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Streszczenie

Konsumenci domagaja si¢ miesa i produktéw miesnych z naturalnymi sktadnikami,
ktére gwarantuja wysoka jakos$¢ zywnosci, a im samym zapewnia zdrowie. Celem
podjetych badan bylo okreslenie wplywu marynaty z wykorzystaniem niepasteryzo-
wanych octow i octu spirytusowego na wlasciwosci reologiczne miesa wieprzowego.
Surowcem do badan bylo mieso wieprzowe - karkowka. Karkéwke podzielono na
pie¢ porcji, z czego jedna stanowila prébe kontrolng (bez octu), a pozostale cztery
marynowano octem: I — spirytusowym (pH 2,83), niepasteryzowanym octem: II
— jabtkowym (pH 3,24), III - gruszkowym (pH 3,72), IV — malinowym (pH 3,01).
Prébki oceniono pod katem wlasciwosci reologicznych. Wyniki niniejszego bada-
nia pokazuja, Ze stosowanie octu w marynowaniu karkéwki wieprzowej wptywa na
cechy reologiczne migsa, przy czym wplyw ten zalezy od rodzaju uzytego octu. Wy-
kazano, ze marynowanie z wykorzystaniem fermentowanych niepasteryzowanych
octow mialo znaczacy (p < 0,05) wplyw na adhezyjnos¢, odbojnosc i zylastos¢, ale
nie na ich twardo$¢, sprezysto$é, zujnos¢ oraz gumowatos¢ (p > 0,05), co pokaza-
o poréwnanie z prébkami kontrolnymi. Proces marynowania mig¢sa wieprzowego
octem malinowym wplynal istotnie na zwigkszenie takich cech miesa jak twardos¢,
gumowato$¢ i adhezyjnos¢, co pokazato pordwnanie z prébkami kontrolnymi. Ma-
rynowanie octem gruszkowym wplyneto na zmniejszenie odbojnosci, za$ zabieg
marynowania octem jabtkowym miat istotny wplyw na adhezyjnos¢, odbojnos¢
i zylastos¢, co pokazalo poréwnanie z probkami kontrolnymi. Proces marynowania
przy uzyciu octu spirytusowego, jabtkowego, gruszkowego oraz malinowego wply-
nal na zmniejszenie odbojnos$ci migsa, co pokazalo poréwnanie z prébkami z grupy

40



Wptyw marynowania miesa wieprzowego z wykorzystaniem...

kontrolnej. Konieczne jest stale analizowanie i badanie tekstury zywnosci, gdyz jest
to wazna cecha, ktdra wplywa na to, czy dany produkt spozywczy jest akceptowany,
czy odrzucany przez konsumenta.

Summary

Consumers demand meat and meat products with natural ingredients that guaran-
tee health and good food quality. The aim of the study was to determine the effect
of marinade using unpasteurised vinegars and spirit vinegar, on the rheological
properties of pork meat. The raw material for the study was pork — neck of pork.
The pork neck was divided into five portions, one of which was a control sample
(without vinegar) and the other four were marinated with vinegar, i.e. — spirit vi-
negar (pH 2.83), unpasteurised vinegar: II — apple (pH 3.24), III - pear (pH 3.72),
IV - raspberry (pH 3.01). The samples were evaluated for rheological properties.
The results of the present study show that the use of vinegar in marinating pork
neck affects the rheological characteristics depending on the type of vinegar used.
It was shown that marinating with fermented unpasteurised vinegars had a signi-
ficant (P < 0.05) effect on the values of adhesiveness, bounce and stringiness, but
not on their hardness, resilience, chewiness and gumminess (P > 0.05) compared to
control samples. Marinating pork with raspberry vinegar will significantly increase
the values of hardness, gumminess and adhesiveness compared to control samples.
Marinating with pear vinegar had a reduction in the bounce value while the apple
cider vinegar marinating treatment had a significant effect on adhesiveness, bounce
and stringiness values compared to control samples. The marinating process using
spirit vinegar, apple cider vinegar, pear vinegar and raspberry vinegar will decrease
the bounce value compared to the control group samples. Food texture requires
continuous analysis and research, as it is an important characteristic that influences
whether a product is accepted or rejected by the consumer.

