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Streszczenie. Celem pracy bylo okre$lenie wpltywu przechowywania migsa wolowego
w stanie zamrozonym na wielko$¢ wyciekow rozmrazalniczych w warunkach zmiennej temperatury
rozmrazania. Kolejnym celem badan byto okreslenie tekstury oraz wielkosci ubytkéw masy migsa
poddanego obrobcee cieplnej w réznej temperaturze. Material badawczy stanowit migsien potéciggnisty
pozyskany z bydla mieszancéw ras czarno-biata x limousine. Migénie poddane zostaly zamrazaniu
i przechowywaniu. Nast¢pnie probki rozmrazano w powietrzu w temperaturach 4°C, 10°C lub 20°C
oraz poddawano obrobce cieplnej w wodzie w temperaturach 70°C lub 90°C. Oznaczano wielko$é
wyciekéw rozmrazalniczych i cieplnych, teksturg migsa metodami instrumentalnymi, a takze przepro-
wadzono oceng organoleptyczng kruchosci i soczystosci. Temperatura rozmrazania migsa miata istotny
wplyw na wielko$¢ wyciekow rozmrazalniczych. Zwigkszenie temperatury obrobki cieplnej z 70°C do
90°C spowodowato wystapienie istotnie wigkszych wyciekoéw cieplnych o okoto 10% w przypadku
wszystkich wariantow temperatur rozmrazania. Pomimo wzrostu wielko$ci wycieku rozmrazalniczego
W miar¢ wzrostu temperatury rozmrazania, wystapil takze wzrost wielkosci wycieku cieplnego przy
wzroscie temperatury ogrzewania z 70°C do 90°C. Wynika z tego, ze temperatura rozmrazania i ob-
robki cieplnej maja decydujace znaczenie dla wydajnosci uzyskiwanych przetworéw i potraw z migsa
wotowego. Suma wielkosci wyciekow rozmrazalniczych i cieplnych wptywata istotnie na kruchos¢
1 soczysto$¢ migsa.
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*Praca powstala w ramach Projektu WND-POIG.01.03.01-00-204/09 Optymalizacja produkcji
wolowiny w Polsce zgodnie ze strategiq ,,od widelca do zagrody”, wspotfinansowanego ze Srodkoéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka 2007-2013 (Umowa nr UDA-POIG.01.03.01-00-204/09-03).
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WSTEP

Kruchos¢ i soczysto$¢ sa — obok smaku i zapachu — najwazniejszymi wyrdzni-
kami jako$ci migsa wolowego. Okoto 50% konsumentdéw postrzega kruchos¢ jako
najwazniejsza ceche jako$ciowa wotowiny kulinarnej (Miller i in. 2001, Destefanis
1 in. 2008, Brewer i Novakofski 2008). Czynniki wptywajace na krucho$¢ wolowi-
ny zostaly poznane juz w latach 50-, 60-tych ubieglego stulecia, a mozemy wsrod
nich wymieni¢ m.in. rasg, ple¢, wiek, system utrzymania zwierzat, cechy osobnicze
i mas¢ przedubojowa (Hiner i in. 1953, Jacobson i Fenton 1956, Zinn i in. 1970,
Bramblett i in. 1971, Hunsley 1 in.1971) oraz metody uboju, wychtadzania, dojrze-
wania i przechowywania migsa (Bouton i in. 1963, Marsh i Leet 1966, Webb i in.
1964, Hostetler i in. 1970, Olson i in. 1976). Nie bez znaczenia dla kruchosci migsa
wolowego pozostaje rowniez lokalizacja danego migs$nia w tuszy, co ma bezpo-
sredni zwiazek z jego aktywnoscia przyzyciowa i skltadem tkankowym (Hiner
i Hankins 1950, McKeith i in. 1985). Podobne prawidtowosci dotyczace wplywu
rasy, wieku, zywienia czy rodzaju migsnia, na ogdlnie rozumiang jako$¢ migsa
zostaty odnotowane w badaniach prowadzonych nad migsem wieprzowym i kroli-
czym (Combes i in. 1997, Gondret i in. 2002).

Krucho$¢ wolowiny mozna ksztattowaé, stosujac roznego rodzaju zabiegi techno-
logiczne takie jak kondycjonowanie migsa w pottuszach, dziatanie czynnikami fi-
zycznymi, mechanicznymi, chemicznymi i enzymatycznymi, np. odpowiednie pod-
wieszanie tusz, nastrzyk solami wapnia lub preparatami enzymoéw proteolitycznych
(Bendall i in. 1976, Savell i in. 1977a,b, Foegeding i Larick 1986, Cronlund i Woy-
chik 1986). Ksztaltowanie wysokiej jakosci wolowiny kulinarnej jest wiec mozliwe
tylko przy kompleksowym uwzglgdnieniu wyzej wymienionych czynnikow, ktore
wystepuja na wszystkich etapach produkcji zywca oraz migsa. Dlatego bardzo istot-
nym jest, aby na etapie obrotu handlowego wolowina oraz wskutek prowadzonej
obrobki kulinarnej, nie obnizy¢ jej jakosci sensorycznej oraz wartosci odzywczej.

