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WPLYW WIEKU UBOJU KONI
NA ZMIANY WLASCIWOSCI SENSORYCZNYCH ICH MIESA
W CZASIE ZAMRAZALNICZEGO PRZECHOWYWANIA

EFFECT OF THE SLAUGHTER AGE
ON CHANGES IN THE SENSORY PROPERTIES OF HORSE MEAT
DURING THE FROZEN STORAGE

Streszczenie. Celem niniejszej pracy byto przeanalizowanie wptywu wieku uboju koni na zmiany
wlasciwosci sensorycznych ich migsa w czasie zamrazalniczego przechowywania. Badano proby
migsnia najdtuzszego grzbietu pochodzace z tusz konskich. Zwierzeta zostaly podzielone na trzy
grupy wiekowe: zrebigta (w wieku do 2 lat), konie mtode (w wieku powyzej 2 do 10 lat), konie
stare (w wieku powyzej 10 lat). Badania przeprowadzono na 25 péttuszach zrebiat, 32 pottuszach
koni mtodych i 45 péttuszach koni starych. Wiek uboju koni determinuje wtasciwosci sensorycz-
ne uzyskiwanego surowca. W badaniach najkorzystniejsze wyniki otrzymano w przypadku migsa
zrebigt. Proces mrozenia i przechowywania zamrazalniczego we wszystkich grupach wiekowych
przyczynia si¢ do poprawy jakosci sensorycznej migsa konskiego, jednak nie neutralizuje réznic
wynikajacych z wieku zwierzat.

Stowa kluczowe: migso konskie, wlasciwosci sensoryczne

Wstep

Rosnace wymagania rynku zmuszaja do poszukiwania nowoczesnych metod opty-
malizacji procesow produkcji, utrwalania, przechowywania i zamrazania zywnosci
(PAWLONKA 1998). Wspotczesna technika dysponuje wieloma metodami zamrazania,
ktdre sg stosowane w zalezno$ci od produktu, skali produkcji, rodzaju opakowania oraz
dostepnosci i ceny czynnikdw chlodniczych. Obecnie jedna z metod stosowanych do
zamrazania produktow spozywczych jest wykorzystanie skroplonych gazow — gtéwnie
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azotu i dwutlenku wegla. Zastosowanie skroplonych gazéw w technologii niskich tem-
peratur stanowi jedng z drog poprawy jakosci chtodzonej i mrozonej zywnosci (KON-
DRATOWICZ i KOWALKO 2000).

Jak informuje literatura (STIEBING i HEGERDING 2004), w produktach przechowy-
wanych w stanie zamrozonym moze wystgpi¢ wiele zmian natury sensorycznej. Procesy
te nalezy tlumaczy¢ zachodzacymi w trakcie przechowywania przemianami fizycznymi
(rekrystalizacja, denaturacja, oparzelina zamrazalnicza), chemicznymi (hydroliza, auto-
oksydacja, reakcje zachodzace pomigdzy poszczegdlnymi sktadnikami zywnosci) oraz
mikrobiologicznymi badz enzymatycznymi (hydroliza, utlenianie, dehydratacja). Przy
szybkim zamrazaniu migso traci mniej wilgoci, a jego smak i zapach pozostaja bez
zmian. Dzigki duzej szybko$ci procesu zachodza jedynie minimalne zmiany bioche-
miczne surowca, co w efekcie daje wysoka jako$¢ produktu po rozmrozeniu, w czasie
jego obrobki kulinarnej i konsumpcji. Zachowaniu poczatkowej $wiezo$ci produktu
sprzyja fakt, ze szybkie zamrazanie (w oparach azotu) powoduje gwaltowne obnizenie
temperatury surowca, co pociaga za sobg szybkie zahamowanie procesow enzymatycz-
nych, zmiany barwy, metabolizmu tkankowego, np. oddychania. Ponadto krotki czas
mrozenia sprzyja utrzymaniu niskiego stopnia zanieczyszczenia produktu drobnoustro-
jami, zwickszajac bezpieczenstwo mikrobiologiczne jego uzytkowania po rozmrozeniu
(JANICKI 1 FAUST 1998 a, PAWLONKA 1999, OLSZEWSKI 2002). Szybkie zamrazanie
migsa (w oparach azotu) powoduje niewielkie rozluznienie struktury komorkowej przez
drobne krysztaty lodu, nie wywolujac destrukcji komorek. Podczas powolnego zamra-
zania (np. owiewowego) moze nastgpi¢ rozrywanie komorek i zniszczenie pierwotnej
struktury tkanki lacznej w przestrzeniach mie¢dzykomoérkowych wskutek powstania
duzych krysztalow lodu. W rezultacie takiego zjawiska tkanka migsniowa moze ulegac
rozcigganiu i rozrywaniu, a widocznym dowodem takich zmian jest zwigkszony wyciek
soku komérkowego po rozmrozeniu (ZNAMIROWSKA 1 IN. 2006). Przyjmuje si¢, ze ilo$¢
wycieku z migsa podczas rozmrazania w standardowych warunkach moze by¢ jedng
z miar stopnia uszkodzenia struktury tkanki mig$niowej w procesie zamrazania. Zyw-
no$¢ traci razem z wyciekiem wiele cennych sktadnikow odzywczych, tj. rozpuszczalne
biatka, azotowe substancje niebiatkowe, peptydy, cukry i ich pochodne, aminokwasy,
witaminy i sole mineralne (GRUDA i POSTOLSKI 1999).

