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WPROWADZENIE

Wazrastajaca $wiadomo$¢ zywieniowa oraz dbatos¢ o zdrowie sprawia, ze
konsumenci coraz czeSciej zwracaja uwage na jako$¢, pochodzenie produktu i walory
zdrowotne zywnosci. Powoduje to powstanie §wiadomej grupy konsumentéw, ktorzy
poszukujac alternatywnego surowca w stosunku do miesa zwierzat hodowlanych siegaja
coraz czesciej po mieso zwierzat townych, surowiec cechujacy si¢ w poréwnaniu z migsem
zwierzat hodowlanych, wysoka zawartoscia biatka, cennym skladem aminokwasow,
wyzsza zawarto$cia witamin, a takze obecnoscia nienasyconych kwasow ttuszczowych i
niska zawartoscia tluszczu o charakterystycznym rozmieszczeniu komorek ttuszczowych
w tkance. Tym samym wzrasta popyt na produkowane z tego surowca wyroby miesne, w
tym na wedliny dojrzewajace, cechujace sie ulepszonym sktadem poprzez zastosowanie do
ich produkgji surowca o wysokiej wartoSci odzywczej oraz takich metod przetwarzania,
ktore pozwola na uzyskanie wyrobu gotowego cechujacego sie cechami przypisywanymi
zywnosci funkcjonalnej.

Jakos¢ surowych wedzonek dojrzewajacych jest ksztaltowana zaréwno przez
wlasciwosci surowca miesnego, jak i procesy biochemiczne zachodzace w tym surowcu
podczas peklowania i dojrzewania. Z kolei jako§¢ koficowa surowca miesnego, 1 stad jego
mozliwos¢ wykorzystania w przetworstwie miesnym, moze by¢ pochodna jego budowy

histochemicznej, na ktéra zasadniczy wpltyw wywiera gatunek.
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Problematyka jako$ci migsa zwierzat townych i jego wykorzystania w
przetworstwie nie jest w Polsce w pelni rozpoznana. W dostepnym pisSmiennictwie
niewiele jest prac dotyczacych charakterystyki jakosciowej miesa zwierzat fownych, a
zwlaszcza prognozowania mozliwosci wykorzystania tego surowca do produkeji
wysokogatunkowych wedlin dojrzewajacych w oparciu o wybrane parametry jakosciowe.
Wydaje sie zatem, ze okreslenie przydatnosci technologicznej dziczyzny na podstawie cech
jakoSciowych m.in. profilu histochemicznego miesni, struktury 1  whasciwosci
mechanicznych jest obszarem nauki o miesie 1 jego przetwarzaniu stabo poznanym,
wymagajacym wiec przeprowadzenia szczegdtowych badan. Doktadniejsze poznanie
zaleznosci pomiedzy wlaSciwosciami histochemicznymi 1 struktura a wybranymi
parametrami jakoSci miesa zwierzat lownych moze przyczyni¢ sie do wlasciwego

wykorzystania tego surowca w przetworstwie.

CEL I ZALOZENIA PRACY

Jakos¢ surowych wedzonek dojrzewajacych jest bardzo szerokim zagadnieniem, na
ktore wptyw maja zar6wno czynniki zwigzane z samym surowcem, jak i sposobem jego
przetwarzania. Gtownym celem pracy bylo zatem stwierdzenie, w jakim stopniu surowiec
miesny pochodzacy od réznych gatunkéw krajowych zwierzat townych nadaje sie do
produkcji wedzonek dojrzewajacych oraz czy na podstawie okreslenia charakterystyki
histochemicznej, strukturalnej i mechanicznej migsa mozna prognozowa¢ wykorzystanie
tego surowca w technologii wedzonek dojrzewajacych.

Zalozono, ze otrzymane wyniki pozwola:

a) wykaza¢ wptyw profilu histochemicznego i struktury miesni zwierzat fownych na
ich jakos¢ kulinarna 1 przydatnos¢ do produkeji surowych wedzonek
dojrzewajacych;

b) ocenié, ktéry z analizowanych czynnikow zwigzany z technologia produkgji
wedzonek dojrzewajacych: rodzaj surowca (rodzaj mieénia, gatunek dziczyzny) czy
proces produkcji, wywiera wiekszy wplyw na jako$¢ wyrobu koncowego.

¢) stwierdzi¢, w jakim stopniu mieso pochodzace od réznych gatunkéw krajowej
zwierzyny townej nadaje si¢ do produkcji surowych wedzonek dojrzewajacych.

Aby sprawdzi¢ przyjete zalozenia, sformulowano nastepujace zadania badawcze:
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A. okreslenie wpltywu profilu histochemicznego 1 struktury na wlasciwosci
mechaniczne (teksture i cechy reologiczne) oraz wybrane parametry fizyko-
chemiczne miesni najczeSciej wykorzystywanych w  przetworstwie miesnym
gatunkow zwierzat townych (dzikow, jeleni, saren, danieli);

B. okreslenie wptywu gatunku dziczyzny na zréznicowanie jakosci koncowej miesa;

C. zbadanie zmian w strukturze, wtasciwosciach mechanicznych oraz wybranych
parametrach chemicznych zachodzacych podczas peklowania i dojrzewania w
produkcji surowych wedzonek dojrzewajacych;

D. okreslenie przydatnosci gatunkowej migsa zwierzyny townej do produkeji
surowych wedzonek dojrzewajacych na podstawie charakterystyki jakosciowej

uzyskanych wyrobéw.

WYNIKI
Zréznicowanie profilu histochemicznego i struktury miesni 4 gatunkdw zwierzyny fownej

W pracy wykazatam, ze gatunek byt czynnikiem, ktéry istotnie réznicowal miesnie
zwierzyny townej zarowno pod wzgledem profilu histochemicznego, jak i struktury.
Dominujacy w miesie zwierzat lownych typ histochemiczny pozwolit mi dokonad
podziatu tego surowca na dwie grupy. Pierwsza z nich jest mieso zwierzyny plowej (4.
saren, danieli i jeleni), druga za$ mieso dzikow, a wiec zwierzat nazywanych potocznie
przez mysliwych zwierzyna czarna.

Z uwagi jednak na fakt, ze w grupie zwierzyny plowej, najwiekszym udzialem
wlokien czerwonych, a najmniejszym bialych, a takze najgrubsza tkanka taczna i1
wldknami miesniowymi o najwieckszej powierzchni przekroju poprzecznego cechowato sie
mieso jeleni istotnym jest wykazanie przeze mnie, ze surowiec ten jest bardziej podobny
pod wzgledem profilu histochemicznego i struktury do miesa dzika, niz do pozostatych

ocenionych w pracy gatunkéw plowej zwierzyny towne;.