Wstep

Migso jest pokarmem o wysokiej wartosci odzywczej ze wzgledu na zawarto$¢ biat-
ka, tluszczu, witamin i mineraléw, ktore sa istotne dla dobrego odzywiania. Wraz
z rosnacy $wiadomoscia zywieniowa konsumentdw coraz wigksze znaczenie ma ja-
ko$¢ migsa i produktéw miesnych, a takze innych produktéw spozywczych [1].
Wieprzowina jest podstawowym pozywieniem w wielu kuchniach narodo-
wych [2]. Jest bogatym zrodlem sktadnikéw odzywczych w diecie cztowieka, takich
jak biatko, tluszcz, witaminy (tiamina, ryboflawina i niacyna) oraz mineraly (Zzelazo,
wapn i magnez) [3]. Miofibryle (miozyna i aktyna) w wieprzowinie sg gléwnymi
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skladnikami okolo 65-70% widkien migsniowych, decydujacych o teksturze
i delikatnosci mie$ni wieprzowych. Zmiany w strukturze miofibryli majg znaczacy
wplyw na teksture produktéow wieprzowych [4].

Marynowanie jest metoda konserwacji stosowang od lat. Polega na dodawaniu
do produktéw miesnych plynéw zawierajacych aromaty, przyprawy i do datki
funkcjonalne [5, 6]. Wykorzystanie marynat nie tylko wydtuza okres przydatno-
$ci migsa do spozycia, ale takze poprawia jego wlasciwosci sensoryczne, takie jak
konsystencja, smak i soczysto$¢ [7]. Jedng z funkcji marynowania jest podnosze-
nie zdolnosci zatrzymywania wody w widkienkach migsniowych miofibrylarnych
w celu uzyskania wigkszej soczystosci i lepszej tekstury miesa [8]. Marynaty moga
zwigkszy¢ akceptacje sensoryczng produktéw migsnych poprzez poprawe smaku
[9]. Przeprowadzone przez réznych autoréw badania [10-12] wykazaly réwniez,
iz kwasne marynaty (tj. kwasy organiczne) zmi¢kczaja wolowing i migso drobiowe.

Do marynowania migs stosuje si¢ trzy podstawowe metody, a mianowicie zanu-
rzenie, wstrzykiwanie i masowanie (bebnowanie) [7]. Pierwsza z nich polega na za-
nurzeniu migsa w marynacie w niskiej temperaturze przez okreslony czas. Wstrzyk-
niecie polega na uzyciu igiel w celu wywarcia nacisku i wprowadzenia okreslonej
ilosci ptynu marynaty do miesa. Bebnowanie polega na obracaniu mig¢sa w odchy-
lonym od poziomu bebnie, podczas gdy dodawany jest ptyn marynacyjny. Najprost-
sz3 1 najczesciej stosowang metoda jest zanurzenie [13].

Ocet to jeden z niewielu wspodlczesnych produktéw, ktory od wiekdéw gosci
w kuchni, a zarazem go skfadnikiem o czystej etykiecie. Sktadniki octu czgsto od-
bierane sg przez kubki smakowe jako kwasne, od dawna doceniane s3 przez prze-
tworcow miesa, gdyz maja udzial w zmigkczaniu, konserwowaniu, wzmacnianiu
smaku, a takze wplywaja na barwe miesa. Ocet zawiera wiele witamin i innych
zwigzkow nieodlgcznie zwigzanych z materialem podloza. Niektdre z nich nada-
ja mu charakterystyczng barwe i niepowtarzalny smak. Niektdre octy dodatkowo
rozwijajg kolor i smak w wyniku fermentacji lub starzenia w drewnianych becz-
kach [14]. Istnieje wiele odmian octu handlowego, ktdre sg czesto stosowane w ma-
rynatach do migsa [15, 16].

