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Streszczenie. Podstawa do uzyskania migsa dobrej jakosSci jest stworzenie odpowiednich
warunkow dla przebiegu przemian poubojowych w tkance migsniowej. Obecnie wyrdznia sig¢ dwie
metody dojrzewania migsa — tradycyjna, sucha, bez pakowania, w powietrzu o okreslonej tempera-
turze i wilgotnosci oraz dojrzewanie mokre, gdzie migso cieple lub po wychtodzeniu pakowane jest
prozniowo. W wyniku zachodzacych przemian biochemicznych ksztattowana jest m. in. kruchos¢,
barwa, smakowito$¢ migsa. Celem pracy byto zbadanie wptywu dojrzewania prowadzonego metoda
mokra na parametry tekstury wolowego migsa kulinarnego pozyskanego z tusz mieszancow ras
migsnych. Material badawczy stanowit migsien longissimus thoracis et lumborum, ktdry wycinano z
tuszy 45 min post mortem, po czym pakowano prozniowo i przechowywano w warunkach chtodni-
czych. W czasie wychtadzania mig$ni monitorowano ich temperature i warto$¢ pH. W czasie 2, 4, 7
i 14 dni po uboju przeprowadzono pomiary wartosci parametrow tekstury migsa (Texture Profile
Analysis; TPA) oraz maksymalnej wartosci sity cigcia. Koncowa wartos¢ pH 5,49 $wiadczy
o0 prawidlowym przebiegu procesu poubojowej glikolizy. Maksymalna warto§¢ sily cigcia po
2 dniach od uboju wynosita okoto 78 N. Po 7 dniach dojrzewania ulegta obnizeniu o okoto 40%,
natomiast wydtuzenie okresu dojrzewania do 14 dni post mortem przyczynito si¢ do obnizenia war-
tosci mierzonej sity cigcia do okoto 33 N. W wartoSciach parametrow tekstury istotne roéznice
(p<0,05) po 14 dniach dojrzewania odnotowano jedynie dla twardosci i kohezyjnosci. Wartosci
pozostatych parametrow takich jak: gumowatos$¢ i zuwalno$¢ zmienity si¢ w niewielkim stopniu po
14 dniach dojrzewania. Zastosowane w do$wiadczeniu temperatury wychladzania i pakowanie proz-
niowe migénia longissimus thoracis et lumborum przyczynily si¢ do zapobiezenia wystapienia skurczu
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chtodniczego. Dojrzewanie prowadzone metoda mokra skutkowato uksztattowaniem korzystnych cech

.....

Stowa kluczowe: wolowina, kruchos¢, sita cigceia, tekstura, dojrzewanie mokre

WSTEP

Podstawowe wyrdzniki jako$ci migsa, takie jak: kruchos$¢, smakowitos¢, bar-
wa ksztalttowane sa w znacznej mierze po uboju w wyniku zachodzacych prze-
mian biochemicznych. Krucho$¢ to podstawowa cecha jakosci wotowiny, gdyz to
wlasnie z powodu niedostatecznej kruchos$ci, migso to jest najczesciej nieakcep-
towane przez konsumentow. Bardzo wazne jest stworzenie odpowiednich warun-
kéw dla przebiegu przemian poubojowych w tkance mig$niowej, co jest podstawa
do uzyskania migsa dobrej jakosci (White i in. 2006a,b, Bratcher i in. 2005,
Hwang i in. 2004). Postgpowanie z tusza (migsem) w fazie pre-rigor wptywa na
poubojowa glikolizg. Przemiany zachodzace w tej fazie oddzialuja na stopien
skurczu mig$ni oraz na aktywno$¢ enzymow proteolitycznych, co jest przyczyna
wystepowania réznic w kruchosci migsa. Wykrawanie migsa ,,na cieplo” daje
mozliwo$¢ lepszego kontrolowania warunkow temperaturowych we wczesnym
okresie post mortem (White i in. 2006a). Temperatura mig$ni w fazie pre-rigor,
kiedy wartos¢ pH jest jeszcze w zakresie powyzej 6,2, wywiera istotny wplyw na
zasieg skurczu w fazie rigor. Sheridan, (1990) uwaza, ze w celu uniknigcia wy-
stapienia skurczu chtodniczego, temperatura migsa wolowego przy wartosci pH
powyzej 6,2 nie powinna by¢ nizsza od 10°C. Devine i in., (1999) odnotowali, ze
wystepuja co najmniej dwa znaczace aspekty tenderyzacji migsa wotowego. Po
pierwsze zasigg skurczu migséni, a po drugie modyfikacja aktywnosci enzymow
odpowiadajacych za kruszenie. Zmiany te zaleza od temperatury w fazie pre-
rigor i nie moga zosta¢ skompensowane w okresie post-rigor. Autorzy ci dowie-
dli, ze po uboju temperatura migsni powinna zosta¢ w mozliwie krotkim czasie
obnizona do okoto 10-15°C w momencie wejscia migsni w faze rigor, co pozwala
ograniczy¢ skurcz migéni oraz w efektywny sposob zniwelowa¢ wplyw kondycji
zwierzat na koncowa warto$¢ pH czy tez wplyw czynnikéw zaleznych od rasy, na
krucho$¢ miesa.