Migso konskie jest specyficznym surowcem tak pod wzgledem cech fizyczno-
-chemicznych, dietetycznych, jak i sensorycznych, réznigcym si¢ od surowca rzeznego
pozyskiwanego od innych gatunkéw zwierzat. Nalezy zaznaczy¢, iz w dotychczaso-
wych badaniach zaréwno krajowych, jak i zagranicznych skupia si¢ gléwnie uwage na
podstawowych parametrach uzytkowosci rzeznej koni, natomiast niewiele jest opraco-
wan dotyczacych wlasciwos$ci sensorycznych migsa konskiego oraz zmian zachodzg-
cych w tym surowcu podczas zamrazalniczego przechowywania. Ponadto wiele cech
mie¢sa konskiego jest uzaleznionych od wieku zwierzat, dlatego tez celowe jest przeana-
lizowanie zalezno$ci pomigdzy wiekiem ubijanych koni a jakoscia sensoryczng uzyski-
wanego surowca.

Uwzgledniajac powyzsze informacje, przeprowadzono badania, ktorych celem byto
przeanalizowanie wplywu wieku uboju koni na zmiany wtasciwosci sensorycznych ich
migsa w czasie zamrazalniczego przechowywania.
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Material i metody

Wyniki do niniejszych badan zbierano w Ubojni Eksportowej Koni ,,Jasan” w Jasle.
Materiat badawczy stanowity Zrebigta o masie przedubojowej od 250 do 320 kg, oraz
konie mtode i stare o masie od 450 do 650 kg.

Konie zostaty podzielone na trzy grupy wickowe (doswiadczalne):

— grupa I — zrebigta, w wieku do 2 lat,
— grupa II — konie mlode, w wieku powyzej 2 do 10 lat,
— grupa III — konie stare, w wieku powyzej 10 lat.

Do szczegdtowej analizy sensorycznej migsa konskiego wybrano 25 péttusz zrebiat,
32 péttusze koni mtodych i 45 pottusz koni starych.