Konsumenci domagaja sie¢ migsa i produktow migsnych ze skladnikami natu-
ralnymi, ktére gwarantuja wysoka jako$¢ zywnosci, a im samym zapewnia zdrowie.
Stosowanie naturalnych dodatkéw stato si¢ bardziej atrakcyjng opcja w poréwnaniu
z tradycyjnymi konserwantami i skladnikami syntetycznymi [17]. Jako marynate
do migsa wolowego, wieprzowego i drobiowego wykorzystuje si¢ soki z owocow,
takich jak winogrona [18], mango, ananas [19], widnia i §liwka [20], oraz warzyw,
jak cebula, czosnek [21], imbir [22] i buraki [23]. Uzycie sokéw owocowych w pro-
cesie marynowania poprawia wlasciwosci teksturalne migsa [24]. Ponadto dodanie
do marynaty soku z owocéw moze poprawic¢ aromat, smak, soczystos¢ i delikatnos¢
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miesa [7]. Marynowanie wplywa na zdolnos$¢ zatrzymywania wody przez migso,
co moze zwiekszy¢ soczystos¢ gotowego produktu. Nalezy jednak zauwazy¢, ze ja-
ko$¢ marynowanych produktéw zalezy od metody marynowania, rodzaju marynaty
i warunkéw marynowania [7].

Dodawanie octu owocowego do produktéw miesnych jest praktykowane od
dawna. Umieszczenie migsa na kilka lub kilkanascie dni w marynacie z wyko-
rzystaniem octu, soli, cukru, oleju i przypraw pozwala na poprawe cech swiad-
czacych o jakosci produktu miesnego [17, 25]. Zauwazono liczne korzysci ze
stosowania octu, takie jak pozytywny wplyw na cechy sensoryczne migsa, jego
barwe, smakowito$¢, kruchosc¢ i bezpieczenstwo mikrobiologiczne oraz poprawe
trwalosci produktu [1, 26-28]. Kwasne marynowanie jest powszechnie stosowa-
ne w obrébce twardych mies w celu poprawy ich kruchosci [29]. Marynowanie
w kwasnym $rodowisku obniza pH migsa, co prowadzi do poprawy jego krucho-
$ci dzigki rozpuszczalnosci kolagenu i miofibryli oraz pgcznieniu biatek miesnio-
wych [29].

Tekstura jest jedng z najwazniejszych cech $wiadczacych o jakosci migsa i jego
produktow, wptywajacg na akceptacje migsa przez konsumentdw. Tekstura produk-
tow zywnosciowych zalezy od ich budowy chemicznej, struktury i wlasciwosci re-
ologicznych. Zazwyczaj konsument oczekuje, ze produkty zywnosciowe bedg miaty
odpowiednig teksture. Gdy jest inaczej, odbierane jest to jako nieprzyjemne dozna-
nie w ustach, co powoduje percepcje na poziomie pelnej swiadomosci [30]. Nega-
tywna reakcja konsumenta na pozywienie bardzo czesto wyrazana jest przez stowa
»hie smakuje” lub ,nie jest dobre”. Badania prowadzone w latach 60. i 70. XX w.
dowiodly, ze konsument ma bardzo ograniczony zaséb stéw opisujacych teksture,
bowiem wyrazenie ,nie smakuje” lub ,nie jest dobre” odnosi si¢ do wlasciwosci
teksturometrycznych, a nie do smaku [31]. Tekstura zywnosci jest zatem wazna
dla percepcji konsumentéw w kontekscie oceny jakosci spozywanych produktow.
Na odbiodr tekstury skladajg si¢ sensoryczne i funkcjonalne wyrédzniki strukturalne
i mechaniczne, ktdre sg odbierane przez zmysty konsumentdw, tj. zmyst wzroku,
stuchu, dotyku i kinestezji, czyli ruchu szczek oraz jezyka, ktdre tylko cztowiek jest
w stanie postrzegac, opisywac i oceniac [32].

Firmy dzialajagce w przemysle spozywczym powinny poszerzaé swoja wiedze
w celu zbadania atrybutéw tekstury zywnosci. Istnieje potrzeba oceny tekstury
réznych produktéw spozywczych, ktéra moze dostarczy¢ informacji dotyczacych
tekstury pokarmu w ustach podczas Zucia - od pierwszego kesa do ostatecznego
polkniecia [33].

