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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem przeprowadzonych badań było porównanie jakości mięsa pochodzącego z różnych elementów 

tuszy kozłów sarny europejskiej (Capreolus capreolus L.) pozyskanych przez myśliwych w lasach pół-
nocno-wschodniej (10 szt.) i południowo-wschodniej (10 szt.) Polski. Badaniami objęto cztery podstawo-
we elementy tuszy kozłów, tj. karkówkę, łopatkę, comber i udziec. Mięso uzyskane z każdego z elemen-
tów krojono na drobne kawałki, z których po wymieszaniu pobierano próbkę średnią dla danego elementu 
(ok. 300 g). W mięsie oznaczono podstawowy skład chemiczny oraz właściwości fizykochemiczne.  

Stwierdzono, że mięso kozłów z Polski płn.-wsch. charakteryzowało się większą (p ≤ 0,01) zawarto-
ścią suchej masy, białka i składników mineralnych oznaczonych w postaci popiołu oraz wyższą (p ≤ 0,05) 
średnią wartością pH. Ponadto ich mięso było jaśniejsze (L*) (p ≤ 0,01) oraz charakteryzowało się więk-
szym (p ≤ 0,01) udziałem barwy żółtej (b*) i mniejszym (p ≤ 0,01) barwy czerwonej (a*).  

Mięso z łopatki zawierało najmniej (p ≤ 0,01) suchej masy. Największą zawartością białka charaktery-
zowało się mięso z combra, a najmniejszą – mięso z łopatki (różnice między średnimi grup doświadczal-
nych potwierdzono statystycznie ). Mięso z karkówki odznaczało się największą zawartością tłuszczu oraz 
najmniejszą składników mineralnych oznaczonych w postaci popiołu, a także najwyższą wartością pH 
(różnice między średnimi grup doświadczalnych potwierdzono statystycznie). Barwa mięsa z karkówki 
była jaśniejsza (L*) (p ≤ 0,01) w porównaniu z barwą mięsa z combra i udźca oraz charakteryzowała się 
największym (p ≤ 0,01) udziałem barwy czerwonej (a*), a także większym (p ≤ 0,05) udziałem barwy 
żółtej (b*) w porównaniu z mięsem z udźca. Mięso z udźca i combra odznaczało się mniejszym udziałem 
barwy czerwonej w porównaniu z mięsem z łopatki  (p ≤ 0,01). Ponadto stwierdzono mniejszy (p ≤ 0,05) 
udział barwy żółtej (b*) w mięsie z udźca niż w mięsie z łopatki.  
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Wprowadzenie 

Dziczyzna, ze względu na małą zawartość tłuszczu i cholesterolu oraz dużą za-
wartość białka, witamin, składników mineralnych, niezbędnych aminokwasów a także 
korzystny stosunek kwasów tłuszczowych wielonienasyconych do nasyconych i obni-
żony stosunek kwasów tłuszczowych n-6/n-3 [3, 4, 10, 18], może stanowić wartościo-
wy komponent zrównoważonej diety współczesnego konsumenta [17]. Warunkiem jest 
jednak zaakceptowanie przez niego specyficznych właściwości sensorycznych (zapa-
chu i smaku) tego mięsa [16]. Dla konsumenta i podmiotów zajmujących się przetwór-
stwem dziczyzny istotna jest również informacja, że surowiec uzyskiwany z tusz zwie-
rząt dziko żyjących może wykazywać nierzadko duże zróżnicowanie jakości [5]. Jest 
ono spowodowane wpływem wielu czynników związanych zarówno z trybem życia 
samych zwierząt, jak i warunkami pozyskiwania oraz obrotu tuszami zwierzyny. 

Celem przeprowadzonych badań było porównanie jakości mięsa pochodzącego 
z różnych elementów tuszy kozłów sarny europejskiej (Capreolus capreolus L.) od-
strzelonych przez myśliwych w lasach północno-wschodniej i południowo-wschodniej 
Polski. 