W celu dokonania oznaczen cech sensorycznych migsa pobierano po trzy probki
migsa z partii migs$nia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi) o masie 700 g, na
wysokos$ci 13.-14. kregu piersiowego. Nastepnie probki oczyszczano z thuszczu ze-
wnetrznego, tkanki tgcznej i §ciggien. Jedng parti¢ probek migsa poddawano badaniom
laboratoryjnym po 48 h od momentu uboju i przechowywaniu w warunkach chtodni-
czych (temperatura 6°C), a dwie pozostate partie probek poddano zamrozeniu w opa-
rach cieklego azotu. Mrozenie probek migsa konskiego przeprowadzono w szafie za-
mrazalniczej typu Hopkinsa, po wcze$niejszym zapakowaniu ich w warunkach proz-
niowych w woreczki foliowe PA/PE. Srednia temperatura prob w momencie rozpocze-
cia mrozenia wynosila okoto 4°C. W czasie mrozenia obnizala si¢ do —75°C, a czas tego
zabiegu wynosit okoto 1 h. Po zamrozeniu probki migsa konskiego przechowywano
przez okres 1 i 3 miesigcy w temperaturze —22°C. Po wyznaczonym okresie przecho-
wywania w warunkach zamrazalniczych przeniesiono je do laboratorium w celu wyko-
nania analiz. Badania jakos$ci prob byly poprzedzone ich rozmrozeniem przez umiesz-
czenie (proby opakowane) w powietrzu o temperaturze okoto 10°C. Rozmrazanie prze-
rwano po osiggnieciu wewnatrz badanego migsa temperatury okoto 0°C. Oznaczen na
migsie przechowywanym w warunkach zamrazalniczych dokonano bezposrednio po
rozmrozeniu.

Do oceny sensorycznej mig$nia najdtuzszego grzbietu wykrojono plastry o grubosci
1 cm, cieciem w poprzek widkien migsniowych. Po rozgrzaniu thuszczu do temperatury
250°C smazono w nim migso. Czas obrobki termicznej mi¢sa wynosit 4 min (po 2 min
z kazdej strony plastra). Nastepnie obnizono temperatur¢ do 150°C i smazono po 1,5
min z jednej i drugiej strony.

Oceng sensoryczng migsa przeprowadzil wybrany zgodnie z normg PN-ISO 8586-
1:1996 7-osobowy zespot oséb, sprawdzony pod wzglgdem wrazliwo$ci sensorycznej
wedhug PN-ISO 3972:1998. Zastosowano 5-punktowg oceng sensoryczng jakosci czast-
kowej, oceniajac nastgpujace wskazniki: zapach, soczystos¢, kruchosé, smakowitos¢
(Nowak 2004) wedhug karty oceny sensorycznej (tab. 1).

W tabeli 2 zamieszczono $rednie arytmetyczne (X) kazdej z badanych cech oraz war-
tosci odchylenia standardowego (Sd). Celem stwierdzenia istotnosci wptywu wieku
uboju koni na zmiany wlasciwos$ci sensorycznych migsa konskiego korzystano z testu
istotnosci réznic i wykonano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, ktéra sprawdzano za
pomoca przedzialéw ufnosci Tukeya.
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Tabela 1. Karta oceny sensorycznej migsa (BARYLKO-PIKIELNA 1998, NOWAK 2004)
Table 1. Sensory meat assessment chart (BARYLKO-PIKIELNA 1998, NOwAK 2004)

Pkt. Zapach Soczystos¢ Kruchos¢ Smakowitos¢
Pt. Flavour Juiciness Tenderness Tastiness
1 |Bardzo negatywny |Bardzo suche Bardzo twarde, bardzo wiokniste |Bardzo negatywna
Very negative Very dry Very hard, very fibrous Very negative
2 |Negatywny Suche Twarde, wiokniste Negatywna
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. Cechy sensoryczne migsa konskiego w zaleznosci od warunkéw przechowywania (pkt.)

Table 2. Sensory properties of horse meat in dependence on storage conditions (pt.)

Zrebieta Konie mtode Konie stare
Cecha Foals Young horses Old horses
Property
X Sd X Sd X Sd
1 3 4 5 6 7
Po 48 h przechowywania w warunkach chtodniczych
After 48 h of cold storage

Zapach 2,96 0,23 2,91 0,18 2,88 0,19
Flavour
Soczystosé 3,204¢ 0,32 3,05 0,31 2,99 A¢ 0,18
Juiciness
Kruchos¢ 3,0245¢ 0,18 2,954° 0,18 2,86¢ 0,19
Tenderness
Smakowitosé 4,104¢ 0,12 3,99 0,22 3,924¢ 0,25
Tastiness

Po 1 miesigcu przechowywania w warunkach zamrazalniczych, po rozmrozeniu

After 1 month of frozen storage, defrosted meat

Zapach 4,094¢ 0,15 3,97 0,16 3,86 A¢ 0,16
Flavour
Soczystosé 4204¢ 0,20 4,18 0,24 4,094¢ 0,14
Juiciness
Kruchosé 43647 0,30 4,124° 0,19 4,064¢ 0,24
Tenderness
Smakowitos¢ 4,284¢ 0,27 4,15 0,20 4,114¢ 0,31

Tastiness
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Tabela 2 — cd. / Table 2 — cont.