Celem podjetych badan bylto okreslenie wptywu marynowania miesa wieprzo-
wego z wykorzystaniem fermentowanych niepasteryzowanych octéw i octu spiry-
tusowego na jego wlasciwosci reologiczne.
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Materiat i metody badan

Surowcem do badan bylo mieso wieprzowe, a konkretnie karkdéwka, kupiona
w handlu detalicznym. W celu wyeliminowania ewentualnych réznic spowodo-
wanych parametrami surowca zadbano, aby migso to pochodzilo z jednej partii
produkcyjnej. Karkéwke podzielono na pie¢ porcji. Kazda porcje podzielono na
plastry o grubosci 3,0 cm. Wykrojono 40 probek migsa, ktére podzielono na 5 grup
po 8 probek. Grupe kontrolng stanowito 8 probek niepoddanych zadnym zabie-
gom. Pozostale 32 prébki poddano dzialaniu octéow: I - spirytusowego (pH 2,83)
oraz octow niepasteryzowanych: II - jabtkowego (pH 3,24), III - gruszkowego
(pH 3,72), IV — malinowego (pH 3,01).

Octy owocowe uzyte do doswiadczenia sporzadzono z 30 g owocdw, 4 g cukru
oraz 100 g wody. Cukier rozpuszczono w przegotowanej wodzie, ktéra po schlodze-
niu zalano surowiec. Nastaw byt przechowywany przez 3 tygodnie w temperaturze
pokojowej w przykrytych naczyniach szklanych z dostepem powietrza. Mieszano
go dwa razy dziennie. Kiedy fermentacja octowa dobiegla konca, ocet zlano znad
osadu i wykorzystano do badan. Do sporzadzenia octdw uzyto swiezych owocow,
pochodzacych z przydomowych upraw z terenu wojewodztwa podkarpackiego,
ktére nie byly poddane zadnym zabiegom chemicznym.

Prébki marynowano w occie z wykorzystaniem metody zanurzenia. Przecho-
wywano je przez 12 godzin w temp. 4°C w szczelnych plastikowych pojemnikach.
Po zakonczeniu procesu marynowania marynata stanowita 10% masy produktu.
Nastepnie probki upieczono w rekawie do pieczenia w temp. 180°C do osiggniecia
wewnetrznej temp. 75 + 5°C. Temperatura podczas pieczenia byla kontrolowana
czujnikiem elektronicznym (Deiss PRO).

W ocenie probek poddanych obrébce termicznej uwzgledniono analiz¢ pro-
filu tekstury, ktorg przeprowadzono przy uzyciu analizatora tekstury TexVol
TVT-300XP/XPH, wyprodukowanego przez szwedzka firme Perten Instruments.
Prébki przeznaczone do testu TPA (Texture Profle Analysis) mialy ksztalt sze-
$cianéw o boku 20 mm, ktére zostaly wyciete ze srodkowej czgsci plastra probki.
Przed analizg pozostawiono je do wystygniecia w temperaturze pokojowej. Mate-
rial badawczy umieszczono na podstawce teksturometru w taki sposdb, aby wiok-
na mig$niowe ulozone byly wzdluznie do kierunku $ciskania. Tiok znajdujacy sie
nad badanymi produktami migsnymi poruszal si¢ ze stalg predkoscig 2,0 mm/s,
przyczyniajac si¢ do $cisniecia badanej probki, tak aby jej wysokos¢ stanowita
70% pierwotnej wysokosci. Test TPA pozwolil zarejestrowa¢ nastepujace atrybuty:
twardos$¢, sprezysto$é, zujnosé, gumowatosé, adhezyjnosé, odbojnos¢, zylastosé.
Analize profilu tekstury dla kazdej grupy wykonano dla 6 powtérzen pomiaru sity
$cinajacej, po czym na podstawie zarejestrowanej krzywej wyznaczono i obliczono
parametry tekstury.
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Uzyskane wyniki poddano weryfikacji statystycznej za pomocg programu Stati-
stica TIBC, wersja 13.3 (StatSoft) [34]. Réznice przyjeto jako statystycznie istotne
przy poziomie istotnosci p < 0,05. Istotnos¢ réznic miedzy $rednimi warto$ciami
badanych cech oszacowano za pomocg testu Duncana.

Wyniki i dyskusja
Tekstura jest jedng z najwazniejszych miar jakosci miesa i produktéw miesnych dla
konsumentéw. Liczba bialek miofibrylarnych, kolagenu, tluszczu i blonnika w pro-
duktach poddanych obrobce cieplnej zmienia si¢ w zaleznosci od warunkow ich przy-
gotowania [35]. Tabela 1 przedstawia wyniki analizy profilu tekstury badanych probek.