Wolyw wlasciwodci bistochemicznych i struktury miesnia na jakos¢é miesa

Zarowno profil histochemiczny miesni zwierzat fownych, jak 1 bezposrednio
zwigzana z nim wielkos¢ poszczegdlnych elementow struktury, byly czynnikami
decydujacymi o jakosci miesa. Jak bowiem wykazatam w pracy, miesnie zwierzat fownych

o wiekszym udziale procentowym wiokien czerwonych, cechowaly sie rowniez wigksza
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zawartoScia kwasow MUFA, wyzszym wskaznikiem TBA-RS, a nizszym indeksem
proteolizy w poréwnaniu w mie$niami o wiekszym udziatem wtbkien biatych. Z kolei
miesnie cechujace sie wloknami miesniowymi o wigkszej powierzchni przekroju
poprzecznego 1 grubsza tkanka laczna, byly w konsekwencji miesniami o wyzszej
twardosci i zuwalnosci oraz wyzszych modutach sprezystosci, w porownaniu z mie$niami
o bardziej ,delikatnej” budowie strukturalnej oraz byty mniej podatne na proteolize.

Moge zatem stwierdzi¢, ze rodzaj dominujacego w miesniu typu widkna jest bardziej
zwigzany z jego wskaznikami chemicznymi m.in. sktadem kwasow tluszczowych i1
podatnoscia na utlenienie, a bedaca konsekwencja profilu histochemicznego budowa

strukturalna miesnia, odpowiada za wlasciwosci mechaniczne miesa.

Wplyw gatunku zwierzyny townej na jakosé miesa

Wykazane przeze mnie wczesniej miedzygatunkowe zrdznicowanie profilu
histochemicznego 1 struktury bylo czynnikiem wplywajacym istotnie na roznice w jakosci
miesa pomiedzy poszczegblnymi gatunkami zwierzat townych. Na jego podstawie
dokonatam podziatu dziczyzny na 2 grupy, roznigce sie zardwno wiasciwosciami
mechanicznymi, jak i profilem oraz jakoscig kwasoéw ttuszczowych.
I tak, konsekwencja wiekszego procentowego udziatu wibkien czerwonych w miesie
dzikéw bylta jego wieksza twardo$é, zuwalno$é, pH, podatno$é¢ na zmiany oksydacyjne
oraz nizszy indeks proteolizy. Byt to surowiec, w ktérym stwierdzitam najwyzszy udzial
kwaséw MUFA, niska zawarto$¢ kwaséw PUFA oraz SFA, a takze nizszy niz w miesie
zwierzyny ptowej wskaznik KT (n-6)/(n-3). Z kolei w grupie zwierzyny plowej, wyzszym
udziatem widkien bialych oraz nizszymi warto$ciami parametrow tekstury cechowato sie
mieso saren i danieli, bardziej twardym byto mieso jeleni. Wydaje sie natomiast, ze
najbardziej korzystnym sktadem KT cechowato si¢ mieso jeleni (najwyzszy udziat kwasow
PUFA) oraz saren. Najwiecej kwaséw SFA, a nayjmniej MUFA, PUFA odnotowano w
miesie danieli. Moge zatem stwierdzi¢, ze miesem o ,lepszym” profilu KT, ale znacznej
twardosci jest surowiec uzyskany z tusz jeleni i dzikow, z kolei bardziej delikatnym jest
mieso saren oraz danieli. W przypadku tego ostatniego stwierdzitam zdecydowanie mniej
korzystny sktad KT.

Zatem ze wzgledu na r6zna jako$¢ miesa zwierzat townych wynikajaca z wptywu

zroznicowanej budowy histochemicznej tj. struktury 1 kompozycji typow widkien
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miesniowych, nalezaloby zastosowaé odpowiedni sposdb postepowania i przetwarzania
tego surowca, ktory z jednej strony pozwoli w pelni zachowaé tak cenne w dziczyznie
S , . , , : : : :
wlasciwosci  odzywcze, z drugiej zas uzyska¢ wyrdb dojrzewajacy cechujacy sie
odpowiednia tekstura 1 smakowitoscia a jednoczesnie bedacy bezpiecznym dla

potencjalnego konsumenta.

Wplyw procesu produkcji na zmiany w strukturze, wiasciwosciach mechanicznych i
fizykochemicznych miesa zwierzqt townych

Jak wykazatam, profil histochemiczny miesa zwierzat fownych wywiera istotny

C s .. , . , :

wplyw na wielkos¢ zmian w strukturze i intensywnos$ci procesow proteolitycznych
zachodzacych podczas produkeji surowych wedzonek dojrzewajacych, jak rowniez
wplywa na ilo§¢ wtornych produktow utleniania lipidow w wyrobie, nie ma natomiast
istotnego wpltywu na wielkos¢ pozostatych zbadanych w pracy parametréw jakosci.
Z kolei zréznicowana grubo$¢ tkanki tacznej, charakteryzujaca poszczegélne typy widkien

o, : o , : : : C
miesniowych jest czynnikiem, ktory w wiekszym stopniu wplywa na zmiany wielkosci
wlokien miesniowych, a w konsekwencji na zmiany whasciwosci mechanicznych i cech

s . ¥4 7 7 . 7 .

sensorycznych produktu, niz zawartos$¢ ttuszczu srédmiesniowego.

Zmniejszenie sie pola powierzchni przekroju poprzecznego wtdkien miesniowych i
grubosci tkanki tacznej, bedace wynikiem zastosowanego dla miesni zwierzat townych
procesu peklowania i dojrzewania pozwolito na uzyskanie wedzonek dojrzewajacych

. . . ;. . ;. . ;. .
cechujacych sie w stosunku do surowca wyzsza twardoscia, sprezystoscia, spoistoscia i
_ , . , . : L , .. ;.
zuwalnoscia oraz wyzszymi modulami sprezystosci 1 lepkosci, a takze wieksza zawartoscia
soli, wyzszym indeksem proteolizy, wartoscia pH oraz ubytkami masy. Istotnym jest, ze
czynnikiem réznicujacym badane parametry jakosci wyrobu byla bardziej faza procesu
produkeji niz sam surowiec. Stwierdzitam, ze w poczatkowej fazie procesu wieksze zmiany
charakterystyczne byty dla cech zwiazanych z wlasciwosciami mechanicznymi miesa oraz
intensywnoscig proteolizy i zawartoscia soli oraz podatnoscia na utlenianie, zas koficowa
faza produkcji tj. dojrzewanie 1 suszenie zwigzana byta bardziej z ksztaltowaniem profilu
KT oraz zmiana wartosci pH i ubytkow masy.