Materiał i metody badań 

Materiał doświadczalny stanowiły tusze kozłów sarny europejskiej (Capreolus 
capreolus L.) dostarczone do zakładu przetwórstwa mięsnego. Tusze do badań wybie-
rano losowo, uwzględniając dwie grupy zwierzyny: kozły (10 szt.) odstrzelone przez 
myśliwych w lasach północno-wschodniej Polski (Nizina Sępopolska, woj. warmiń-
sko-mazurskie) oraz kozły (10 szt.) odstrzelone przez myśliwych w lasach południo-
wo-wschodniej Polski (Wyżyna Lubelska, woj. lubelskie). Badaniami objęto tusze 
zwierząt w wieku 3 - 4 lat, odstrzelonych w grudniu 2009 r. Wiek zwierząt określano 
na podstawie oceny pokroju tuszy i wywiadu z myśliwymi, którzy dokonali odstrzału. 

Tusze kozłów z Polski płn.-wsch. poddawano rozbiorowi nie później niż 48 - 54 h 
od momentu odstrzału zwierzęcia w łowisku. Tusze kozłów pochodzących z Polski 
płd.-wsch. poddawano rozbiorowi po 24 h od ich dostarczenia do zakładu przetwór-
czego (48 - 54 h od momentu odstrzału zwierzęcia w łowisku). Czas odstrzału zwie-
rzęcia w łowisku ustalano na podstawie protokołu przyjęcia tuszy od myśliwego. 

Po oskórowaniu tuszy oceniano jej jakość. W trakcie tej oceny eliminowano: tu-
sze z uszkodzeniami karkówki (przodka), combra, łopatek i udźców powstałymi 
w wyniku postrzału; tusze zanieczyszczone treścią przewodu pokarmowego w wyniku 
uszkodzenia przewodu pokarmowego przez kulę lub w następstwie nieprawidłowo 
przeprowadzonego patroszenia; tusze nieprawidłowo wychłodzone (temperatura wyż-
sza niż 7 °C w centrum geometrycznym najgrubszego elementu, tj. udźca); tusze, któ-
rych mięśnie najdłuższe grzbietu (m. longissimus dorsi) charakteryzowały się warto-
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ścią pH powyżej 5,8 (pomiar za ostatnim żebrem), w celu wyeliminowania mięsa 
DFD. 

W trakcie rozbioru tusz w zakładzie przetwórstwa mięsnego, pobierano cztery jej 
zasadnicze elementy, tj. comber, karkówkę, łopatkę i udziec. Mięso z każdego z ele-
mentów krojono na drobne kawałki, z których po wymieszaniu pobierano próbkę śred-
nią dla danego elementu (ok. 300 g). Próbki pakowano próżniowo i przewożono 
w izotermicznych pojemnikach do laboratorium Katedry Towaroznawstwa i Przetwór-
stwa Surowców Zwierzęcych UWM, gdzie zamrożono je w temp. -26 °C i przecho-
wywano w tej temp. do momentu wykonania analiz laboratoryjnych. 

Przed przystąpieniem do analizy próbki mięsa rozmrażano w temp. 2 °C do mo-
mentu osiągnięcia w ich wnętrzu temp. -1 °C. Następnie próbki rozdrabniano trzykrot-
nie w wilku z użyciem siatki o średnicy oczek 3 mm. Zmieloną masę mieszano i pobie-
rano z niej próbki do analiz. Badania laboratoryjne obejmowały analizę podstawowego 
składu chemicznego mięsa oraz ocenę właściwości fizykochemicznych mięsa. Ozna-
czano: suchą masę, białko ogólne – metodą Kjeldahla, tłuszcz – metodą Soxhleta (eter 
dietylowy jako rozpuszczalnik) oraz składniki mineralne w postaci popiołu [1]. 

Pomiarów pH dokonywano w homogenacie wodnym z mięsa (stosunek m/v mię-
sa do wody redestylowanej 1 : 1) przy użyciu elektrody kombinowanej Polilyte Lab 
firmy Hamilton i pH-metru pH 340i z czujnikiem temperatury TFK 325 firmy WTW. 