1 2 3 4 5 6 7
Po 3 miesigcach przechowywania w warunkach zamrazalniczych, po rozmrozeniu
After 3 months of frozen storage, defrosted meat
Zapach 4,1548¢ 0,15 3,988 0,16 3,91 4¢ 0,19
Flavour
Soczystosé 4,394¢ 0,33 4,25 0,33 4,154¢ 0,31
Juiciness
Krucho$¢ 4,4548¢ 0,28 4,16"® 0,25 4,094¢ 0,26
Tenderness
Smakowitosé 4,47485¢ 0,12 42348 0,19 4,194¢ 0,17
Tastiness

Wartosci $srednie w kolumnach (w ramach danych warunkow przechowywania) oznaczone réznymi du-
zymi literami r6znig si¢ istotnie na poziomie p < 0,01.

Mean values in columns (within given storage conditions) designated with different capital letters differ
significantly at the level of p <0.01.

Wszystkich obliczen statystycznych dokonano z wykorzystaniem programu kompu-
terowego STATISTICA, wersja 6,0.

Wyniki i dyskusja

Ogolnie wiadomo, ze nic nie zastgpi zmyslow czlowicka w ocenie smakowitosci,
soczystosci czy nawet barwy i konsystencji migsa, chociaz te dwie ostatnie cechy moga
by¢ mierzone aparaturowo. Dlatego tez rozwojowi technik analitycznych i metod in-
strumentalnych towarzyszy analiza sensoryczna, jako odrgbna dziedzina wiedzy,
w ktorej zespot aparaturowy zastepuja zmysty cztowieka (KONDRATOWICZ i BAK 1998 b,
KonDrAaTOWICZ 2001 a, 2001 b, 2002, KONDRATOWICZ i KOWALKO 2001). Analiza
sensoryczna jest definiowana przez BARYLKO-PIKIELNA (1998) jako pomiar i ocena
wlasciwosci (cech jakosciowych) produktu za pomoca jednego lub kilku zmystéw sto-
sowanych jako aparat pomiarowy, z zachowaniem odpowiednich warunkéw oceny oraz
wymagan dotyczacych przeprowadzajacych ja osob, a takze metod dostosowanych do
zadan stawianych ocenie.

Na podstawie badan wiasnych nalezy stwierdzié, Ze statystycznie jako$¢ sensorycz-
na migsa konskiego jest wyraznie uzalezniona od wieku ubijanych zwierzat. Dane doty-
czace oceny sensorycznej jakosci migsa konskiego przedstawione w tabeli 2 wskazuja,
iz najbardziej niekorzystng jakoscig charakteryzowaty si¢ probki poddane badaniom po
48-godzinnym przechowywaniu chtodniczym. Ponadto nalezy podkresli¢, ze podczas
przechowywania migsa konskiego w warunkach chlodniczych najkorzystniejszymi
warto$ciami punktowymi oceny sensorycznej charakteryzowalo si¢ migso Zrebigce.
Migso pochodzace z tusz zwierzat starszych otrzymywalo nizsze noty punktowe,
a wartosci liczbowe systematycznie zmniejszaty si¢ wraz z wiekiem.
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We wszystkich grupach wiekowych zwierzat (zgodnie z kartg zamieszczona w tabeli
1) zapach koniny oceniono jako obojetny, ponadto surowiec ten oceniono jako lekko
soczysty. Nalezy zaznaczy¢, iz konina charakteryzuje si¢ stosunkowo dobrg wodo-
chionnoscia, bedaca miarg sity wigzania wody, jednak mata zarazem zawartos$¢ thuszczu
srodmigsniowego i jego niska temperatura topnienia powoduja, ze pod wzgledem so-
czysto$ci nie wyrdznia si¢ ona specjalnie w poréwnaniu z innymi gatunkami migsa
(KORTZ i GARDZIELEWSKA 1988 b, KONDRATOWICZ i KOWALKO 2001, KONDRATO-
wicz 2002).