Przetwarzanie miesa dziczyzny na wedzonki surowo dojrzewajace, pomimo
niezaprzeczalnego wplywu na zmiany w profilu kwaséw tluszczowych tj. obnizenie

zawartosci kwaséw PUFA, a wzrost 1losci SFA w stosunku do surowca oraz zwiekszenie

7



dr inz. Joanna Zochowska-Kujawska zatacznik 2, autoreferat

podatnos¢ lipidow miesniowych na oksydacje, nie spowodowato jednak istotnego
pogorszenia wlasciwosci odzywczych wedzonek, czego dowodem jest korzystny wskaznik
(n-6)/(n-3) kwaséw tluszczowych oraz istotnie wyzszy niz wystepujacy w surowcu i
podawany w literaturze poziom biatka. Uzyskane wyroby cechowaly sie rowniez niska
zawartoScia tluszczu, a tym samym niska kalorycznoScia, ktéra jak sie okazuje nie
wplynela negatywnie na cechy mechaniczne wedzonek dojrzewajacych, a co warto
podkresli¢ wyrdznia te wyroby pod wzgledem odzywczym od szynek produkowanych z
miesa trzody chlewnej.

Istotnym jest zatem wykazanie przeze mnie, Ze przy przetwarzaniu surowca o
zroznicowanej charakterystyce histochemicznej 1 budowie strukturalnej, wieksze znaczenie
ma sam proces produkgji, niz dobdr surowca, co w konsekwencji pozwala uzyskaé

wysokiej jakosci wyrdb niezaleznie od rodzaju miesnia uzytego do produkgji.

Wplyw gatunku na przydatno$é dziczyzny do produkcji wedzonek dojrzewajgcych

Na podstawie uzyskanych w badaniach wynikéw moge stwierdzié, ze surowcem
ktory w najwiekszym stopniu wydaje sie by¢ odpowiedni do produkeji wedzonek
dojrzewajacych jest migso jeleni, a takze dzikéw. Wyroby dojrzewajace uzyskane z tego
migsa cechuje bowiem zaréwno stosunkowo dobra jako$¢ sensoryczna tzn. wysoko
oceniana smakowitos¢ i tekstura, jak 1 wysoka warto$¢ odzywcza. Z kolei z miesa saren,
uzyskujemy wprawdzie wyroby o niskiej twardosci 1 wysokiej soczystosci oraz kruchosci,
lecz o zbyt intensywnym aromacie i gorszej wartosci odzywczej niz wedzonki z miesa
jeleni i dzikow. Réwniez mieso danieli, z uwagi na stosunkowo wysoki poziom kwasow
SFA oraz nizsze noty w ocenie sensorycznej nalezy uzna¢ za mniej przydatny do produkgji

wedzonek dojrzewajacych surowiec niz migso jeleni i dzikow.

PODSUMOWANIE

Gatunek zwierzyny townej byt czynnikiem wptywajacym w wiekszym stopniu niz
rodzaj mie$nia na zréznicowanie profilu histochemicznego i struktury miesa, przy czym
parametry te decydowaly o jakosci kulinarnej 1 mozliwosci zastosowania dziczyzny w
przetworstwie do produkeji wedzonek dojrzewajacych. Wykazatam réwniez, ze istnieje
mozliwos¢ uzycia w technologii produkcji wedzonek dojrzewajacych pojedynczych miesni

danego gatunku zwierzat fownych, i uzyskania w konsekwencji wyrobu gotowego o
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zblizonej teksturze. Co wiecej, proces produkeji byt czynnikiem, ktory w wiekszym
stopniu powodowal zrdznicowanie parametrow jakosci wedzonek niz dobor surowca.
Przetwarzanie miesa zwierzat fownych w procesie peklowania i dojrzewania powoduje
wprawdzie zmiany w jakoSci surowca, lecz nie pogarsza istotnie wartosci odzywczej
surowych wedzonek dojrzewajacych.

Pomimo mozliwosci uzycia w technologii produkgji surowych wedzonek dojrzewajacych
miesa wszystkich rodzajéw dziczyzny, to ich przydatnos¢ jest zroznicowana. Wedzonkami
dojrzewajacymi o wysoko ocenionej smakowito$¢ 1 wysokiej wartosci odzywczej byly
wyroby z miesa jeleni i dzikdw, zas gorsza przydatnos¢ do produkeji wedzonek, z uwagi
na zbyt intensywny aromat, stwierdzono dla miesa saren, a z powodu nizszej wartosci
odzyweczej dla surowca pochodzacego z tusz danieli.

Uwazam zatem, ze przedstawione wyniki badan stanowig kompleksowe studium naukowe
o szerokim spektrum badawczym 1 zdefiniowanych implikacjach dla prakeyki
przemystowej pozwalajac na okreslenie przydatnosci réznych miesni z réznych gatunkow
zwierzat townych do produkei surowych wedzonek dojrzewajacych. Co  wiecej,
potwierdzaja mozliwos¢ wykorzystania do produkcji wedzonek dojrzewajacych
cechujacych sie pozytywnymi cechami mechaniczno-sensorycznymi niekoniecznie catych
elementow zasadniczych, lecz takze pojedynczych miesni dziczyzny, pozbawionych
ochronnej warstwy skory 1 ttuszczu. Zastosowanie uzyskanych przeze mnie wynikow w
praktyce moze przyczyni¢ sie¢ do wprowadzenia na polski rynek innowacyjnych
przetworéw miesnych, z jednej strony wykorzystujacych surowce niekonwencjonalne,
jakimi jest mieso zwierzat fownych, z drugiej asortymentu przetworéw zdobywajacych
coraz wigksze zainteresowanie polskich konsumentéw - surowych wedzonek

dojrzewajacych.
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5. Omdwienie pozostatych osiagni¢é naukowo - badawczych
5.1. Przed uzyskaniem stopnia doktora nauk rolniczych