Charakterystyki barwy mięsa dokonywano na podstawie wartości parametrów L*, 
a*, b*, C* w układzie CIE LAB [2]. Parametry L*, a* i b* określano metodą odbicio-
wą za pomocą aparatu MiniScan XE Plus firmy HunterLab przez bezpośredni trzy-
krotny pomiar powierzchni zmielonego mięsa w różnych miejscach. Pomiary przepro-
wadzano po półgodzinnym przetrzymaniu próbek w temp. 4 ºC, przykrytych folią 
przepuszczalną dla O2 i nieprzepuszczalną dla H2O. 

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie w programie komputerowym Statisti-
ca, wersja 9.0 [12]. Zastosowano dwuczynnikową analizę wariancji (układ ortogonal-
ny). Statystyczną istotność różnic między średnimi grup szacowano za pomocą testu 
Duncana na poziomie istotności p  0,05 oraz p ≤ 0,01. 

Wyniki i dyskusja 

Wpływ pochodzenia kozłów sarny na jakość mięsa 

Stwierdzono istotne (p ≤ 0,01) różnice między średnią zawartością suchej masy, 
białka i składników mineralnych oznaczonych w postaci popiołu w mięsie kozłów 
z Polski płn.-wch. i płd.-wsch. (tab. 1). Większą zawartością wymienionych składni-
ków charakteryzowało się mięso kozłów z Polski płd.-wsch. W przypadku zawartości 
suchej masy różnica między średnimi grup wynosiła 1,56 %, białka – 0,91 %, tłuszczu 
– 1,12 % i popiołu – 0,11 %.  
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T a b e l a  1 
 
Wyniki oceny jakości mięsa. 
Results of meat quality evaluation. 
 

Cecha 
Trait 

Miara 
Stat. 
Stat. 
meas. 

Kozły sarny  
europejskiej 

Roe deer bucks 

Element tuszy 
Carcass cuts 

Interakcja 
Interaction 

z Polski 
płn.-wsch. 

From 
north-east 

Poland 
n=10 

z Polski 
płd.-wsch. 

From 
south-east 

Poland 
n=10 

comber 
fillet 

n = 20 

karkówka 
neck 

n = 20 

łopatka 
shoulder 
n = 20 

udziec 
leg 

n = 20 
* 

Sucha masa 
[%] 

Dry matter 

x  
s / SD 

23,07A 

0,84 
24,63B 

0,76 
24,46X 

0,85 
23,76 Yx 

0,98 
23,01Z 

1,25 
24,16XYy 

0,86 * 

Tłuszcz [%] 
Fat 

x  
s / SD 

0,23A 

0,18 
1,35B 

0,68 
0,76X 

0,72 
1,23Y 

0,97 
0,52X 

0,44 
0,65X 

0,61 ** 

Białko ogólne 
[%] 