Krucho$¢ to wrazenie, jakiego doznaje si¢ w czasie rozgryzania i zucia, a jego miara
jest opér przy rozgryzaniu. Sktadaja si¢ na to kompleksowe wrazenie trzy odczucia:
poczatkowe odczucie oporu rozgryzania, tatwo$¢ rozdrabniania w czasie zucia, charak-
ter pozostatos$ci po przezuciu. Wrazenia te sa uwarunkowane wtasciwosciami struktu-
ralnymi migsa, a wigc zalezag od budowy wildkien migsniowych i tkanki tacznej (KO-
CZAK 1IN, 1992, NIEDZWIADEK i IN. 1997, RAK i MORZYK 2002).

W badaniach wtasnych migso zrebigce, podobnie jak i migso otrzymane od kolej-
nych grup wiekowych coraz to starszych koni, nalezy okresli¢ jako nieco kruche, gdyz
wartosci punktowe przyznane w ocenie kruchosci wynosity dla migsa zrebigcego 3,02
pkt., a dla migsa koni mtodych i dorostych: 2,95 i 2,86 pkt. Wynikow takich nalezato
oczekiwaé, gdyz migso konskie, zwlaszcza ze sztuk starszych, cechuje niepozadana
tykowatos$¢ i twardosc¢, ktéra nie ustgpuje nawet po obrobee termicznej. Jedng z przy-
czyn wyzej wymienionej wady tego gatunku migsa jest wigkszy w nim udzial tkanki
facznej (kolagenu) w poréwnaniu z innymi rodzajami tego surowca (KWIATKOWSKA
i IN. 1975, POMIANOWSKI i IN. 1994, ZIN i WOJCIECHOWSKI 1998). Z kolei konina
ze zwierzat mtodych odznacza si¢ na ogo6t dobra kruchos$cia, znacznie przewyzszajaca
w tym wzgledzie wolowing (KORTZ i GARDZIELEWSKA 1988 b, KONDRATOWICZ i BAK
1998 a, 1998 b, KONDRATOWICZ i SOBINA 1999, SOBINA i KONDRATOWICZ 2000,
KoONDRATOWICZ 2001 a, 2002, KONDRATOWICZ i KOWAELKO 2001).

Cechami decydujacymi o walorach sensorycznych migsa konskiego sg zapach
i smak, ktore okresla si¢ ogdlnie terminem smakowitosci. Konina w poréwnaniu z in-
nymi gatunkami migsa charakteryzuje si¢ duzg zawartoscig glikogenu. Zwigzek ten
nadaje jej typowy stodkawy zapach i smak, bedacy, niestety, dos¢ istotnag wada z punktu
widzenia konsumenta. Zawarto$¢ glikogenu w tkance mig$niowej wynosi okoto 0,9%,
podczas gdy w wotowinie zawiera si¢ w granicach 0,3-0,6%, a w wieprzowinie wynosi
do 0,2% (KORTZ i GARDZIELEWSKA 1988 a, 1988 b, KONDRATOWICZ i BAK 1998 a,
1998 b, KONDRATOWICZ 2001 a, 2002, KONDRATOWICZ i KOWALKO 2001). Smakowi-
to$¢ po 48 h od uboju, zarowno w surowcu zrebiecym, jak i pochodzacych od pozosta-
tych grup wiekowych, okre§lono jako pozadang, gdyz noty uzyskane za t¢ cech¢ wyno-
sity od 4,10 do 3,92 pkt.

Otrzymane wyniki badan korespondujg z badaniami prowadzonymi przez ZNAMI-
ROWSKA 1 IN. (2006), w ktorych migso Zrebigce po 48 h chlodniczego przechowywania
oceniono jako nieco kruche (3,07 pkt.). Podobnie oceniono krucho$¢ w pozostatych
czterech badanych grupach wiekowych zwierzat (2-7, 7-12, 12-17 i powyzej 17 lat),
jednak migso pochodzace z tusz koni dorostych otrzymywato nizsze noty, a wartosci
liczbowe systematycznie zmniejszaly si¢ wraz z wiekiem. Podobny rozktad wynikow
stwierdzono, oceniajac zapach (obojetny) i soczystos¢ (lekka). Z kolei smakowitosé¢
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w przypadku zrebigciny oceniono jako pozadana, a w przypadku tusz koni dorostych —
jako posrednig pomigdzy obojetng a pozadang.