Od poczatku mojej pracy naukowej, podstawowym zagadnieniem badawczym byta
charakterystyka jakosciowa miesa roznych gatunkéw zwierzat townych 1 hodowlanych
obejmujaca analize histologiczna 1 histochemiczna oraz pomiary wlasciwosci
mechanicznych (tekstury, wlasciwosci reologicznych). Swoje zainteresowania naukowe
rozwijatam pod kierunkiem profesora Kazimierza Lachowicza w Katedrze Technologii
Migsa (wczesniej Zaktadzie Technologii Miesa), jako doktorant na Miedzywydziatowych
Studiach Doktoranckich w macierzystej Uczelni. Uzyskanie grantu KBN 1 dofinansowanie
w ten sposob prowadzonych przeze mnie badan naukowych, pozwolito mi na zglebienie
metod analizy histochemicznej surowca miesnego, a wspotpraca z firma Weles Sp. z o.o.
oraz podlegtymi jej punktami skupu dziczyzny i kotami towieckimi w wojewddztwie
zachodniopomorskim, jak réwniez Katedra Hodowli Trzody Chlewnej i Katedra Nauk o
Zwierzetach Przezuwajacych na Wydziale Biotechnologii 1 Hodowli Zwierzat
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie, oraz z Zaktadem
Doswiadczalno - Produkcyjnym Przetworstwa Spozywczego Mas-AR w Szczecinie
pozwolita mi na swobodny dobér surowca odpowiadajacy celowi naukowemu pracy
doktorskiej. Zatozylam bowiem, ze masa (wiek) zwierzat, sezon odstrzatu, srodowisko
bytowania i pte¢ beda mialy wptyw na zrdéznicowanie struktury, tekstury i wlasciwosci
reologicznych czterech najczesciej wykorzystywanych w przetworstwie miesni dzikow,
oraz na ich rézna podatno$¢ na proces masowania (D.33). Na podstawie badan wykazatam,
ze sposrod przebadanych w pracy czynnikéw decydujacych o strukturze, teksturze i
whasciwosciach reologicznych poszczegblnych miesni dzikéw najbardziej istotnym jest
masa tuszy. Mniejszy wplyw ma miejsce bytowania i ple¢ zwierzat oraz sezon odstrzatu.
Rodzaj mie$nia i masa tuszy byly takze gtoéwnymi czynnikami decydujacymi o roznej
podatno$ci miesa dzikow na masowanie. Zaréwno migsnie pochodzace z mtodych
zwierzat, jak 1 miesnie dzikow o wiekszej masie, lecz cechujace si¢ bardziej ,delikatna”
budowa histologiczna byly bardziej podatne na dziatanie naprezen mechanicznych podczas
masowania, a tym samym wymagaty krotszego czasu masowania w celu uzyskania wyrobu
o odpowiedniej jakosci. Mniejszy wplyw na podatnos¢ miesni dzikéw na masowanie,
miato miejsce bytowania i ple¢ zwierzat, a najmniejszy - sezon odstrzatu (D.33). Jest to o

tyle istotne, gdyz umozliwia producentowi zastosowanie podobnych warunkow
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przetwarzania miesa w procesie produkcji wedzonek parzonych dla surowca, ktorego
cecha charakterystyczna jest sezonowa dostepnos¢ na rynku regulowana prawem

towieckim.

5.2. Po uzyskaniu stopnia doktora nauk rolniczych

Prowadzac badania w ramach realizacji pracy doktorskiej w Katedrze Technologii
Miesa, uzyskatam cenne do$§wiadczenie zawodowe przygotowujace mnie do samodzielnego
1 whasciwego doboru materiatlu doswiadczalnego, jakim w moim przypadku bylo mieso
dziko zyjacych zwierzat townych oraz przeprowadzenia badan w laboratorium
chemicznym 1 instrumentalnym. Przyczynito sie to takze do wypracowania wiasnego
warsztatu badawczego oraz uksztaltowania zainteresowan naukowych, w ktorych mozna
wyodrebnic cztery gtéwne obszary.

1. Wplyw czynnikéw biologicznych (obejmujacych czynniki: generyczne - gatunek,
rasa, genotyp, fizjologiczne - rodzaj mie$nia, ple¢, wiek, oraz hodowlano -
Srodowiskowe - warunki pokarmowe) na whasciwosci strukturalno - mechaniczne
miesa;

2. Wykorzystanie wlasciwosci histochemicznych i histologicznych surowcéw miesnych
do okreslenia przydatnosci miesa zwierzat rzeznych i1 townych do produkcji miesa
kulinarnego 1 wyrobéw miesnych, modyfikacja wtasciwosci surowcoéw miesnych;

3. Wplyw parametrow procesow technologicznych i sktadu recepturowego na jakosé
wyrobow miesnych;

4. Metodyka oceny struktury miesa i jego przetworow.

Ad 1. Wplyw czynnikow biologicznych na wiasciwosci strukturalno — mechaniczne miesa
Czynniki genetyczne

Przedmiotem moich badafi byly wybrane migénie pozyskane od réznych
gatunkoéw zwierzat fownych, rzeznych i egzotycznych. W pierwszym etapie, w zakresie
moich zainteresowan znalazto sie gtownie mieso dzikow, w ktorym scharakteryzowatam
budowe histologiczna, wlasciwosci wtdkien miesniowych oraz wlasciwosci mechaniczne
miesni  (A.1, A2, D.5, D.6). W kolejnych badaniach dokonatam szczegotowe;
charakterystyki jakoSciowej miesa takze innych rodzimych gatunkéw zwierzat fownych

m.in. jeleni (A.4, A4, A.7,D.12), saren (A.4, D.7) i danieli (D.16), a takze bobrow (A.12).

11



dr inz. Joanna Zochowska-Kujawska zatacznik 2, autoreferat

Wyniki tych badan pozwolity mi na okreslenie charakterystyki histochemicznej 1
mechanicznej miesa w zaleznosci od gatunku zwierzecia. I tak, mieso dzikow w
porownaniu z surowcem pozyskiwanym ze zwierzyny plowej, cechuje stosunkowo duzy
udzial widkien czerwonych, gruba tkanka taczna, duze wtékna miesniowe oraz niewielka
lo§¢ tluszczu srodmiesniowego. Migso to jest jednocze$nie twarde, trudno zuwalne, o
najwyzszych modulach sprezystosci i lepkosci. Z kolei w grupie zwierzyny plowej, miesem
o matych wibknach, cienkiej tkance tacznej ale duzej ilosci ttuszczu 1 w konsekwencji
kruchym, soczystym, ale o silnym aromacie typowym dla dziczyzny jest mieso
pozyskiwane z odstrzatu saren, za$ migsem o najwyzszym udziale wtokien czerwonych jest
mieso jeleni. Efektem tych badan jest publikacja dotyczaca poréwnania jakosci miesa
roznych gatunkéw zwierzat fownych (D.14).

