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Celem niniejszej pracy bylo zastosowanie metod fizycznych i chemicznych modyfikacji
tekstury migsa, cechujgcego si¢ poczatkowo wysokg twardoscig, w produkeji przekasek jerky.

Materiat badawcezy stanowito migso z rozbioru fopatek 6. dzikow w wieku ok. 24 miesiecy,
na ktérych wykonano siedem serii badan, pozwalajacych wykazaé wptyw temperatury i czasu
suszenia, mrozenia, rozdrobnienia surowca, sposobu ciecia miesa, marynowania, stosowania
dodatkow do zywnosci 1 fermentacji na wybrane parametry jakosci przekgsek.

Uzyskane wyniki badan pozwolily na dokonanie podziatu przekasek ze wzgledu
na wykorzystang temperaturg suszenia na wyroby o kruchej, tamliwej i twardej teksturze (jerky
suszone w 60°C) oraz wyroby o gumowatej, zuwalnej i sprezystej teksturze (jerky suszone
w 30°C). W pracy wykazano réwniez istotny wplyw obrobki mechanicznej surowea na teksture
przekgsek. Stwierdzono bowiem, ze jerky cigte cechowaly sie wiekszg twardoscia,
zuwalnoscig, gumowatoscia, spoistoscia, sprezystoscig, soczystodeig, widknistoscia
1 wyczuwalnoscig tkanki tgcznej, natomiast mniejszg kruchoscig i famliwoscig niz wyroby
formowane., Wykazano takze, ze jerky z migsa mrozonego, w poréwnaniu do przekgsek
z surowca nie poddanego temu procesowi, cechowaly sie mniejszg ogolng akceptacia,
soczystoscig 1 aktywnoscig wody oraz wigkszg twardoscia, kruchoseia i tamliwoscig. Biorge
pod uwage wplyw marynowania wykazano, ze jerky z dodatkiem octu balsamicznego oraz soku
z ananasa 1 imbiru, w pordwnaniu do przekgsek marynowanych w przyprawach, cechowaty sie
mniejszg twardoscig, wioknistoseig i wyczuwalnoscig tkanki tacznej, zas zastosowanie dwoch
ostatnich marynat spowodowato, ze jerky cechowaly sie réwniez mniejszg tamliwoscig
i zuwalnoscig oraz wieksza kruchoscia i gumowatoscia. Z kolei wprowadzenie do receptury
przekgsek dodatkow do zywnodci takich jak wodoroweglan sodu, cukier trzcinowy oraz skrobia
ziemniaczana, spowodowato obnizenie ich twardosci, kruchosci i famliwosci, a wzrost

sprezystosci 1 soczystosci. Wykazano w pracy rowniez, ze zaréwno zastosowanie




marynowania, jak i uzycie wyzej wymienionych dodatkow, wplywa istotnie na smakowitosé
przekagsek miegsnych, aczkolwiek tylko zastosowanie 2% dodatku skrobi ziemniaczanej
przyczynito si¢ do wzrostu ogolnej akceptacji wyrobu. Natomiast poddanie miesa dzika
procesowi fermentacji spowodowato, ze wyrdb koncowy, w poréwnaniu z przekaskami nie
fermentowanymi, cechowal si¢ mniejsza sprezystoscig, gumowato$cia, widknistosdcia,
wyczuwalnoscig tkanki 1acznej i soczystoscia, za$§ wiekszg twardoscia, kruchoscia,

tamliwoscig, wigksza zawartoscig biatka oraz wigkszg ogdlng akceptacjg gotowego wyrobu.
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