Total protein 

x  
s / SD 

21,44A 

0,83 
22,35B 

0,50 
22,43Xv 

0,45 
21,74YZvxz 

0,57 
21,40Zvyz 

1,13 
22,02Xyz 

0,61 ** 

  Popiół [%] 
Ash 

x  
s / SD 

0,93A 

0,16 
1,04B 

0,08 
1,01X 

0,06 
0,90Y 

0,17 
1,01X 

0,11 
1,01X 

0,14 * 

Stosunek 
woda/białko  

Water/protein 
ratio  

x  
s / SD 

3,60A 

0,18 
3,37B 

0,10 
3,37Xx 

0,10 
3,51Y 

0,13 
3,61Z 

0,25 
3,45XYy 

0,13 ** 

pHu 
x  

s / SD 
5,89a 

0,14 
5,84b 

0,15 
5,83XZ 

0,11 
5,97Yx 

0,10 
5,89XYy 

0,12 
5,77Z 

0,18 NS 

L* x  
s / SD 

35,61A 

1,94 
33,40B 

2,27 
33,89X 

2,33 
35,65Y 

1,48 
34,74 
2,67 

33,75X 

2,50 ** 

a* x  
s / SD 

14,62A 

1,31 
15,57B 

1,03 
14,23X 

1,44 
16,16Y 

0,86 
15,47Z 

0,97 
14,52X 

0,65 ** 

b* x  
s / SD 

15,02A 

0,95 
13,51B 

1,21 
14,27 
1,50 

14,68x 

0,82 
14,43X 

1,36 
13,69Yy 

1,40 ** 

C* x  
s / SD 

21,00 
0,94 

20,63 
1,41 

20,23X 

0,92 
21,85Yx 

0,86 
21,19Yy 

1,04 
19,99X 

0,99 ** 

Objaśnienia: / Explanatory notes: 
x  – wartość średnia / mean value; s – odchylenie standardowe / SD – standard deviation; 
wartości oznaczone różnymi literami w wierszach różnią się statystycznie istotnie, A B, X Y Z – p  0,01; 
a b, x y z – p  0,05 / values in lines and denoted by different letters differ statistically significantly, A B, 
X Y Z – p 0.01; a b, x y z – p  0.05. 
** – p  0,01 ; * – p  0,05; NS – p > 0,05. 

 
Niezależnie od pochodzenia kozłów sarny mięso odznaczało się dużą zawartością 

białka, przy małym udziale tłuszczu. Wskazana zależność jest typowa dla mięsa zwie-
rząt łownych [19, 20]. Można ją tłumaczyć specyfiką trybu życia i sposobu odżywiania 
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się zwierząt dziko żyjących. W porównaniu ze zwierzętami gospodarskimi, zwierzęta 
dziko żyjące prowadzą zdecydowanie aktywniejszy tryb życia, a ich żywienie jest 
mniej intensywne, co sprzyja odkładaniu mniejszej ilości tkanki tłuszczowej. Skład 
chemiczny mięsa zwierząt łownych zależy również od miejsca i pory roku ich pozy-
skania [20, 21], ponieważ te czynniki wpływają na zróżnicowanie w zakresie dostęp-
ności pożywienia (jego ilości i jakości). Sezonowe zmiany jakości mięsa (w tym skła-
du chemicznego) są też obserwowane w surowcu pozyskiwanym z tusz samców 
zwierząt łownych, w związku z cyklem rozrodczym [13], w czasie którego ma miejsce 
zwiększona aktywność fizyczna zwierząt, ograniczenie pobierania pożywienia oraz 
zmieniona gospodarka hormonalna. 

Mięso kozłów z Polski płn.-wsch. charakteryzowało się wyższą (p ≤ 0,05) średnią 
wartością pH w porównaniu z mięsem zwierząt z Polski płd.-wsch. (tab. 1). Różnica 
między średnimi była jednak bardzo mała i wynosiła tylko 0,05 jednostki. 

Wykazano zróżnicowanie barwy mięsa kozłów z objętych badaniami regionów 
Polski (tab. 1). Mięso kozłów z Polski płn.-wsch. było jaśniejsze (L*) oraz charaktery-
zowało się większym udziałem barwy żółtej (b*), a różnice między średnimi były sta-
tystycznie istotne (p ≤ 0,01). Z kolei mięso kozłów z Polski płd.-wsch. odznaczało się 
większym (p ≤ 0,01) udziałem barwy czerwonej (a*). Nie stwierdzono istotnych  
(p > 0,05) różnic w nasyceniu barwy (C*) badanego mięsa kozłów z płn.-wsch. i płd.-
wsch. Polski.  

Przyczynami odnotowanego zróżnicowania wartości wskaźników charakteryzują-
cych barwę mięsa kozłów z objętych badaniami regionów Polski, mogły być różnice 
pod względem zawartości barwników hemowych (mioglobiny i hemoglobiny) w ich 
mięsie. Udział mioglobiny w mięśniach pozostaje w zależności z przyżyciową aktyw-
nością ruchową zwierząt [6], natomiast na zawartość hemoglobiny w mięsie wpływa 
stopień wykrwawienia tusz odstrzelonej zwierzyny [14]. 

Jakość mięsa kozłów sarny w zależności od elementu tuszy 

Mięso z combra, udźca i karkówki charakteryzowało się istotnie większą  
(p ≤ 0,01) zawartością suchej masy w porównaniu z mięsem z łopatki (tab. 1). Ponadto 
stwierdzono, że mięso z karkówki miało istotnie mniejszą zawartość suchej masy niż 
mięso z combra (p ≤ 0,01) i udźca (p ≤ 0,05). 

