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WPLYW PROCESU SZYBKIEGO SCHEADZANIA O RUCHU CIAGLYM
W WARUNKACH PRZEMYSELOWYCH NA JAKOSC MIESA U SWIN

JERZY KMIEC

Zaklady Miesne, Bydgoszcz

Szybkos¢ proceséw biochemicznych zachodzacych w miegsniach po
uboju jest jednym z czynnikéw majacych zasadniczy wplyw na jakos¢
miesa. Wskutek wspoéldzialania szybkiego spadku pH' bezpos$rednio po
uboju i wysokiej temperatury tuszy powstaje mieso wodniste, tzn. migso
o bladym zabarwieniu, miekkiej konsystencji i stabej wodochlonnosci
(Goutefongea, 1963; Bendall i Lawrie, 1964; Briskey, 1964).

Bendall i Wismer-Pedersen (1962) podaja, ze przyczyng powstawania
miesa wodnistego jest denaturacja bialek sarkoplazmatycznych wywo-
lana zakwaszeniem tkanki miesniowej przed dostatecznym jej wychio-
dzeniem. Jest to wiec proces nieodwracalny i dlatego wysitki majgce na
celu zmniejszenie strat zwigzanych z wystepowaniem miesa wodnistego
nalezy skierowa¢ przede wszystkim na zapobieganie denaturacji biatek.
Scopes (1964) wykazal, ze schladzanie miesa do temperatury 0°C
w czasie glikolizy poubojowej zapobiega w bardzo duzym stopniu dena-
turacji bialek sarkoplazmy. Zdaniem Wismer-Pedersena i Riemanna
(1960) oraz Goldspinka i McLoughlina (1964) schladzanie tuszy do tem-
peratury nizszej niz 30°C, zanim pH spadnie ponizej 6,0, catkowicie eli-
minuje wystepowanie miesa wodnistego. Borchert i Briskey (1964) wy-
kazali, ze powstawaniu wodnistej struktury miesa mozna zapobiec przez
powierzchniowe zamrozenie miesa w cieklym azocie.

Spotykane sg réwniez prace, ktérych autorzy uwazaja, Ze przyspie-
szenie schladzania tuszy nie eliminuje skutkéw wodnistoSci migsa (Krzy-
wicki, 1966; Bodwell i in., 1966) i zabieg ten nie mozna traktowa¢ jako
czynnik zapobiegajacy powstawaniu tego ujemnego zjawiska.

W niniejszej pracy podjeto prébe zbadania wptywu procesu szybkiego
schtadzania o ruchu cigglym miesa w warunkach przemystowych na
jego jakose. |

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na 48 sztukach $win rasy wielkiej bialej
o ciezarze 100—120 kg, bitych w Zakladach Migsnych w Bydgoszczy.
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Po ustaleniu wagi bitej cieplej okolo 35 minut od uboju i podigczeniu
termometrow oporowych (okolo 45 min. od uboju) jedng péltusze (praws)
wprowadzono do wychtadzalni cigglej, a druga (lews) schtadzano syste-
mem jednostopniowym. Temperatura wychtadzalni cigglej wynosita
Srednio okolo —8°C. Péltusze przebywaly w wychladzalni cigglej 2 go-
dziny. Po uplywie tego czasu przenoszono je do dochladzalni o tempera-
turze okolo 0°C. Péltusze schladzane metods jednostopniowg przeby-
waly caly czas w temperaturze okolo 0°C. W czasie schladzania $ledzono
zmiany temperatury péltusz przy pomocy szeSciomiejscowego automa-
tycznego rejestratora typu M.A.W. z termometrami oporowymi Pt-100
umieszczonymi w miesniu najdiuzszym grzbietu (M. longissimus dorsi).

Po 24 godzinach z obu poéitusz pobierano prébki z miesnia najdluz-
szego grzbietu (M. longissimus dorsi) z odcinka pomiedzy 4—6 kregiem
piersiowym. Przygotowanie probek do analizy przeprowadzono zgodnie
z metodykyg podang przez Kortza i in. (1968). W pobranych prébach
oznaczono barwe przy pomocy uproszczonej metody spektrofotometrycz-
nej opracowanej przez Rézyczke i in. (1968); wodochlonnosé przy uiyciu
metody Graua i Hamma w modyfikacji Pohja i “Niinivaara (1957); pH
oznaczono przy uzyciu elektrody szklanej na pH-metrze ,,Radiometer”.