Badania nad zmianami wtasciwos$ci sensorycznych migsa konskiego w czasie chtod-
niczego przechowywania prowadzita rowniez KWIATKOWSKA (2002). W jej badaniach
migsnie konskie przechowywane w temperaturze 4°C od 24 do 96 h otrzymalo oceng
sensoryczng bardzo staba, gdyz byto niedostatecznie kruche. Po 144 h krucho$¢ migsa
okreslono jako niezadowalajaca, a po 216 h w ocenie organoleptycznej nadal nie
stwierdzono poprawy kruchosci migsa. Jedynie migsnie konskie przechowywane
w temperaturze 12°C po 96, 144 i 216 h uznano za dostatecznie kruche. Po 312 h dal-
szego przechowywania w tej samej temperaturze kruchos$¢ probek oceniono jako nad-
mierng i niepozadana.

Wyniki uzyskane w badaniach wlasnych wskazuja, ze proces mrozenia oraz wydtu-
zenie czasu zamrazalniczego przechowywania do 1 miesigca wptynely istotnie na po-
prawe jakosci sensorycznej migsa konskiego w pordwnaniu z migsem przechowywa-
nym w warunkach chtodniczych przez 48 h od uboju. Nalezy zaznaczy¢, ze najwicksze
warto$ci liczbowe charakteryzujace poszczegdlne cechy sensoryczne uzyskiwato migso
otrzymane z tusz zrebigt. Konina ze zwierzat mlodych i starych charakteryzowata si¢
gorszg jakos$cig sensoryczng. Wraz ze wzrostem wieku zwierzat stwierdzono tendencj¢
(potwierdzons$ statystycznie) do coraz mniejszej liczby punktow za poszczegdlne wy-
rozniki jakosciowe oceny sensorycznej. Taki rozktad wynikéw $wiadezy o istotnym
wplywie wieku zwierzat oraz dlugosci okresu zamrazalniczego przechowywania na
jakos$¢ sensoryczng uzyskiwanego surowca. Po 1-miesiecznym okresie zamrazalniczego
przechowywania zdecydowanie poprawity si¢ krucho$¢ migsa (4,36-4,06 pkt.) i sma-
kowitos¢ (4,28-4,11 pkt.). Podobny rozktad wynikéw, §wiadczacy o poprawie jakosci
sensorycznej migsa, stwierdzono podczas oceny zapachu (pozadany) i soczystosci (mig-
S0 soczyste).

Literatura dostarcza informacji (GRUDA i POSTOLSKI 1999, KONDRATOWICZ i KO-
WALKO 2000), ze zamrazanie z uzyciem skroplonych gazéw wywiera pozytywny
wplyw na jako$¢ sensoryczng mrozonej zywnosci. Stwierdzono istotnie lepsza jakos¢
0g6lng, a takze lepsza smakowito$¢ i teksture produktow mrozonych ultraszybko, za-
réwno bezposrednio po zamrozeniu, jak i po kilkumiesi¢gcznym przechowywaniu za-
mrazalniczym. Dzigki technologii blyskawicznego zamrazania, zachowujacej w znacz-
nym stopniu cechy $§wiezosci i naturalnosci surowca, przygotowane przez uzytkowni-
kéw potrawy charakteryzuja si¢ duza zawarto$cig witamin oraz najlepsza jakoS$cia sen-
soryczng (JANICKI i FAUST 1998 b).