Alternatywa dla miesa konwencjonalnych gatunkow zwierzat rzeznych moze by¢
mieso z bobra, ktore cechuje sie¢ wysoka zawartoscia biatka i lizyny, srednia zawartoscia
thuszczu lecz stosunkowo wysokim udziatem w nim kwaséw PUFA, a takze mniejszymi
niz w miesie wieprzowym wtdknami mig$niowymi i ciefisza tkanka taczna (A.12). Z kolei
porownujac jako§¢ miesa dzikow 1 swin (D.6, D.29, D.29A, P.5) wykazatam m.in., Ze
mieso zwierzat dziko zyjacych w poréwnaniu z udomowionymi cechuja wyzsze parametry
fizykochemiczne 1 mechaniczne, grubsza tkanka laczna, mniejsze rozmiary widkien
miesniowych oraz mniejsza zawartos¢ ttuszczu srodmigsniowego.

Wyniki tych badan moga by¢ z powodzeniem wykorzystywane przez producentow
wyrobow miesnych w celu uzyskania produktéw charakteryzujacych sie¢ odpowiednimi
parametrami jako$ciowymi. Dlatego w celu rozpowszechniania wynikéw szczegdtowych
badan jakosci miesa zwierzat townych przygotowatam réwniez artykuty popularno -
naukowe, ktére zostaly zamieszczone na tamach czasopism Ogblnopolski Informator
Masarski, Dostawcy dla Przemystu Miesnego, Kalejdoskop Miesny oraz umieszczone na
stronie Regionalnego Systemu Innowacji, przeznaczonych dla odbiorcow zwiazanych z
branza miesna (P.1, P.2, P.3, P.4, P.5, P.6, P.7, P.3).

W spektrum moich zainteresowan znalazlo si¢ takze mieso wybranych gatunkow
ptactwa fownego 1 hodowlanego (D.20), oraz zwierzat egzotycznych m.in. kangura 1
krokodyla (1.42), ktore w opinii konsumentéw moga by¢ alternatywa dla innych rodzajow
miesa tradycyjnie spozywanych w naszym kraju. Badania jakosciowe tego surowca

obejmowaly charakterystyke histologiczna i mechaniczng miesa.
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W swoich badaniach zajmowatam si¢ rowniez wplywem genotypu na jakos¢ i
przydatnos¢ do produkcji wyrobéw miesnych miesa trzody chlewnej. Wykazatam, ze
sposrod  badanych  genotypéw  Swin  najlepszymi  parametrami  jakoSciowymi
charakteryzowato sie mieso $win rasy duroc i mieszancow polskich ras wbpxpbz, a
najgorszymi mieso $win rasy pietrain (D.30). Przyczyna gorszej jakoSci miesa §win pietrain
byla m.in. obecno$¢ w tym surowcu witdkien olbrzymich (A.8), co w konsekwencji
spowodowato wigksza twardos¢, gumowato$¢ 1 zuwalno$¢ miesa 1 wyrobéw masowanych.
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze obnizenie w genotypie tucznikow
mieszancowych udziatu gendéw rasy pietrain (do 50 lub 25%) w istotny sposob zmniejsza
czestotliwosé wystepowania w miesie wiokien olbrzymich (A.8), przez co poprawia jego
jako$§¢ kulinarng i technologiczna (A.3). Nie stwierdzitam natomiast, aby wykorzystanie
efektu pozycyjnego w krzyzowaniach zlozonych swin (A.5) czy ingerencja w genotypie
$win mieszancowych na poziomie 25% (D.5) mialy istotny wplyw na zrdznicowanie
jakosci surowcow miesnych.

Prowadzitam réwniez badania jakoSciowe na migsie bydta. Pozwolity one okreslié
m.in. wybrane parametry jakosci kulinarnej bydta wybranych ras i ich mieszancéw (D.1,
D.8). Stwierdzono, ze genotyp zwierzat ma niejednoznaczny wpltyw na jakos¢ miesa
wolowego. Z jednej strony nie stwierdzono istotnych réznic w jakosci kulinarnej miesa
bydla czystorasowego charolaise i dwoch grup mieszancoéw tej rasy z rasa hereford lub
simental (D.1), z drugiej strony wykazano, ze najlepszymi parametrami jako$ciowymi (tj.
najbardziej delikatna struktura 1 tekstura oraz najlepszymi notami wyrdznikow
sensorycznych) charakteryzowat si¢ migsien m. semitendinosus (ST) bydta rasy czarno-biatej
1 krzyzowki tej rasy z rasa charolaise, podczas gdy gorsza jakos¢ stwierdzono dla trzech
grup mieszancOw krow czarno-biatych z wloskimi rasami miesnymi tj. marchigiana,

piemontese, chianina (D.8).

Czynniki fizjologiczne

Wyniki badan, prowadzonych przez nasz zespdt wykazaly, ze ogromne znaczenie
w roznicowaniu jakosci miesa zwierzat townych i rzeznych odgrywaja czynniki
biologiczne, takie jak: rodzaj miesnia, wiek lub masa tuszy oraz plec.
Materialem badawczym wszystkich prowadzonych doswiadczen byly te migsnie tuszy,

ktére maja najwieksze znaczenie dla przetworstwa miesnego tj. m. longissimus (L), m.
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quadriceps femoris (QF), m. semimembranosus (SM), ST, oraz m. biceps femoris (BF).
Stwierdzono, ze niezaleznie od gatunku zwierzat miesien BF charakteryzuje sie
najgorszymi parametrami jakosSci (A.1, A.2, A4, A.7, A9, D.29, D.29A, D.30, D.31).
Oznaczono w nim m.in. najgrubsze wtékna i tkanke faczna, najmniejsza ilos¢ ttuszczu
srodmiesniowego oraz najwieksza ilos¢ ubytkow cieplnych, a takze najwyzsze wartosci
parametrow testu TPA, WB 1 relaksacji.