Obecnie wyroznia si¢ dwie metody dojrzewania migsa (Smith i in. 2008, La-
ster i in. 2008, Sitz i in., 2006). Pierwsza z nich to dojrzewanie tradycyjne — suche
(bez pakowania) w powietrzu o okreslonych parametrach (temperatura, wilgot-
nos¢). Migso moze tu dojrzewac w tuszach lub po podzieleniu na elementy. Dru-
ga metoda to dojrzewanie elementow wykrawanych z pottuszy ,,na ciepto” lub po
wychtodzeniu w opakowaniu prézniowym — dojrzewanie mokre. W skali $wiato-
wej dojrzewanie mokre stosowane jest przy produkcji okoto 95% wotowiny kuli-
narnej (DeGeer i in. 2009). Campbell i in. (2001) oraz Parrish i in. (1991) uwaza-



TEKSTURA MIESNIA MIESZANCOW BYDLA RAS MIESNYCH 633

ja, ze migso dojrzewajace tradycyjnie charakteryzuje si¢ bogatszym aromatem
i smakiem oraz lepsza krucho$cia. Natomiast migso dojrzewajace w opakowaniu
prozniowym dosy¢ czesto oceniane jest gorzej w poréwnaniu z tym dojrzewaja-
cym metoda sucha, z uwagi na wystgpowanie posmaku kwasnego oraz silnie wy-
czuwalnego aromatu krwi (Warren i Kastner 1992). Dojrzewanie suche najczg-
$ciej prowadzi sig na specjalne zamowienie lub tez czgsto ekskluzywne restaura-
cje same prowadza dojrzewanie wolowiny w ten sposob. Obecnie z uwagi na du-
ze ubytki masy w czasie dojrzewania tradycyjnego, a tym samym mniejsza opla-
calno$¢ ekonomiczng takiej produkcji, metoda ta nie jest powszechnie stosowana
(Smith i in. 2008). Lundesjo Ahnstrom i in., (2006), zaproponowali modyfikacje
metody dojrzewania suchego, polegajaca na zastosowaniu pakowania elementow
poddawanych dojrzewaniu w folie o duzej przepuszczalnosci dla wilgoci. Metoda
ta pozwolita na zwigkszenie wydajnosci gotowego produktu, ograniczenie nam-
nazania si¢ mikroflory oraz wzrost optacalnosci ekonomicznej dla producenta bez
negatywnego wpltywu na jako$¢ migsa.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu dojrzewania prowadzonego metoda mo-
kra na teksture wotowego migénia longissimus thoracis et lumborum pozyskanego
Z tusz mieszancow ras migsnych.

MATERIAL BADAWCZY I METODYKA

Materiat badawczy stanowit migsien longissimus thoracis et lumborum pozy-
skany z tusz bydia, mieszancéw ras migsnych o $redniej masie przedubojowej
624 kg i w wieku okoto 23 miesigcy. Migsien wycinano z lewej pottuszy w czasie
45 min post mortem, i przechowywano w temperaturze 20°C do 3 h post mortem.
Nastgpnie migsien pakowano w worki foliowe (PA/PE 50/40, przepuszczalnos¢ dla
tlenu 16-19 cm®(m*124 h)*, przepuszczalnoé¢ dla pary wodnej 2-3 g-(m*24 h)?,
zamykano prozniowo (zamykarka MULTIVAC A300/16) i przechowywano
w temperaturze 10°C do 12 h post mortem. Od 12 godziny przechowywania do
konca czasu prowadzenia doswiadczenia zapakowany migsien przechowywano w
temperaturze 4°C.