Statyczne opracowanie wynikéw oparto na metodach podanych
przez Snedecora (1956). ‘

WYNIKI I DYSKUSJA

Przebieg zmian temperatury w czasie procesu schladzania przedsta-
wiono w tabeli 1.

W wyniku zastosowania schladzania szybkiego o ruchu cigglym tem-
peratura péitusz po 2 godz. osiggala wartosé¢ 13,8°C, podczas gdy w tym
samym czasie temperatura péitusz schladzanych systemem jednostopnio-
wym wynosila jeszcze 24,2°C. Roznice te s3 statystycznie wysoko istotne.

Tabela 1

Poréwnanie zmian temperatury péitusz w czasie schladzania
jednostopniowego i szybkiego o ruchu cigglym

Temperatura w °C

. Staty-
Czss sohtadzania sclslzl:if:;zle schladzanie ' styczna
jedno- istotno§é
o ruchu stopniowe réznic
cigglym
Przed schtadzaniem 36,6 36,6 —
(45 min. po uboju)
Po 2 godz. schladzania 13,8 24,2 XX
Po 24 godz. schladzania 2,5 3,5 xx

xx — istotne przy P < 0,01.
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Przyjeto wiec, ze warunki schladzania byly dostatecznie zr6znicowane
i zaobserwowane roznice jakosci miesa mozna bylo przypisa¢ wplywowi
odmiennych parametréw procesu schladzania. Temperatura poéitusz
schtadzanych metodg szybka o ruchu cigglym po 24 godz. réwniez byla
statystycznie istotnie nizsza niz schiadzanych metodg jednostopniows.
Roéznica temperatur jest tu jednak juz niewielka, bo wynosi tylko 1°C.

Tabela 2

Poréwnanie jako$ci miesa poéltusz zastosowaniem schladzania
jednostopniowego i szybkiego o ruchu cigglym

Schlagizf\nie Schladzenie  Statysty-
Badane wlasciwosci &y ;le jednosto- czna isto-
0 fuchu pniowe tnos¢ roznic
cigglym
Wodochlonnosé,
% wody zwiazanej 74,9 74,1 o
pH konicowe 5,64 5,62 -
Barwa:
dominujgca diugosé fali, mp 586,2 586,6 XX
nasycenie, % 24,2 25,8 xx
jasno§é, % 244 25,1 -

x — istotne przy P < 0,05; xx — ostotne przy P < 0,01.

Przeprowadzone badania (tabela 2) wykazaly wyrazng, chociaz nie-
znacznie lepszg w poroéwnaniu z péttuszami schladzanymi metodg jedno-
stopniowg poprawe wodochlonnosci miesa z pottusz schtadzanych metoda
szybkg o ruchu cigglym. Réwnoczesnie mieso z tych poéttusz wykazywato
réznice w barwie. Péltusze schladzane metodg jednostopniowg posiadaty
barwe bardziej czerwong (dominujgca diugos¢ fali) i czystszg kaloryme-
trycznie (nasycenie). Barwa po6ltusz schtadzanych metodg jednostopniowa
okazuje sie wiec bardziej pozadana. Fakt ten wynika¢ moze z negatyw-
nej zaleznoéci miedzy nasyceniem barwy i dominujgcg diugoscig fali
a wodochlonnoscig miesa (Janicki i in., 1967). Mieso o wysokiej wodo-
chlonnosci wykazuje zawsze barwe mniej czystg kalorymetrycznie
o mniejszym udziale czerwieni. Mozna zatem wnioskowa¢, ze wyzsza
wodochlonno$é miesa schladzanego metoda szybka o ruchu cigglym lezy
u podstaw obnizenia sie¢ nasycenia barwy i dominujgcej diugosci fali.
Obnizenie to jednakze jest minimalne i mozna uwaza¢, ze barwa migsa
z pottusz schladzanych metodg szybkg o ruchu ciggtym nie odbiega
zasadniczo od przyjetych norm i pozostaje w granicach migsa o dobrej
jakosci (Rozyczka i in., 1970). Natomiast zyskuje ogromnie wazng z punk-
tu widzenia technologii wlasciwo$é, a mianowicie jest bardzie] wodo-
chionne.
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Reasumujgc powyzsze rozwazania mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie
schladzania szybkiego o ruchu cigglym w warunkach przemystowych
dalo pewna poprawe jakosSci miesa, poniewaz péltusze schtadzane wyzej
wymieniong metodg byly mniej wodniste. Badania potwierdzily réwniez
obserwacje tych autorow, ktérzy widza mozliwosé czeSciowej likwidacji
skutkéw wodnistosci miesa przez przyspieszenie procesu schladzania
tusz (Scopes, 1964; Wismer-Pedersen i Riemann, 1960; Goldspink
i McLoughlin, 1964; Borchert i Briskey, 1964).