Największą zawartością tłuszczu odznaczało się mięso z karkówki i była ona 
istotnie większa od stwierdzonej w mięsie z combra, udźca i łopatki (tab. 1). Jednocze-
śnie mięso z karkówki zawierało najmniej (p ≤ 0,01), spośród analizowanych elemen-
tów, składników mineralnych oznaczonych w postaci popiołu (tab. 1). 

Badane elementy wykazywały zróżnicowaną zawartość białka ogólnego (tab. 1). 
Największą zawartością tego składnika charakteryzowało się mięso z combra. Udział 
białka w mięsie z tego elementu różnił się istotnie (p ≤ 0,01) od jego zawartości 
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w mięsie z karkówki i łopatki oraz w mniejszym (p ≤ 0,05) stopniu od zawartości 
w udźcu. Najmniejszą zawartością białka odznaczało się mięso z łopatki. Była ona 
istotnie mniejsza nie tylko od stwierdzonej w mięsie z combra, ale także w mięsie 
z udźca (p ≤ 0,01) i w mięsie z karkówki (p ≤ 0,05). 

Wyniki badań potwierdziły występowanie ogólnie znanych zależności między 
zawartością podstawowych składników chemicznych w mięsie. Mięso z elementów 
tuszy kozłów sarny, zawierające dużo białka (comber, udziec), równocześnie zawierało 
mało tłuszczu. Z kolei mięso z karkówki, które odznaczało się największym udziałem 
tłuszczu, zawierało najmniej białka i składników mineralnych, które tworzą z nim 
związki kompleksowe. 

Porównanie uzyskanych wyników oceny podstawowego składu chemicznego 
mięsa z różnych elementów tuszy kozłów sarny z danymi literaturowymi wykazało, że 
są one zgodne z wynikami badań Paulsena i wsp. [7]. Cytowani autorzy stwierdzili 
również, że mięso z polędwicy i udźca sarny, w porównaniu z mięsem z łopatki oraz 
mięsem gulaszowym (mięśnie szyi, przedramienia, podudzia, brzucha, międzyżebro-
we), charakteryzowało się większą zawartością suchej masy i białka ogólnego, a po-
nadto większym udziałem popiołu oraz mniejszym – tłuszczu. Z kolei Zomborszky 
i wsp. [19] nie stwierdzili istotnych różnic pod względem zawartości białka i tłuszczu 
w mięsie z combra (m. longissimus dorsi) i udźca (m. semimembranosus) sarny. 

Średnie wartości pH mięsa były zróżnicowane w zależności od elementu tuszy 
(tab. 1). Najwyższą wartością pH (5,97) charakteryzowało się mięso z karkówki, 
a najniższą – mięso z udźca (5,77). Wartość pH mięsa z karkówki była istotnie wyższa 
od stwierdzonej w combrze (p ≤ 0,01), udźcu (p ≤ 0,01) i łopatce (p ≤ 0,05). Dla po-
równania, średnia wartość pH m. longissimus dorsi sarny w badaniach Trziszki [15] 
wynosiła 5,50, natomiast wartości pH m. semimembranosus sarny w badaniach Smo-
lińskiej i Klonowskiego [11] oraz Paulusena i Winkelmayera [9], odpowiednio: 5,8 
i 5,4 - 5,6. 

Odnotowane w badaniach własnych różnice w poziomie zakwaszenia mięsa 
z czterech elementów tuszy kozłów sarny wynikały prawdopodobnie ze zróżnicowanej 
przyżyciowej zawartości glikogenu w mięśniach, z którego w procesie poubojowej 
glikolizy powstaje kwas mlekowy [8]. Zróżnicowanie wartości pH badanego mięsa 
mogło być również spowodowane różną zawartością krwi resztkowej, która pozostała 
w tkankach po wykrwawieniu zwierząt i działała buforująco [14]. 