W czasie wychtadzania migsni monitorowano ich temperaturg i wartos¢ pH.
W ustalonych odstepach czasowych (48 h, 96 h, 168 h, 336 h post mortem) wyci-
nano steki o grubosci 2,5 cm, ktére poddawano obrobcee cieplnej, nastepnie postu-
zyly one do pomiarow maksymalnej wartosci sity cigcia oraz wykonania testu
TPA, a takze konsumenckiej oceny organoleptycznej. Pojedyncze steki pakowane
prézniowo poddawano obrobcee cieplnej w wodzie w temp. 80°C przez 60 min. Po
tym czasie probki ochtadzano do temp. ponizej 7°C, rozpakowywano, a nastgpnie
osuszano i wazono. Z rdznicy mas przed obrobka i po obrdbce cieplnej obliczano
wielko$¢ wycieku cieplnego.
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Pomiar warto$ci pH i temperatury

Pomiar warto$ci pH i temperatury prowadzono bezposrednio w migéniu, wy-
korzystujac pH-metr Hanna Instruments (HI 99161) wyposazony w elektrode
sztyletowa Hanna Instruments (FC232D). PH-metr przed pomiarem kalibrowano
wzgledem buforow o wartosci pH=4,01 i pH=7,01.

Pomiar maksymalnej wartosci sily cigcia

Z poddanych obrobce cieplnej kawatkéw migsa wycinano wzdtuz wiokien
probki w ksztalcie walca o $rednicy pola przekroju poprzecznego réwnej 1,27 cm
(n =9). Pomiar wartosci sity cigcia wykonywano urzadzeniem Instron 5965 wy-
posazonym w glowice 1 kN, przystawke Warner-Bratzler (sNo: s16429) oraz
oprogramowanie Bluehill® 2. Przy pomiarze zastosowano predko$¢ przesuwu
noza réwna 120 mm-min™.

Test TPA (Texture Profile Analysis) — profilowa analiza tekstury

Test wykonywano przy uzyciu maszyny testujacej TA — XT2i i oprogramo-
wania komputerowego TEXTURE EXPERT EXCEED. Probki miesa w ksztalcie
walca o $rednicy pola przekroju poprzecznego rownej 1,27 cm i wysokosci 1 cm
umieszczano migdzy dwiema réwnoleglymi ptaszczyznami, metalowej plytki od
dotu, a od gory aluminiowego tloka (typ P/75). Tlok poruszat si¢ ze stala predko-
$cia 5 mm-s™, powodujac dwukrotne $cisnigcie probki do 50% pierwotnej wyso-
kosci, prostopadle do kierunku utozenia widkien mig$niowych. Odstgp migdzy
dwoma $ci$nieciami wynosit 5 sekund. Okre$lono takie parametry tekstury jak:
twardo$¢ (N), sprezystosé, kohezyjnosé, gumowatos¢, zuwalnos¢é. Temperatura
probek w czasie wykonywania testu wynosita 20+1°C.

Ocena organoleptyczna

Oceng organoleptyczna migsa wykonat 5-osobowy zespo6l, wykorzystujac
9-punktowa skale ocen: 9 — ocena bardzo dobra, 1 — bardzo zta. Oceniano
kruchosé, soczystos$¢, smak i zapach.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. Istotnosé¢ réznic obliczono
testem Duncana na poziomie istotnosci o = 0,05. Analiza przeprowadzona byta
przy pomocy oprogramowania komputerowego Statistica 9.0 (Statsoft Inc.).

WYNIKI I DYSKUSJA

Koncowa warto$¢ pH po 48 h wynosita 5,49 i utrzymata si¢ na tym poziomie
do 336 h post mortem (rys. 1), co $wiadczy o prawidlowym przebiegu procesu
poubojowej glikolizy.
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Zastosowane w do$wiadczeniu warunki wychtadzania i dojrzewania mokrego
migsni przyczynity si¢ do zapobiezenia wystapienia zjawiska skurczu chtodniczego.
W omawianym eksperymencie przy wartosci pH powyzej 6,2 temperatura migsnia
byta wysoka (powyzej 25°C). Zdaniem Sheridan i in. (1990), temperatura miesa
wolowego przy warto$ci pH powyzej 6,2 nie powinna by¢ nizsza od 10°C.
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Rys. 1. Zmiany warto$ci pH i temperatury migsnia longissimus thoracis et lumborum w czasie doj-
rzewania prowadzonego metoda mokra
Fig. 1. pH value and temperature changes in longissimus thoracis et lumborum muscle during wet aging