Kolejnym analizowanym czynnikiem biologicznym, ktéry miat wplyw na jakosé
surowcoOw miesnych byt wiek zwierzat (lub masa tuszy). Przeprowadzone badania
wykazaly, ze wraz z wiekiem dzikow zmienia sie udzial w ich tuszy czesci zasadniczych-
zwieksza udzial szynki i fopatki z golonks, a zmniejsza udzial skéry i boczku z Zebrami
(D.31). Zaobserwowano réwniez zwigkszenie grubosci tkanki facznej i rozmiaréw wtékien
miesniowych, jak rowniez wzrost udziatu widkien typu I kosztem widkien typu IIB.
Stwierdzone zmiany wtasciwosci histologicznych 1 histochemicznych miesa byty
odpowiedzialne za zmiany jego whasciwosci mechanicznych. Mieso starszych osobnikow w
porownaniu z mlodymi miato wiekszy wyciek cieplny 1 byto bardziej twarde, sprezyste i
trudniej zuwalne (A.1, A.2, A.6). Podobna zaleznos¢ pomiedzy wiekiem a jakoscia miesa
obserwowano w przypadku saren (D.7), jeleni (A.7, D.12) oraz danieli (D.16).

Z danych literaturowych wynika, ze wplyw plci zwierzat na jakos¢ miesa nie jest
jednoznaczny, dlatego cze$¢ badan prowadzonych w naszej Katedrze stanowi prébe
okreslenia tej zaleznoSci. Pordéwnanie jakoSci miesa zwierzat dziko Zyjacych o
zroznicowanej plci wykazalo, ze miesnie samic danieli (fan) w wieku 42 miesiecy w
porownaniu z samcami (bykami) charakteryzuja sie mniejszymi rozmiarami wiokien
miesniowych, ciensza tkanka taczna oraz mniejszymi parametrami testu TPA (D.17).
Natomiast pte¢ dzikow ma mniejszy wplyw na jakos¢ ich migsa niz miejsce 1 sezon
odstrzatu (D.15). Z kolei dane uzyskane przez wspdolpracownikéow dla miesa zwierzat
hodowlanych nie potwierdzaja istotnego wptywu plci m.in. trzody chlewnej na jakos¢
miesa.

Czynniki hodowlano-srodowiskowe

W przypadku zwierzat townych takze sezon odstrzatu i miejsce bytowania, ktore
sa zwiagzane z dostepnoscia pokarmu, maja istotne znaczenie w ksztaltowaniu jakosci
pozyskanego surowca miesnego. Wykazano, ze z tusz dzikéw odstrzelonych jesienia, czyli

w okresie zwiekszonej podazy pokarmu, uzyskuje sie wiecej elementow o znacznym
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stopniu ottuszczenia (karkowka, boczek z zebrami, podgardle). Wiecej surowca migsnego
mozna uzyskal réwniez z tusz dzikéw bytujacych na terenach lesnych graniczacych z
polami uprawnymi, a mieso to charakteryzuje sie wieksza iloScia tluszczu
srodmiesniowego, a przez to mniejsza twardoscia, sprezystoscia i lepkoscia niz mieso

dzikéw odstrzelonych na terenach podmoktych (D.15).

Ad 2. Wykorzystanie wiasciwosci bistochemicznych i bistologicznych surowcéw miesnych
do okreSlenia przydatnosci miesa zwierzqt rzeznych i townych do produkcji miesa
kulinarnego i wyrobéw miesnych, modyfikacja wlasciwos$ci surowcéw miesnych

Na podstawie przeprowadzonych badan wykazalam, Ze istnieje Scisty zwiazek
pomiedzy budowa histologiczna migsa a jego wlasciwosciami fizykochemicznymi i
mechanicznymi (tekstura, wihasciwoSciami reologicznymi), jak réwniez przydatnoscia
technologiczng surowca miesnego. Roznice w budowie histologicznej migsa sa
odpowiedzialne za zrbznicowanie jego jakoSci kulinarnej i przetworczej, a poprzez
odpowiednig ingerencje w strukture migsa mozna modyfikowaé jego wtasciwosci.
Migso o mniejszych wtdéknach miesniowych, cienszej tkance tacznej i wiekszej ilosci
ttuszczu $rédmigsniowego charakteryzuje sie generalnie lepszymi parametrami jakosci
kulinarnej, ktore jednak zmieniaja sie w czasie chtodniczego przechowywania miesa. W
prowadzonych badaniach wykazano, ze tempo 1 rozmiar tenderyzacji to pochodna
genotypu zwierzat 1 rodzaju miesnia, a takze okresu sktadowania (D.1).
Lepsza przydatnoscia do produkcji wyrobéw masowanych charakteryzuja sie natomiast
miesnie o bardziej delikatnej strukturze (A.5, A.6, A.9, D.3, D.5, D.8, D.10, D.30), w
ktorych nie obserwowano obecnosci wtbkien olbrzymich lub byty one nieliczne (A.8).

Zaleznosci pomiedzy wielkoscia elementéw struktury miesa (grubosci wiokien
mie$niowych, tkanki tacznej w peri- 1 endomysium, ilosci thuszczu $rédmiesniowego) a
parametrami jakos$ci kulinarnej miesa i jego przydatnosci technologicznej nie zawsze
mozna opisa¢ i zinterpretowal w sposob jednoznaczny, poniewaz struktura miesa,
szczegblnie wtékna miesniowe, zmieniaja si¢ bardzo dynamicznie, zarowno za zycia jak 1
po Smierci zwierzat. Zmiany we widknach dotycza zaréwno ich rozmiardéw, ale takze
wlasciwosci (aktywnosci enzymow). Wydaje sie, ze to wlasnie sytuacja metaboliczna
wibkien miesniowych bezposrednio przed odstrzalem lub ubojem zwierzat, bedaca

pochodng ich wlasciwosci  histochemicznych, jest w przewazajacym stopniu
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odpowiedzialna za koncowa jakos¢ miesa. Jest to jest szczegodlnie istotne w przypadku
dziczyzny, a wiec zwierzat bedacych w ciaglym ruchu zwigzanym ze zdobywaniem
pokarmu, walka o przetrwanie czy zdobywaniem pozycji w stadzie. Wykazatam bowiem,
ze zwierzeta z terendw podmoklych, a wiec cechujacych sie gorsza dostepnoscia pokarmu i
stad koniecznoscia wydatkowania wiekszej energii w celu jego pozyskania, cechuja sie
wigkszym udziatem wtbkien czerwonych, grubsza tkanka taczna 1 mniejsza zawartoscia
tluszczu, a tym samym gorsza podatnoscia na masowanie, w poréwnaniu do miesa
zwierzat z terenow sasiadujacych z polami uprawnymi (A.9). Stad tez, okreslenie wplywu
profilu histochemicznego m.in. migsni zwierzyny ptowej na ich jakos¢ kulinarna (A.7)
oraz miesni dzikdw na przydatnos¢ do produkcji wyrobow masowanych (A.6) stalo sie
tematem takze moich dalszych badan. Wykazatam w nich, Ze miesnie zwierzat dziko
zyjacych z przewaga wlokien czerwonych i tym samym grubszym endomysium, sa
twardsze, bardziej lepkie i mniej podatne na masowanie niz miesnie, w ktorych
stwierdzono przewage wibkien biatych i bardziej delikatng strukture.