Proces marynowania réznymi rodzajami octu mial znaczacy (p < 0,05) wplyw
na warto$¢ adhezyjnosci, odbojnosci i zylastosci, ale nie na ich twardos¢, sprezy-
sto$¢, zujnos¢ oraz gumowatos¢ (p > 0,05), co pokazalo poréwnanie z préobkami
kontrolnymi.

Twardos¢ to sita konieczna do uzyskania okreslonej deformacji produktu lub
dokonania penetracji w glab. Badania wlasne wykazaly, Ze najwyzsza twardo$¢
(I, IT oraz dwoch cyklow Sciskania) mierzong silg cigcia mialy prébki marynowane
w occie malinowym (p < 0,05). Natomiast prébki miesa niepoddane marynowaniu
oraz te marnowane w occie spirytusowym, jabtkowym i gruszkowym charakteryzo-
waly si¢ podobng twardoscig (Tabela 1).

W badaniach Fencioglu i wsp. [1] dotyczacych wplywu marynowania réznymi
rodzajami octu (balsamicznym, z granatéw, jablkowym i winogronowym) nie za-
obserwowano istotnych roznic miedzy marynowanymi i gotowanymi stekami wo-
fowymi pod wzgledem twardosci. Autorzy [1] stwierdzili, ze proces marynowania
przy uzyciu réznych rodzajéw octu nie mial znaczacego wpltywu na twardos$¢ ste-
kow. Efekt kwasnych marynat polegajacy na zmigkczeniu migsa jest spowodowany
dwoma odrgbnymi mechanizmami. Pierwszy z nich, ktérym jest obrzek widkien
mie$niowych i tkanki Iacznej, pozwala na rozcieniczenie ilosci materialu odpornego
na obcigzenia, dzigki czemu krucho$¢ i obrzgk osiagaja maksimum w tych samych
warunkach. Wedtug Burke i Monahan [36] inny mechanizm mozna przypisa¢ ka-
tepsynom. Optymalne pH dla katepsyn wynosi od 3,5 do 5,0, a obnizenie pH migsa
w kwasnej marynacie moze znacznie zwigkszy¢ efekt proteolityczny katepsyn [36].
Zauwazono jednak, ze gdy migso jest zanurzone w roztworach kwasowych, produkt
moze by¢ twardszy z powodu usuniecia bulionu [37]. W badaniach wlasnych zaob-
serwowano wzrost twardosci probek marynowanych w occie malinowym.

Ténavots i wsp. [38] stwierdzili, ze probki marynowane w roztworze o pod-
wyzszonej kwasowosci po ugotowaniu okazaly sie twardsze. Sita $cinajaca probki
poddane dzialaniu octu jabtkowego i marynat z octu bialego wina wzrastala az do
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trzeciego dnia dojrzewania. Autorzy [38] zauwazyli, ze efekt hartowania byl naj-
wiekszy w przypadku probek marynowanych w occie jabtkowym. Natomiast prébki
marynowane w occie winnym osiagnely ten sam poziom w siédmym dniu dojrze-
wania. W odréznieniu od marynat o niskim pH, zaréwno marynaty kefirowe, jak
i musztardowo-miodowe spowodowaly, ze probki miesa po siedmiu dniach dojrze-
wania staly si¢ nieco bardziej migkkie.

Tabela 1. Wplyw marynowania z wykorzystaniem fermentowanych niepasteryzowanych octéw
na wlasciwosci reologiczne migsa wieprzowego.

Table 1. Effect of marinating with fermented unpasteurized vinegars on the rheological proper-
ties of pork meat.