Tabela 1. Warto$¢ pH, wyciek cieplny oraz maksymalna warto$¢ sity cigcia migsnia longissimus
thoracis et lumborum dojrzewajacego metoda mokra (wartosci $rednie+odchylenie standardowe)
Table 1. pH value, cooking loss and maximal shear force value of longissimus thoracis et lumborum
muscle subjected to wet aging (mean value +standard deviation)

Wyro6znik Czas post mortem — Time post mortem (h)
Factor 48 96 168 336
Wartos¢ pH 5,49+0,05 a 5,49+0,06 a 5,49+0,04 a 5,54+0,03 a
pH value

Wyciek cieplny 33,13+1,76 a 33,730,96 a 34,5021,29 a 29,40+3,07 a
Cooking loss (%)
Sita ciecia

78,65%£10,16 a 67,4849,45 a 50,33+14,60 b 33,17£11,78 ¢
Shear force (N)

Energia cigeia 0,31740,093a  0,306+0,191 a 0,179+0,059b  0,122+0,063 ¢
Shear energy (J)

a, b, ¢ — wartosci srednie w wierszach oznaczone réznymi literami roznig sig istotnie (p<0,05)
a, b, ¢ — mean values in the same row with different letters differ significantly (p<0.05).
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Woyciek cieplny ksztattowat si¢ na poziomie okoto 30% (tab. 1). Nie odnoto-
wano istotnych réznic w wielkosci wycieku cieplnego w zaleznosci od dlugosci
okresu dojrzewania.

Stworzenie w czasie dojrzewania mokrego odpowiednich warunkdw (tempe-
ratura, zastosowanie pakowania préozniowego oraz czas dojrzewania) dla przebie-
gu przemian poubojowych skutkowato uksztalttowaniem korzystnych cech tekstu-
ry badanego migsa. Maksymalna wartos$¢ sity cigcia mig$nia longissimus thoracis
et lumborum 48 h post mortem wynosita 78,65 N (tab. 1). Stwierdzono istotny
(p<0,05) wplyw czasu dojrzewania prowadzonego metoda mokra na obniZzenie
warto$ci maksymalnej sily cigcia po 7 dniach od uboju (50,33 N). Wydluzenie
okresu dojrzewania do 14 dni post mortem przyniosto dalsze istotne (p<0,05) ob-
nizenie wartosci maksymalnej sily cigcia o okoto 17 N w poréwnaniu do warto$ci
otrzymanych po tygodniowym okresie dojrzewania. Smith i in., (2008) wykazali
istotne obnizenie maksymalnej wartosci sity cigcia migdzy 14 i 35 dniem post
mortem, jednakze nie zaobserwowali roznic w wartosci maksymalnej sity cigcia
migdzy elementami dojrzewajacymi metoda mokra i sucha. Prowadzac oceng
konsumencka, autorzy ci nie odnotowali réwniez réznic w kruchosci wotowiny
dojrzewajacej metoda mokra i sucha. Fakt ten byt spowodowany prawdopodobnie
brakiem $wiadomosci konsumentéw i niedocenieniem wolowiny dojrzewajacej
metoda sucha. Smith i in., (2008) dowiedli rowniez, ze oprocz warunkow dojrze-
wania na krucho$¢ migsa wotowego wptywa klasa jakosci tusz, z ktorej pozyska-
no elementy. Roznic w maksymalnej wartosci silty cigcia migdzy wotowing doj-
rzewajaca metoda sucha i mokra nie wykazali réwniez Sitz i in., (2006), odnoto-
wali natomiast wplyw metody dojrzewania na wydajnos¢ produkcji, percepcje
oraz ceng takiego migsa. Lundesjo Ahnstrom i in., (2006) nie wykazali r6znic w
wartosci maksymalnej sity cigcia migdzy stekami wolowymi dojrzewajacymi me-
toda sucha prowadzona w sposéb tradycyjny oraz w opakowaniu o duzej prze-
puszczalnos$ci dla wilgoci, natomiast zwracali uwage na wzrost liczebnosci bakte-
rii kwasu mlekowego w migsie dojrzewajacym w opakowaniu oraz wigksza wy-
dajnosc¢ takiego produktu. Podobnie DeGeer i in., (2009), stosujac dojrzewanie
suche w opakowaniu o duzej przepuszczalnosci dla wilgoci, odnotowali zwigk-
szong liczebnos¢ bakterii kwasu mlekowego.