W innych badaniach wykazatam z kolei, ze migso zawierajace duza ilo§¢ tkanki taczne;
cechuje sie wprawdzie gorsza przydatnoscia do produkeji miesa kulinarnego ze wzgledu na
dtugotrwaty proces dojrzewania, jednak moze by¢ z powodzeniem wykorzystywane do
produkcji farszow kietbas drobno rozdrobnionych (A.12, D.13, D.17, D.25, D.26). Z kolei
proces dojrzewania migsa mozna przyspieszy¢ poprzez chemiczne lub enzymatyczne
oddziatywanie na surowiec miesny (A.10, D.18). Wykazano, ze wprowadzenie do miesa
dzikéw roztwordw: CaCls, kefiru, wina oraz soku cytrynowego i ananasowego w istotny
sposob poprawia jego jakos¢. Chociaz dodatek soku z ananasa moze doprowadzi¢ do
pogorszenia atrakcyjnos$ci migsa, a zastosowanie wybranych metod chemicznych wywotuje
mniejsze zmiany jakoSci, to mieso poddane ich dziataniu uzyskato dobre noty jakosci
(D.18). Podjetam tez probe zastosowania naturalnych enzymoéw (pozyskanych z owocow
ananasa, kiwi, mango oraz z imbiru) do ksztaltowania przydatnosci miesa dzikéw do
produkeji  kietbas fermentowanych. Wykazatam, ze w poréwnaniu do kietbas
fermentowanych wyprodukowanych z surowca niemodyfikowanego enzymatycznie, te
wytworzone z surowca enzymatycznie zmodyfikowanego charakteryzowaly sie lepsza
soczystoScia, kruchoscia 1 ogolna pozadalnoscia, a najwiekszy wpltyw na jakos¢ produktu

mialo wykorzystanie imbiru i owocow kiwi (A.11).
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Ad 3. Wplyw parametrow procesow technologicznych i skladu recepturowego na jakos¢
wyrobéw miesnych

Jakos¢ wyrobow masowanych to pochodna jakosci surowca oraz parametrow
procesu produkeji, szczegélnie uplastyczniania, ktére stalo sie rOwniez tematem szeregu
badan, realizowanych w naszej Katedrze. Efektem tych doswiadczef s3 prace (A.6, A.9,
D.3, D.5, D.27, D.28), w ktérych ustalono optymalne czasy i predkosci masowania
zroznicowanego surowca miesnego. Wykazano bowiem, ze miesien BF dzikow w
porownaniu do SM, QF i L, jak rowniez biorac pod uwage wiek zwierzecia - wszystkie
miesnie dorostych odyncéw w poréwnaniu z migsem mlodych osobnikéw, sa mniej
podatne na tenderyzacje podczas masowania (A.6). Co wiecej, ustalono, ze w celu
uzyskania porownywalnej jako$ci wyrobéw miesien BF nalezy masowac efektywnie przez
12 godzin przy predkosci 20 obr./min., a miesien SM - 8 godzin przy predkosci 5
obr./min. lub 4 godziny przy predkosci 20 obr./min. (D.28). Z kolei migsnie piersiowe
indyka powinny by¢ masowane dtuzej lub bardziej intensywnie niz mie$nie piersiowe
kurczat (D.10).

W  Katedrze prowadzitam roéwniez badania dotyczace wplywu skladu
recepturowego oraz wprowadzania dodatkéw funkcjonalnych na jakos¢ kietbas drobno
rozdrobnionych. Wyniki tych badan wykazaly, ze o wydajnosci 1 jakosci kietbas decyduje
zawarto$¢ tkanki tacznej w miesie uzywanym do ich produkcji. Stad tez podjetam probe
okreslenia optymalnego sktadu recepturowego do produkcji kietbas drobno
rozdrobnionych z migsa z dzika, ktore ze wzgledu na duza zawarto$¢ tkanki facznej, jest
cennym surowcem, jaki mozna wykorzysta¢ w produkgji kietbas drobno rozdrobnionych.
Dzigki tym badaniom ustalitam, ze najlepsze parametry jakosci charakteryzowaly kietbasy,
w farszu ktérych dodatek thuszczu twardego wieprzowego stanowit 10-20% masy migsa z
dzika, a dodatek wody 20-25% w stosunku do masy miesno - ttuszczowej (D.17). W innym
doswiadczeniu migso dzikéw wprowadzatam réwniez do kietbas wieprzowych i
wolowych, jako zamiennik miesa zwierzat hodowlanych. Wyniki tych badan wykazaly, ze
wplyw miesa dzikéw na jakos¢ wyprodukowanych kietbas zalezal z jednej strony od
rodzaju miesa (wieprzowe lub wotowe), z drugiej zas od iloSci miesa z dzika dodanego do
farszu oraz wtasciwosci tego miesa wynikajacej z réznej masy tuszy czy sezonu odstrzatu
zwierzat (D.13, D.26). Alternatywnym surowcem w produkcji kietbas moze by¢ takze

migso bobra (A.12) - wykazano, ze dodatek miesa bobra do farszu kietbasianego na

17



dr inz. Joanna Zochowska-Kujawska zatacznik 2, autoreferat

poziomie 20-40% w pozytywny sposob wplywa na teksture i smakowitos¢ kietbas w
porownaniu do kietbas wyprodukowanych tylko z miesa wieprzowego.