Na podstawie analizy barwy mięsa wykazano, że mięso z karkówki było jaśniej-
sze (L*) (p ≤ 0,01) w porównaniu z mięsem z combra i udźca oraz charakteryzowało 
się większym (p ≤ 0,01) udziałem barwy czerwonej (a*) w porównaniu z mięsem 
z łopatki, udźca i combra (p ≤ 0,01), a także większym (p ≤ 0,05) udziałem barwy żół-
tej (b*) w porównaniu z mięsem z udźca. Mięso z udźca i combra charakteryzowało się 
również mniejszym udziałem barwy czerwonej w porównaniu z mięsem z łopatki  
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(p ≤ 0,01). Ponadto stwierdzono mniejszy (p ≤ 0,05) udział barwy żółtej (b*) w mięsie 
z udźca niż w mięsie z łopatki. Konsekwencją zróżnicowania barwy mięsa pod wzglę-
dem udziału barwy czerwonej i żółtej były różnice w nasyceniu barwy (C*). Staty-
styczne istotności różnic między średnimi wartościami nasycenia barwy mięsa, z obję-
tych badaniami elementów tuszy, były podobne, jak w przypadku udziału barwy 
czerwonej (a*). 

Stwierdzone zróżnicowanie barwy mięsa kozłów sarny, pochodzącego z różnych 
elementów tuszy, można tłumaczyć m.in. różną aktywnością przyżyciową mięśni, któ-
re wchodzą w skład elementu po uboju zwierzęcia. Jak podaje Lawrie [6], mięśnie 
systematycznie i ciężej pracujące przyżyciowo, zawierają więcej mioglobiny, co 
w konsekwencji decyduje o wskaźnikach chromatycznych barwy, które są określane 
poubojowo w mięsie. W przeprowadzonych badaniach potwierdzeniem tej zależności 
były wyższe wartości parametrów a* i b oraz C* mięsa z karkówki i łopatki, w porów-
naniu z mięsem z combra i udźca. 

Analiza interakcji między badanymi czynnikami doświadczalnymi (pochodzenie  
kozłów sarny x element tuszy) 

Po przeprowadzeniu analizy wariancji stwierdzono statystyczną istotność interak-
cji między badanymi czynnikami doświadczalnymi dla wszystkich (z wyjątkiem war-
tości pH) analizowanych w pracy cech. W związku z tym wartości tych cech zostały 
przeanalizowane w podgrupach doświadczalnych (tab. 2). 

Zawartość suchej masy w karkówce i łopatce kozłów z Polski płn.-wsch. była 
mniejsza (p ≤ 0,01) od zawartości tego składnika w mięsie z combra i udźca zwierząt 
z tego regionu oraz zawartości stwierdzonej w combrze, karkówce, łopatce i udźcu 
pochodzących z tusz kozłów z Polski płd.-wsch. (p ≤ 0,01). Ponadto stwierdzono istot-
nie mniejszą (p ≤ 0,01) zawartość suchej masy w mięsie z combra i udźca kozłów 
z Polski płn.-wsch. oraz w mięsie z łopatki kozłów z Polski płd.-wsch. w porównaniu 
z mięsem z combra, karkówki i udźca kozłów z Polski płd.-wsch. 

Mięso pochodzące z elementów tusz kozłów z Polski płn.-wsch. odznaczało się 
mniejszą (p ≤ 0,01) zawartością tłuszczu w porównaniu z mięsem uzyskanym z ele-
mentów kozłów z Polski płd.-wsch. Stwierdzono również, że mięso z karkówki kozłów 
z Polski płd.-wsch. zawierało więcej (p ≤ 0,01) tłuszczu w porównaniu z mięsem 
z pozostałych elementów tuszy zwierząt z tego regionu. Ponadto stwierdzono, że mięso 
z combra kozłów z Polski płd.-wsch. zawierało więcej (p ≤ 0,01) tłuszczu niż mięso 
z łopatki kozłów z tego samego regionu. 
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Mięso z łopatki kozłów z Polski płn.-wsch. zawierało mniej (p ≤ 0,01) białka 
ogólnego w porównaniu z mięsem z pozostałych elementów tuszy zwierząt z objętych 
badaniami regionów Polski. Na niższym (p ≤ 0,01) poziomie kształtowała się także 
zawartość białka w mięsie z karkówki kozłów z Polski płn.-wsch. w porównaniu 
z mięsem z combra kozłów z tego regionu oraz mięsem uzyskanym z elementów tuszy 
kozłów z Polski płd.-wsch. Również udziec kozłów z Polski płn.-wsch. odznaczał się 
mniejszą (p ≤ 0,05) zawartością białka ogólnego w porównaniu z combrem kozłów 
z Polski płn.-wsch. oraz łopatką (p ≤ 0,05), udźcem (p ≤ 0,05) i combrem (p ≤ 0,01) 
zwierząt z Polski płd.-wsch. Ponadto stwierdzono, że mięso z combra kozłów z Polski 
płd.-wsch. zawierało więcej (p ≤ 0,05) białka ogólnego niż mięso z karkówki kozłów 
z tego regionu. 

