 3 months
results in improvement of sensory properties of the analyzed material in comparison to the meat cold stored for
48 hours. As the duration of frozen storage increased to 6 months, further improvement of the sensory quality of
horse meat took place, mainly in terms of juiciness, tenderness and tastiness, with a decrease of aroma intensity.

Key words: horse meat, sensory properties
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