LITERATURA
1. Bendall J. R. i R. A. Lawrie, 1964. Fleischwritschaft, 16:411.
2. Bendall J. R. i J. Wismer-Pedersen, 1962. J. Food Sci., 27:144,
3. Bodwell C. E, A. M. Pearson, J. Wismer-Pedersen i L. J. Bratzler, 1966. J. Food
Sci., 31:1.
4, Borchert L. L. i F. J. Briskey, 1964. J. Food Sci., 29:203.
5. Briskey E. J., 1964. Adv. Food Res., 13:89.
6. Goldspink G. i J. V. McLoughlin, 1964. Irish J. Agr. Res., 3:9.
7. Goutefongea R., 1963. Ann. Zootechn. 12:297.
8. Janicki M. A, J. Kortz i J. Rézyczka, 1967. J. Food Sci., 32:375. _
9. Kortz J., J. Rézyczka i S. Grajewska-Kolaczyk, 1968. Rocz. Nauk rol., 90-B-3 :333,

10. Krzywicki K., 1968. Rocz. Inst. Przem. Mies. tom V, 2:23.

11. Pohja M. S. i F. P, Niinivaara, 1957. Fleischwirtschaft, 9:193.

12. Rozyczka J., S. Grajewska i J. Kortz, 1970. Zesz. probl. Post Nauk rol., nr 103.

13. Rézyczka J., J. Kortz i S. Grajewska, 1968. Rocz. Nauk rol., 90-B-3:345.

14. Scopes H. R., 1964. Biochem. J., 91:201.

15. Snedecor G. W., 1956. Statistical Methods. Vth ed. Ames. Iowa. The Iowa State
College Press.

16. Wismer-Pedersen J. i H. Riemann, 1960. Proccedings XII Annual Research
Conference American Meat Institut Foundation Chicago.

Eoxcu Kmetn

BJIIVAHUE ITPOIIECCA YJBTPA BBICTPOI'O OXJIAXKIEHUSA TYII
HA KAYECTBO MACA B ITPOMBIIIJIEHHBIX YCJIOBUAX

Pe3momMme

Ilensro paborel OBLIO MccenOBaHME BJIMAHMA Ipolecca yJabTpa OBICTPOro OX-
JaXXJA€HUA MsAcCa B IIPOMBILUIJIEHHBIX YCJIOBMAX HA €ro LIBET M BOAOIIOIIIOI[Aa€MOCThb
II0 CPAaBHEHUIO C OXJIaXkKJeHMEeM OObIKHOBEHHBLIM.

HUccnenoBanua OblaIM NPOBefAeHbl Ha 48 CBMHBAX yOUTHIX npm Bece B 100 1o
120 kr. OpHa moJOBMHa TywM (npaBas) oxXJaxKjaajlack B TYHeJe A0 YJbTpa ObI-
CTPOro OXJIaXKJAeHUsA, a Apyras (JeBasd) OoOBIKHOBEHHOI CHUCTEMOIA.

McneiTanua nokKasajy, 4YTO pPasHMOblI B BOJOIOIJIOIIAEMOCTM M LBeTe MACA,
oxXJlaxzaemMoro ob6oMMMu MeTOxaMM, HEBEJIMEKYM, TEeM He MeHee, OJHAKO, CTaTUCTU-
4YeCKM IOCTOBEPHBbI. MsACO OXJIarkAaeMOe METOAOM yJbTPa OBICTPBIM BBIKA3alo Jy4d-
IIYIO BOAOIOINIOILIAeMOCTb M 00Jiee TUMMMYHBINA LBET.
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Jerzy Kmieé

THE EFFECT OF QUICK, CONTINUOUS METHODS OF CARCASS COOLING
ON MEAT QUALITY UNDER INDUSTRIAL CONDITIONS

Summary

The aim of the experiment was to investigate the effect of the extra-quick,
continuous process of carcass cooling under industrial conditions on the colour and
water-holding capacity of the meat as compared with the traditional method of
cooling.

The carcasses of 48 pigs, slaughtered at 100 to 120 kg l.w., were tested. One
half-carcass (the right) was cooled in the extra-quick cooling tunnel, while the
other (left) one was cooled according to the traditional system.

The investigation results have shown the differences in water-holding capacity
and colour of the meat as cooled by either system to be slight, but none the less
significant. The extra-quick cooled meat had better water-holding capacity and
more typical colour,