Najmniejszą zawartością składników mineralnych oznaczonych w postaci popiołu 
(różnice między średnimi podgrup potwierdzone statystycznie), charakteryzowało się 
mięso z karkówki kozłów z Polski płn.-wsch. Ponadto stwierdzono, że mięso z łopatki 
i udźca zwierząt z tego regionu miało mniejszą (p ≤ 0,05) zawartość składników mine-
ralnych oznaczonych w postaci popiołu w porównaniu z mięsem z łopatki i udźca ko-
złów z Polski płd.-wsch. 

Analiza barwy mięsa wykazała, że mięso z combra, łopatki i udźca kozłów z Pol-
ski płd.-wsch. było jaśniejsze (p ≤ 0,01) od mięsa z elementów tuszy kozłów z Polski 
płn.-wsch. oraz od mięsa z karkówki kozłów z Polski płd.-wsch. Ponadto stwierdzono, 
że mięso z łopatki kozłów z Polski płn.-wsch. było jaśniejsze (p ≤ 0,05) w porównaniu 
z mięsem z combra i udźca zwierząt z tego regionu. 

Zdecydowanie najmniejszym (p ≤ 0,01) udziałem barwy czerwonej (a*), spośród 
wszystkich analizowanych podgrup doświadczalnych, charakteryzowała się barwa 
mięsa z combra kozłów z Polski płn.-wsch. Na niższym poziomie (różnice potwier-
dzone statystycznie), w porównaniu z mięsem z karkówki i łopatki kozłów z obu anali-
zowanych regionów oraz mięsem z combra kozłów z Polski płd.-wsch., kształtował się 
udział barwy czerwonej w mięsie z udźca kozłów z Polski płn.-wsch. Największym 
udziałem barwy czerwonej odznaczała się barwa mięsa z karkówki kozłów z Polski 
płd.-wsch. Wysoką wartością parametru a* charakteryzowało się również mięso z kar-
kówki kozłów z Polski płn.-wsch. Jego wartość była wyższa (p ≤ 0,01) od stwierdzonej 
w mięsie z łopatki i udźca kozłów z Polski płd.-wsch. oraz mięsa z udźca zwierząt 
z Polski płd.-wsch. Ponadto stwierdzono, że barwa mięsa z udźca kozłów z Polski płd.-
wsch. miała większy (p ≤ 0,01) udział barwy czerwonej w porównaniu z mięsem 
z łopatki zwierząt z tego regionu. 

Barwa mięsa pochodzącego z elementów tuszy kozłów z Polski płn.-wsch. oraz 
mięsa z karkówki kozłów z Polski płd.-wsch. odznaczała się większym (p ≤ 0,01) 
udziałem barwy żółtej. Ponadto, istotnie (p ≤ 0,05) większy udział barwy żółtej stwier-
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dzono w mięsie z karkówki i łopatki w porównaniu z mięsem z udźca kozłów z Polski 
płn.-wsch. 