Jednoczesnie w naszej Katedrze zajmuje sie zagadnieniami dotyczacymi wplywu
dodatkéw funkcjonalnych na wlasciwosci mechaniczne oraz jakos¢ sensoryczna i1
mikrobiologiczng kietbas drobno rozdrobnionych. Jak cztonek zespotu badawczego,
wykazatam m.in., ze dodatek karagenu na poziomie 1-1,5% pozwala obnizy¢ zawartosé
ttuszczu o 10% (przy zwigkszeniu zawartosci wody do 40%) bez pogorszenia jakosci
sensorycznej wyprodukowanych kietbas (D.24). Sposrod badanych dodatkéow
strukturotwérczych najwigkszy wplyw na ograniczenie ilosci ubytkéw cieplnych
obserwowano przy wprowadzeniu do farszu karagenu, podczas gdy kietbasy z dodatkiem
glutenu pszennego uzyskaly najwyzsze noty oceny sensorycznej i w najmniejszym stopniu
roznily sie jakoscia od prob kontrolnych (D.2). Podjelam réwniez probe wyeliminowania
z drobiowych kietbas drobno rozdrobnionych niekorzystnego dla zdrowia
azotanu(Illl)sodu, ktéry zastepowano mleczanami, sorbinianami, cytrynianami lub
fosforanami. Wykazano, ze dzigki tym zwigzkom mozna wyprodukowal wyroby
bezpieczne mikrobiologicznie, o podwyzszonej zdrowotnosci (D.4, D.9), a kielbasy z
dodatkiem mleczanu sodu lub potasu charakteryzuja si¢ podobna jakoscia sensoryczna do
tych zawierajacych azotany(Ill). Jedynie produkty z dodatkiem sorbinianéw uzyskaly
gorsze noty wyrdznikéw sensorycznych od wyrobow kontrolnych (D.9).

Szczegbdlnym obiektem moich zainteresowan badawczych w ostatnich latach staly
sie rowniez surowe dojrzewajace i fermentowane produkty miesne, ktdre ciesza sie
rosngcym zainteresowaniem klientdw na calym swiecie. Surowcem do produkgji kietbas 1
szynek surowych byta dziczyzna, a wiec mieso o doskonale juz poznanych przez nasz
zespdl  wlasciwosciach. W celu poprawy tekstury  kietbas  dojrzewajacych
wyprodukowanych z miesa drobnego dzika, surowca o duzej zawartosci tkanki tacznej,
wykorzystalam naturalnie wystepujace w owocach 1 warzywach enzymy proteolityczne.
Uzyskane wyniki doswiadczenia, pozwolily mi na stwierdzenie, Ze pomimo intensywnej
proteolizy oraz poprawy soczystosci i tekstury obserwowanej we wszystkich wariantach,
jedynie kielbasy z dodatkiem soku z imbiru oraz kiwi uzyskaty wysokie noty w ocenie
sensorycznej 1 stad owoce te moga by¢ rozpatrywane jako potencjalne ,tenderyzatory” w
technologii kietbas dojrzewajacych (A.11). Bylam takze wspotautorem obszernego

opracowania monograficznego (D.34), w ktorym omoéwiono typy 1 wlasciwosci
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funkcjonalne miesnych produktow fermentowanych oraz scharakteryzowano zmiany,
jakie zachodza podczas produkeji tych wyrobow. W innym do$wiadczeniu podjetam probe
okreslenia zawartosci soli wprowadzanej w procesie peklowania w produkeji szynek
dojrzewajacych a wywierajacej pozytywny wplyw na teksture wyrobéw z miesa jelenia
(A.13). Wyniki tego doSwiadczenia zostaly wykorzystane przeze mnie podczas

wykonywania badan, ktérych efektem bylto opracowanie monografii habilitacyjne;.

Ad 4. Metodyka oceny struktury miesa i jego przetworéw

W obrebie moich zainteresowan badawczych znalazty sie rowniez zagadnienia
zwiazane z metodyka badan. Przykladem tego moze byl okreslenie wpltywu metody
przygotowania preparatéw histologicznych na wielko$¢ elementow struktury mie$ni
zwierzat rzeznych, a przez to ocena przydatnosci tych metod do analizowania budowy
histologicznej migsa (D.32). Jak wynika bowiem z przeprowadzonego przez nasz zespdt
eksperymentu, sposdb przygotowania preparatdw ma istotny wplyw na rozmiar widkien
miesniowych, podczas gdy w zaden sposob nie wptywa na grubos¢ tkanki tacznej. Pomimo
ze technika parafinowa, w poréwnaniu z mrozeniowa, w istotny sposdb zmniejsza
wielkos¢ wtdkien miesniowych, pozwala jednak z duza doktadnoscia oszacowalé ta
wielkos¢ poprzez oznaczenie powierzchni ograniczonej przez endomysium.
Rozszerzenie wiedzy zwigzanej z budowa strukturalna tkanek organizméw zywych i
metodami jej oceny, pozwolito mi takze na dopracowanie metodyki pozwalajacej na
przygotowanie preparatow do oceny tkanek innych niz mie$niowa np. tkanki kostnej
(zebow) w celu oszacowania wieku zwierzat lownych (D.11). Z kolei wykorzystanie
metody réznicowania typéw wldkien miesniowych na podstawie aktywnosci ich
enzymow (dopracowanie procedur) rozszerzyto mozliwosci badawcze naszego zespotu o
charakterystyke histochemiczna surowcow miesnych (A.1, A.2, A4, A.6, A9, A.10, A.13).
Od niedawna wspodlpracuje réwniez z naukowcami zajmujacymi sie technologia rybna, a
jej efektem jest publikacja dotyczaca sposobu karmienia lina (7inca tinca) na wielkos¢
elementéw struktury oraz wartos¢ odzywcza miesa (A.14). Uczestnicze réwniez w
badaniach zwigzanych z wykrywaniem zafatszowan w produktach miesnych (np. poprzez

wprowadzenie innego niz deklarowany przez producenta gatunku miesa) przy uzyciu

techniki PCR (D.22).
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Zastosowanie wynikéw badain w praktyce

Wyniki badan dotyczacych wykorzystania miesa zwierzat rzeznych do produkeji
wyrobow masowanych, okreslania optymalnych parametréw procesu masowania, jak
rowniez wplywu skladu recepturowego 1 dodatkéw funkcjonalnych na jakos¢ kietbas sa
wykorzystywane w  procesach produkcyjnych w Zakladzie Doswiadczalno -
Przetworczym Przemystu Spozywczego Mas-AR, sp. z 0.0. w Szczecinie. Z kolei wyniki
badan dotyczacych charakterystyki jakosciowej i przetworczej migsa zwierzat townych
moga by¢ potencjalnie wykorzystywane przez producentow wyrobdéw z tego wlasnie
surowca. Natomiast wyniki badan dotyczacych wplywu czynnikéw genetycznych
(gatunek, rasa, genotyp) moga by¢ potencjalnie wykorzystywane przez hodowcow do
produkcji  surowca rzeznego charakteryzujacego sie wysoka jakoScia kulinarng i

przetworcza.

Szczecin, dn. 22.05.2017r
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