Wyniki zamieszczone w tabeli 2 potwierdzaja powyzsza tezg: proces zamrazania
migsa konskiego oraz przedtuzenie okresu zamrazalniczego przechowywania z 1 do 3
miesiecy wpltynely na dalsza popraweg jakosci sensorycznej analizowanego surowca,
ktéry otrzymywal wyzsze noty punktowe. Jednak nalezy stwierdzié, ze migso otrzyma-
ne od zwierzat starych charakteryzowalo si¢ w dalszym ciggu gorszymi cechami senso-
rycznymi niz surowiec uzyskany od zrebigt i koni miodych, nawet po takim samym
okresie zamrazalniczego przechowywania. Po 3-miesigcznym okresie przechowywania
kruchos$¢ migsa zrebiecego oceniono jako posrednig miedzy surowcem kruchym a bar-
dzo kruchym (4,45 pkt.). Migso w pozostatych grupach wiekowych nalezy zinterpreto-
wac jako kruche, gdyz oceniajacy przyznawali mu od 4,16 do 4,09 pkt. Podobny po-
ziom i rozklad wynikdéw, wskazujacy na poprawe jakosci sensorycznej badanego migsa,
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stwierdzono w ocenie pozostatych cech jakosciowych surowca. Migso charakteryzowa-
to si¢ pozadanym zapachem i stato si¢ bardziej soczyste. Ponadto smakowito$¢ migsa
zrebigcego oceniono na 4,47 pkt., co w skali 5-punktowej nalezy zinterpretowac jako
posrednig pomiedzy pozadang a bardzo pozadang. Migso pozostatych grup wiekowych
otrzymywalo nizsze noty, tj. 4,23 pkt. i 4,19 pkt., co pozwala oceni¢ smakowito$¢ tego
surowca jako pozadanag.

ZNAMIROWSKA 1 IN. (2006) w swoich badaniach wykazali, iz proces mrozenia i za-
mrazalniczego przechowywania migsa konskiego poprawia jakos$¢ sensoryczng badane-
go surowca. Wartosci punktowe oceny sensorycznej, charakteryzujace poszczegélne
cechy byly wicksze po 30 dniach skltadowania zamrazalniczego w poréwnaniu z 48-
-godzinnym dojrzewaniem migsa. Dalsze przedtuzenie okresu przechowywania — do 90
dni — poprawito wyraznie jako$¢ sensoryczng badanego migsa. Surowiec zrebigcy uzy-
skiwal najwyzsze noty za poszczeg6lne cechy jakosciowe, a w kolejnych czterech gru-
pach wiekowych coraz starszych koni (2-7, 7-12, 12-17, powyzej 17 lat) liczba przy-
znawanych punktéw byta coraz mniejsza.

Whioski

1. Jako$¢ sensoryczna migsa konskiego jest wyraznie statystycznie uzalezniona od
wieku ubijanych zwierzat. Zaréwno w przypadku surowca chtodzonego, jak i przecho-
wywanego w warunkach zamrazalniczych najkorzystniejsze wyniki uzyskano w przy-
padku migsa zrebiat.

2. We wszystkich grupach wickowych zamrazanie migsa konskiego wplywa na po-
prawe wszystkich wyrdznikow jakosciowych oceny sensorycznej.

3. Przedtuzenie okresu przechowywania zamrazalniczego z 1 do 3 miesigcy przy-
czynia si¢ do dalszej poprawy jakosci sensorycznej analizowanego surowca w kazdej
grupie wieckowej, jednak nie neutralizuje r6znic wynikajacych z wieku zwierzat.
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EFFECT OF THE SLAUGHTER AGE
ON CHANGES IN THE SENSORY PROPERTIES OF HORSE MEAT
DURING THE FROZEN STORAGE

Summary. The aim of this paper was to analyse the changes in the sensory properties of horse
meat during the frozen storage. Samples of the longest dorsal muscle from horse carcasses were
tested. The animals were divided into three age groups: foals (of age till 2 years), young horses
(of age from above 2 till 10 years) and old horses (of age above 10 years). The research was
performed on 25 carcasses of foals, as well as 32 carcasses of young horses and 45 carcasses of
adult horses. The age of horses determines the sensory properties of the material obtained. The
best results have been received in the case of foal meat. The freezing process and frozen storage
contribute to the improvement of sensory properties of horse meat in all age groups, however,
they do not neutralize the differences resulting from the age of the animals.

Key words: horse meat, sensory properties
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