Nasycenie barwy mięsa było większe (p ≤ 0,01) w mięsie z karkówki i łopatki 
kozłów z Polski płn.-wsch. oraz z karkówki zwierząt z Polski płd.-wsch. w porównaniu 
z mięsem z pozostałych elementów tuszy kozłów z obu analizowanych regionów. 
W przypadku kozłów z Polski płd.-wsch. stwierdzono także, że mięso z łopatki miało 
większe (p ≤ 0,05) nasycenie barwy w porównaniu z mięsem z udźca. 

Wnioski 

1. Przeprowadzone badania wykazały wpływ pochodzenia kozłów sarny europejskiej 
na jakość ich mięsa. Mięso kozłów z Polski płd.-wsch. charakteryzowało się więk-
szą zawartością suchej masy, białka ogólnego, tłuszczu i składników mineralnych 
oznaczonych w postaci popiołu, niższą wartością pH końcowego, a jego barwa by-
ła ciemniejsza i odznaczała się większym udziałem barwy czerwonej. 

2. Stwierdzono zróżnicowanie jakości mięsa sarny pochodzącego z czterech zasadni-
czych elementów tuszy (karkówka, comber, łopatka, udziec). Mięso z combra 
i udźca charakteryzowało się większą średnią zawartością suchej masy, białka 
ogólnego, niższą wartością pH oraz ciemniejszą barwą, o mniejszym udziale bar-
wy czerwonej i żółtej, a w konsekwencji mniejszym jej nasyceniem. 

3. Stwierdzona w badaniach interakcja między badanymi czynnikami doświadczal-
nymi (pochodzenie kozłów sarny × element tuszy) wskazuje na konieczność kom-
pleksowego i wielowymiarowego rozpatrywania czynników mogących kształto-
wać jakość dziczyzny.  
 
Praca naukowa zrealizowana z wykorzystaniem aparatury laboratoryjnej zaku-

pionej w projekcie finansowanym z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego 
i Ministerstwo Rozwoju Regionalnego w ramach programu operacyjnego „Rozwój 
Polski Wschodniej 2007-2013”. 
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QUALITY PROFILE OF MEAT FROM DIFFERENT CARCASS CUTS OF ROE 
DEER (CAPREOLUS CAPREOLUS L.) BUCKS HUNTER-HARVESTED IN  

NORTH-EAST AND SOUTH-EAST POLAND  
 

S u m m a r y 
 
The objective of this study was to compare the quality of meat from different cuts obtained from car-

casses of roe deer (Capreolus capreolus L.) bucks hunted in forests in north-east (10 animals) and south-
east Poland (10 animals). Four primal carcass cuts of bucks were analyzed: neck, shoulder, saddle, and 
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leg. Meat obtained from each cut was finely chopped and thoroughly mixed. Next, average samples were 
collected from each cut (of ca. 300 g). The chemical composition and physicochemical properties of meat 
were determined. 

It was found that the meat of roe deer bucks from north-east Poland was characterized by a higher  
(p ≤ 0.01) content of dry matter, total protein and mineral compounds determined as ash, and a higher  
(p ≤ 0.05) average pH value. Furthermore, their meat was characterized by a lighter colour (L*) (p ≤ 0.01), 
it was also more yellow (b*)  (p ≤ 0.01) and less red (a*) (p ≤ 0.01).  

The meat from shoulder had the lowest (p ≤ 0.01) content of dry matter. The meat from saddle had the 
highest content of protein, and the meat from shoulder: the lowest (differences among the means in the 
experimental groups were confimed statistically ). The meat from neck was characterized by the highest 
content of fat, the lowest content of mineral compounds determined as ash, and, also, the highest pH value 
(differences among the means in the experimental groups were confirmed statistically ). The colour of the 
meat from neck was lighter (L*) (p ≤ 0.01) compared with the colour of the meat from saddle and leg, its 
red component was the strongest (p ≤ 0.01) (a*) and its yellow component (b*) was also stronger  
(p ≤ 0.05) compared with the colour of the meat from leg. The meat from leg and saddle was less red 
compared with the meat from shoulder (p ≤ 0.01). Moreover, it was found that the meat from leg was less 
yellow (b*) (p ≤ 0.05) compared with the meat from shoulder. 

 
Key words: venison, roe deer, cuts from carcass, meat quality  
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