Oznaczajac parametry tekstury w tescie TPA, wykazano, ze na twardos¢ ba-
danego migsa miat wptyw czas dojrzewania (tab. 2). Wartosci twardo$ci uzyskane
w 14 dniu post mortem réznity sig istotnie (p<0,05) w poréwnaniu z warto$ciami
uzyskanymi w 7 dniu po uboju i wynosity odpowiednio 14,62 oraz 20,77. Warto-
$ci kohezyjnosci otrzymane 14 dni post mortem byly najwyzsze i podobnie jak
w przypadku twardos$ci, roznity si¢ istotnie (p<0,05) w poréwnaniu z warto$ciami
otrzymanymi w pozostatych przedziatach czasowych. Warto$ci parametrow ta-
kich jak gumowato$¢ i zuwalnos$¢ ulegly obnizeniu w czasie 14-dniowego doj-
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rzewania, jednak statystycznie istotne réznice odnotowano w przypadku zuwalno-
$ci migdzy 14 1 7 dniem dojrzewania, a w przypadku gumowatosci, migedzy 14 1 7
dniem oraz 14 i 2 dniem po uboju.

Tabela 2. Parametry testu TPA migénia longissimus thoracis et lumborum dojrzewajacego metoda
mokra (warto$ci Srednie+odchylenie standardowe)

Table 2. Parameters of TPA test of longissimus thoracis et lumborum muscle subjected to wet aging
(mean value tstandard deviation)

Wyréznik Czas post mortem — Time post mortem (h)

Factor 48 96 168 336
Twardosc 20,33+2,88 a 20,88+3,08a  20,77+3.24a 14,6242,97 b
Hardness (N)

Sprezystos¢ 0517+0,023a  0,495:0,023a  0,495+0,020a  0,5320,024 a
Springiness
Kohezyjno$é¢

: 0,552+0,017 a 0,555+0,018a  0,545+0,015a 0,597+0,031 b
Cohesiveness

Gumowatos¢ 11,24+1,28 a 11,68+191ab  11,34+169a 8,80+1,69 b
Gumminess

Zuwalnos¢ 5,82+0,65 a,b 587+1,14ab  562+0,81a 4,74+1,01 b
Chewiness

a, b — wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami roznia sig istotnie (p<0,05)
a, b — mean values in the same row with different letters differ significantly (p<0.05).

Caine i in. (2003) zaobserwowali, ze wyniki testu TPA w nieco lepszy sposob
opisuja roznice w krucho$ci wotowiny anizeli pomiar maksymalnej wartosci sity
cigcia, jednakze obiektywne pomiary nie pokrywaja si¢ w pelni z subiektywna
oceng organoleptyczna. De Huidobro i in. (2005) wykazali brak istotnej korelacji
migdzy warto$cia maksymalnej sity cigcia a twardoscia oceniang sensorycznie,
natomiast istotng korelacj¢ migdzy parametrami ocenianymi sensoryczni i para-
metrami testu TPA.

Czas dojrzewania w znaczacy sposob wptynat na wyrozniki oceny organolep-
tycznej (tab. 3). Zespot oceniajacy stosunkowo wysoko ocenil krucho$¢ badanego
migsa dojrzewajacego 2 tygodnie (8,7 pkt.) w poréwnaniu do 48 h post mortem
(4,9 pkt.). W przypadku soczystosci, smaku i zapachu, oceniajacy nie odnotowali
istotnych r6znic do 7 dnia dojrzewania. Wydtuzenie okresu dojrzewania do 14 dni
post mortem wptynglo istotnie na wysokos¢ not przyznanych tym wyr6éznikom
przez zespdt oceniajacy. Wyniki oceny organoleptycznej kruchos$ci sa zbiezne
z wynikami oceny instrumentalnej tekstury.
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Tabela 3. Wyniki konsumenckiej oceny organoleptycznej migsnia longissimus thoraci et lumborum
dojrzewajacego metoda mokra (warto$ci srednie + odchylenie standardowe)

Table 3.Values of sensory evaluation of longissimus thoracis et lumborum muscle subjected to wet
aging (mean value + standard deviation)

Wyréznik Czas post mortem — Time post mortem (h)
Factor 48 96 168 336
Krucho$¢
+ + + +
Tenderness (pkt.) 49+0,6 a 6,7+1,0b 7,1+1,1b 8,7+0,5¢c
Soczystos¢ 59+11a 6,314 72410 8,540,5 b
Juiciness (pkt.)
Smak 6,6+1,2a 7140,7a 7,540,6 2 8,7+0,5 b
Flavour (pkt.)
Zapach 6,8+10a 72408 a 7,4+0,8 a 8,7#0,5b

Aroma (pkt.)

a, b — warto$ci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami roznia sig istotnie (p<0,05)
a, b — mean values in the same row with different letters differ significantly (p<0.05).