Parametry/ Grupa/ Group Wplyw/
Parameter K I II III IV Effect
I 58,31 66,92 77,12 66,26 84,64 NS
+25,23a + 8,58 + 6,75 + 18,53 +22,71b
TW?;\%OSC . 68,12 74,94 86,00 75,54 95,41 NS
+ 26,61a +7,27a +7,76 +21,30a +22,74b
Hardness
LI 63,22 70,93 81,56 70,90 90,02 NS
+ 26,61a + 7,56 +7,22 + 19,89 +22.72b
Sprezystos¢ (=) 0,87 0,93 0,88 0,96 0,79 "
Springiness + 0,06 + 0,05a + 0,08 + 0,08a +0,13b
Zujnoéé (N) 32,64 36,17 37,56 34,97 39,39 NS
Chewiness + 19,04 + 4,80 + 5,39 +12,03 +11,05
Gumowatos¢ (N) 36,71 39,27 42,64 36,20 51,07 NS
Gumminess +19,79a + 4,89 + 5,07 +10,74a +16,17b
Adhezyjnos'é (m]) 0,02 0,21 0,42 0,00 0,52 "
Adhesiveness + 0,05a +0,17 +0,58b +0,00a +0,35b
Odbojnoéé (=) 0,46 0,20 0,16 0,17 0,17 "
Resilience +0,38a + 0,05b +0,02b + 0,04b +0,05b
Zylasto$¢ (-) 0,35 1,60 2,33 0,07 3,66 .
Stringiness +0,55a + 1,04ab + 2,44bc + 0,00a +2,38¢c

Grupa: K (kontrolna) - niemarynowana, I - marynowana w occie spirytusowym, II - marynowana w occie
jabtkowym, III - marynowana w occie gruszkowym, IV - marynowana w occie malinowym

Objasénienie: (Srednia + SD) warto$ci érednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdznig sie statystycznie
istotnie przy p < 0,05; * wplyw statystycznie istotny danego parametru (p < 0,05); NS - brak istotnosci statystycznej
(p > 0,05)

Group: K (control) - unmarinated, I - marinated in spirit vinegar, II - marinated in apple cider vinegar, IIT - marinated
in pear vinegar, IV — marinated in raspberry vinegar

Explanation: (mean + SD) mean values marked with different letters in rows are statistically significantly different
at P < 0.05; * statistically significant effect of a given parameter (P < 0.05); NS - no statistical significance (P > 0.05)

7Zrédto: badania wlasne.
Source: own research.
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W niektdrych badaniach opisanych w literaturze [36, 39] odnotowano, zZe migso za-
nurzone w kwasnych marynatach (a zatem o pH ponizej 5,0) wchiania wode¢, ma mniej-
sze straty podczas gotowania i jest mniej jedrne niz mieso z grupy kontrolnej. Uwzgled-
niajac warunki marynowania (rodzaj i dlugos¢ marynowania itp.) przy uzyciu réznych
rodzajow octu oraz wysoka warto$¢ pH, wynikajaca z gotowania przeprowadzone-
go po zakonczeniu procesu marynowania, zaklada sie, Ze nie ma znaczacej réznicy
w twardosci probek [1]. Ponadto stwierdzono, ze jednym z waznych czynnikéw wply-
wajacych na twardo$¢ probek migsa jest zawartos¢ wody w probkach i jej utrata [40].

W badaniach Sengun i wsp. [41], ktérych celem byto okreslenie wplywu orga-
nicznych octéw owocowych (jezynowego, z granatu, rézanego i winogronowego)
na wolowine, proces marynowania octami skutecznie zmniejszat twardos$¢ probek
miesa. Sharedeh i wsp. [42] oraz Gault [43] stwierdzili, Ze migso marynowane przez
zanurzenie w kwasnych marynatach miato pH ponizej 5,0 i bylo mniej twarde niz
mieso z proby kontrolnej. Zochowska-Kujawska i wsp. [44] stwierdzili, ze maryno-
wanie w winie, soku z cytryny, kefirze lub soku ananasowym wplywa na zmniejsze-
nie twardosci dziczyzny. Nie stwierdzono jednak istotnego wpltywu rodzaju mary-
naty na twardos$¢ stekow po ich obrébce w temp. 80°C. Badania przeprowadzone
przez Kumara i wsp. [45] wykazaly, ze spadek pH w wyniku zastosowania kwasnych
marynat pozytywnie wptywa na teksture, zwigkszajac wchianianie wody przez mie-
so drobiowe. Augustynska-Prejsnar i wsp. [46] nie stwierdzili wptywu marynowa-
nia sokiem z cytryny na twardo$¢ mierzong sifg cigcia na mieso z indyka zaréwno
w prébkach surowych, jak i pieczonych.