Podobnie w swoim doswiadczeniu Campbell i in. (2001) wykazali wptyw cza-
su dojrzewania i sposobu dojrzewania na oceniana organoleptycznie jako$¢ stekdw.
Ich zdaniem steki z migsa dojrzewajacego metoda sucha przez 14 i 21 dni odzna-
czaly sig lepsza kruchoscia, zapachem i soczystoscia w poréwnaniu do stekow doj-
rzewajacych 7 dni bez wzgledu na zastosowana metode dojrzewania. Smith i in.,
(2008) stwierdzili, ze konsumenci nie byli w stanie odrézni¢ migsa dojrzewajacego
metoda mokra od tego, ktére dojrzewato metoda sucha. Jednocze$nie odnotowali
brak r6znic w ocenie organoleptycznej stekow dojrzewajacych 14 1 35 dni. Nato-
miast Sitz i in., (2006) prowadzac oceng organoleptyczng migsa wolowego dojrze-
wajacego metoda sucha i mokra, uzyskali wyzsze noty w kruchosci, zapachu i po-
zadalnosci ogolnej dla migsa dojrzewajacego metoda mokra.

WNIOSKI

1. Zastosowane w doswiadczeniu temperatury wychtadzania i pakowanie
prézniowe migénia longissimus thoracis et lumborum przyczynity si¢ do zapobie-
zenia wystgpienia skurczu chtodniczego.

2. Dojrzewanie prowadzone metoda mokra skutkowato uksztattowaniem ko-
rzystnych cech tekstury badanego mig$nia. Warto$¢ maksymalnej sity cigcia mig-
$nia longissimus thoracis et lumborum ulegta obnizeniu w czasie 14-dniowego
okresu przechowywania w warunkach chtodniczych o okoto 58%.
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3. Oceniajac wlasciwosci mechaniczne badanego mig$nia wykazano znaczacy
wplyw czasu dojrzewania metoda mokra na twardos¢ oceniang w tescie TPA. Mig-
dzy 48 h a 14 dniem dojrzewania twardos¢ ulegta obnizeniu o okoto 28%.

4. Wyniki konsumenckiej oceny organoleptycznej sa zbiezne z wynikami
oceny instrumentalnej tekstury. Zespot oceniajacy przyznat dwukrotnie wyzsze
noty dla kruchosci migsnia dojrzewajacego 14 dni metoda mokra w poréwnaniu
do mig$nia dojrzewajacego 48 h.
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TEXTURE OF LONGISSIMUS THORACIS ET LUMBORUM MUSCLES
FROM BEEF CATTLE CROSSBREEDS SUBJECTED
TO WET AGING
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Abstract. The most important factor determining meat quality is the creation of appropriate
conditions during the process of post mortem changes in muscle tissue. Currently there are two
methods of meat ageing — traditional dry-ageing, which is performed at a specified temperature and
humidity and without packing, and the wet-ageing where hot-boned meat or meat after chilling is
vacuum-packed. As a result of biochemical processes, meat tenderness, colour and flavour are
formed. The aim of this study was to investigate the effect of wet aging on parameters of culinary
beef obtained from crossbreeds of European meat cattle. The longissimus thoracis et lumborum
muscle were removed from carcasses approximately 45 min post mortem. Next the muscles were
vacuum-packed and stored under cooling temperature. During muscle chilling, pH and temperature
were measured. Texture Profile Analysis (TPA) and determination of maximum value of shear force
were carried out 2, 4, 7 and 14 days post mortem. Ultimate pH value (5.49) indicates that post mor-
tem glycolysis process course was proper. Maximum value of shear force 2 days post mortem aver-
aged 78 N and decreased by approximately 40% after 7 days of aging. Prolonged aging time to 14
days decreased shear force to approximately 33 N. Statistically significant (p<0.05) differences in
texture parameters at 14th day post mortem were obtained only for hardness and cohesiveness.
Changes in values of gumminess and chewiness were negligible at 14th day post mortem. Tempera-
ture of chilling and vacuum-packaging of muscle longissimus thoracis et lumborum was chosen to
prevent cold-shortening. Wet-ageing resulted in the formation of favourable features of examined
meat texture. It is a good method to improve beef tenderness.

Keywords: beef, tenderness, shear force, texture, wet aging