Sprezystosc to szybkos¢, z jakg material zdeformowany powraca do swojej pier-
wotnej postaci po czynnosci usunigcia obcigzenia deformujacego. W przeprowa-
dzonych badaniach stwierdzono istotny wplyw rodzaju uzytego octu na sprezysto$é
karkéwki pieczonej (p < 0,05) (Tabela 1). Podobng sprezystoscia charakteryzowa-
ly sie probki marynowane w occie spirytusowym i gruszkowym i byly to wartosci
istotnie rozne od probek marynowanych octem malinowym.

Fencioglu i wsp. [1], ktérzy przeprowadzili badania dotyczace wplywu maryno-
wania migsa przy uzyciu réznego rodzaju octu (balsamicznego, z granatow, jabtko-
wego i winogronowego), stwierdzili, Ze rodzaj octu mial znaczacy wplyw tylko na
sprezystos¢ probek, ale nie na ich twardos¢, spoisto$¢ lub zuwalno$é. Autorzy [1]
zanotowali, ze najnizsze wartosci sprezystosci mialy steki marynowane w occie bal-
samicznym i winogronowym; najwyzsze warto$ci sprezystosci mialy steki z grupy
kontrolnej i steki marynowane w occie z granatow.

Przezuwalno$¢ to energia niezbedna do rozdrobnienia produktu celem prze-
tkniecia go. Zujnos¢ jest opisywana przez iloczyn trzech parametrow, takich jak:
twardos¢, sprezystosc, spoistosé. Jest zatem oczywiste, ze zujno$¢ bedzie silnie sko-
relowana z twardoscia.
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Najnizsza wartoscig parametru reologicznego — Zujnos¢ (32,64 + 19,04 N) charak-
teryzowaly sie probki kontrolne, natomiast prébki marynowane octem miaty wyzsze
wartos$ci tej cechy, jednak nie stwierdzono wplywu rodzaju zastosowanego octu na
przezuwalnos¢ karkéwki pieczonej (p > 0,05) (Tabela 1). Podobne wyniki uzyskali
Fencioglu i wsp. [1] w badaniach dotyczacych wptywu marynowania roznymi rodza-
jami octu (balsamicznym, z granatéw, jablkowym i winogronowym), ktérzy zano-
towali, ze prébki pod wzgledem Zujnosci nie réznily si¢ istotnie statystycznie. Dilek
i wsp. [47], ktérzy badali wplyw marynowania r6znymi octami (aroniowym, wino-
gronowym i glogowym) na wilasciwosci teksturalne migsa kurczat, odnotowali, ze
twardos¢ i zujno$¢ byla najnizsza w prébkach marynowanych octem winogronowym.

Termin ,,gumowatos¢” okresla energie niezbedng do doprowadzenia produktu
polstatego do stanu zdatnego do potkniecia. Pod wzgledem gumowato$ci najwyzszy
wynik odnotowano dla prébki macerowanej octem malinowym (51,07 + 16,17 N),
za$ najmniejszg gumowato$¢ stwierdzono dla probek, ktére macerowano octem
gruszkowym (36,20 + 10,74 N) i byty to wartosci istotnie rézne (p < 0,05) (Tabela 1).

Onopiuk i wsp. [48] wykazali, ze gumowatos$¢ probek miesa wynosita od 20,14
do 28,32 w poréwnaniu z naszymi wynikami, przy czym réznice w wartosci tego pa-
rametru mogg wynikac z rodzaju skltadnikéw marynaty oraz metody przygotowania
miesa (grillowanie).

W badaniach Augustynskiej-Prejsnar i wsp. [49] dotyczacych marynowania
miesa drobiowego (brojlerow) dowiedziono, ze wartosci parametréw tekstury, tj.
twardo$ci, gumowatosci i przezuwalnosci (z wylaczeniem sprezystosci), ulegly
obnizeniu w wyniku marynowania w kwasnych marynatach. Wykazano [49], ze
marynowanie w serwatce korzystnie wplywa na zmniejszenie twardosci zarowno
surowych, jak i grillowanych migéni piersiowych, co pokazato poréwnanie do mig-
sa drobiowego marynowanego w soku cytrynowym. Zastosowanie soku z cytryny
spowodowalo, ze zujnos¢ (zaréwno produktu surowego, jak i po obrébce cieplnej)
oraz gumowatos$¢ (produktu grillowanego) istotnie zmniejszyta si¢ w poréwnaniu
do tych parametréw mig¢sa drobiowego marynowanego w serwatce. Badania wtasne
nie potwierdzajg obnizenia takich parametréw jak twardo$¢, gumowatosc i przezu-
walnos¢ w wyniku marynowania w kwasnych marynatach.

Adhezyjnos¢ to sita konieczna do oderwania danej substancji od podtoza lub
rozprowadzenia jej po danym podtozu. Wyzsze wartosci adhezyjnosci $wiadcza
o wickszej zdolnosci przylegania produktu, jak to jest w przypadku probek II oraz IV,
ktdre roznig si¢ istotnie wobec probki kontrolnej oraz probki III (Tabela 1).

Kolejnym mechanicznym parametrem oceny tekstury byla odbojnos¢, czyli
zdolno$¢ ciata do powrotu do wyjsciowej formy po uprzednim $ci$nieciu. Najwyz-
szg warto$cig tego parametru charakteryzowata sie¢ probka kontrolna (0,46 + 0,38)
i byla to warto$¢ statystycznie rozna od pozostatych badanych probek (Tabela 1).
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Unal i wsp. [50] nie zaobserwowali wplywu marynowania octem aroniowym,
winogronowym i glogowym na poprawe jakosci tekstury miesa wolowego, po-
chodzacego od 9-letniego bydla rasy holsztynskiej. Wartosci parametréw migsa,
tj.: sprezystosci, spoistosci, odbojnosci i przezuwalnosci, nie uleglty zmianie przy
uzyciu tych marynat. Ci sami autorzy wykazali wptyw marynowania przy uzyciu
réznego rodzaju octu na parametry probek wolowych. Wolowina marynowana
w occie winogronowym i glogowym odznaczata si¢ mniejszg twardo$ciag w poréw-
naniu z grupg kontrolng i wolowing marynowang w occie aroniowym. Autorzy [50]
twierdza, ze jest to prawdopodobnie spowodowane kwasowoscig octu.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono wplyw rodzaju zastosowanych
octow na zylasto$¢ karkéwki pieczonej. Najwyzszg wartoscig tego parametru cha-
rakteryzowaly sie probki macerowane octem malinowym (3,66 + 2,38) i byla to
warto$¢ statystycznie rézna od préobki kontrolnej oraz probek I 111 (Tabela 1).

Uwaza sig, Ze roznice miedzy badaniami dotyczacymi wlasciwosci reologicznych
wynikajg z réznic w gatunku zwierzat, rodzaju mig¢sa, warunkéw marynowania (ro-
dzaj marynaty, rodzaj marynowania, temperatura, rozmiar itp.) oraz warunkéw go-
towania (metoda, temperatura, czas gotowania itp.) [1].

Podsumowanie

Wyniki niniejszego badania pokazuja, Ze stosowanie octu w marynowaniu karkéw-
ki wieprzowej wplywa na cechy reologiczne migsa w zaleznosci od rodzaju uzytego
octu. Proces marynowania przy uzyciu réznych rodzajéw octu miat znaczacy (p < 0,05)
wplyw na adhezyjnos$¢, odbojnos¢ i zylasto$é, ale nie na ich twardos¢, sprezystosc,
zujno$¢ oraz gumowato$¢ (p > 0,05), co pokazato poréwnanie z probkami kontro-
Inymi. Uzycie octu malinowego w procesie marynowania spowodowalo wzrost
twardosci i gumowatosci oraz zmniejszenie wartosci odbojnosci w poréwnaniu do
probek z grupy kontrolnej. Proces marynowania przy uzyciu octu spirytusowego,
jablkowego, gruszkowego oraz malinowego wplynal na zmniejszenie odbojnosci
w poréwnaniu do prébek z grupy kontrolnej. Tekstura zywnosci wymaga ciaglej
analizy oraz badan, poniewaz jest to wazna cecha, ktdra wptywa na to, czy dany
produkt jest akceptowany, czy odrzucany przez konsumenta.

Artykut powstat w ramach dofinansowania z Funduszu Stypendialnego im. Stanista-
wa Pigonia Paristwowej Akademii Nauk Stosowanych w Krosnie (PANS.SP.47.2023).
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