Znaczna ilo$¢ kulinarnego migsa wolowego, znajdujacego si¢ w krajowym ob-
rocie handlowym, jest oferowana w postaci zamrozonej. Zamrazanie migsa stanowi
dobra metodg na jego zagospodarowanie w okresie nadwyzek produkcyjnych. Ko-
rzys$cia wynikajaca z mrozenia, w poroéwnaniu z dystrybucja migsa schtodzonego,
jest takze mozliwos¢ dluzszego przechowywania oraz wigksza elastycznos¢ w han-
dlu hurtowym i detalicznym. Wskutek zamrazania migsa spowolnieniu lub zaha-
mowaniu ulegaja procesy poubojowego dojrzewania. Intensywnie natomiast prze-
biegaja procesy zwiazane z wymrazaniem wody i tworzeniem si¢ krysztatéw lodu
wewnatrz struktur migsniowych (Pietrasik i Janz 2009, Muela i in. 2010). W wyni-
ku mrozenia migsa nastgpuje rozluznienie struktur kapilarnych tkanki migsniowe;j,
co w konsekwencji prowadzi do zmniejszenia zdolnosci utrzymywania wody wia-
snej w czasie rozmrazania oraz wyzszych ubytkéw podczas obrobki cieplnej, tym
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samym obniza si¢ soczysto$¢ migsa (Lagerstedt i in. 2008). W przebiegu rozmraza-
nia najwazniejsza role odgrywaja parametry procesu, tj.: czas, temperatura, wilgot-
no$¢ wzgledna i szybko$¢ ruchu powietrza. Kluczowe znaczenie ma tu fakt, czy
uptynniony sok migsny zostanie w catosci wchionigty przez tkanke migsniowa. Ta
cze$¢ soku migsnego, ktora pozostanie nie wchionigta, stanowi tzw. wyciek roz-
mrazalniczy (Kope¢ 2003, Chwastowska i Kondratowicz 2005).

Dla kruchosci i soczystosci finalnego wyrobu ogromne znaczenie, poza metoda
rozmrazania, ma tez metoda obrobki cieplnej. Dotyczy to zar6wno przygotowania
potraw w gospodarstwach domowych jak i w gastronomii. Ciepto wywoluje istotne
zmiany wlasciwosci sktadnikow migsa, a efekt uzyskania korzystnych cech tekstural-
nych w duzym stopniu zalezy od parametréw i metody obrobki cieplnej. Jednocze-
$nie oddziatywanie ciepla na migso powoduje jego kurczenie si¢ i dalsze ubytki soku
migsnego (Tornberg 2005, Garci’a-Segovia i in. 2007, Vasanthi i in. 2007). Wysokie
warto$ci wyciekow rozmrazalniczych i cieplnych sa nie tylko przyczyna strat eko-
nomicznych, powoduja takze nieatrakcyjny wyglad wotowiny, jej obnizona kruchos¢
1 soczystosc, a co za tym idzie, zmniejszona akceptacje ze strony konsumentow.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu przechowywania migsa wotowego w sta-
nie zamrozonym na wielko$¢ wyciekow rozmrazalniczych w warunkach zmiennej
temperatury rozmrazania. Kolejnym celem badan byto okreslenie tekstury oraz
wielko$ci ubytkow masy migsa poddanego obrdbcee cieplnej w rdéznej temperaturze.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowil migsien potsciggnisty (m. semitendinosus) pozy-
skany z 25 sztuk bydta mieszancow rasy czarno-biatej x limousine, w wieku okoto
24 miesigcy, o masie przedubojowej w granicach 600-700 kg. Migs$nie poddane
zostaly zamrazaniu w temperaturze —20°C i przechowywaniu w warunkach zamra-
zalniczych przez 3 miesigce. Kazdy migsien dzielono wstepnie na 3 czesci. Kazda
z czesci byta rozmrazana w powietrzu w roznej temperaturze, tj. 4°C, 10°C oraz
20°C. Nastepnie rozmrozone probki dzielono na dwie czesci, a kazda z nich pako-
wano prozniowo i poddawano obrobee cieplnej w wodzie w temperaturze 70°C lub
90°C, przez 40 minut. Probki studzono w wodzie z lodem przez 1 godzing i prze-
chowywano w chlodziarce do czasu wykonania oznaczenia.

Wielkos$¢ wycieku rozmrazalniczego oznaczano umieszczajac probke na kuwe-
cie wyposazonej w kratke dystansowa o grubosci 5 mm, aby uniemozliwi¢ stykanie
si¢ wycieku z migsem. Wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego wyliczano z roéznicy
masy probki przed i po rozmrozeniu wg wzoru:

W, (%) = (MIAZMQ ] - 100 % (1

1
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gdzie: W, — wielko$¢ wycieku rozmrazalniczego (%), M; — masa probki przed
rozmrozeniem (g), M, — masa probki po rozmrozeniu (g).

Warto$¢ pH migsa mierzono w rozdrobnionej probce rozmrozonego migsa za
pomoca pH-metru Hanna Instruments (HI 99161) wyposazonego w elektrodg szty-
letowa Hanna Instruments (FC232D). Przed pomiarem wykonywano kalibracjg pH-
metru wzgledem buforéw o wartosciach pH = 5,01 i pH = 7,01.

Analizg podstawowego sktadu chemicznego, obejmujaca okreslenie zawarto$ci
wody, biatka i thuszczu, wykonywano za pomoca aparatu Food Check 22FC906080
(Bruins Instruments Spectrophotometer), wyskalowanego dla migsa wotowego.

Wielko$¢ wycieku cieplnego wyliczano z rdznicy mas przed obrobka i po wy-
chtodzeniu wg wzoru:

w, (%) = (M’_M”J -100 % ()
M 1

gdzie: W, — wielko$¢ wycieku cieplnego (%), M; — masa probki przed obrobka

cieplna (g), My — masa probki po wychtodzeniu (g).

Site cigcia F,,, okreslano w nastgpujacy sposob: z migsa poddanego obrobce
cieplnej wycinano za pomoca korkoboru wzdhiz widkien migsniowych probki w
ksztalcie walca o $rednicy 10 mm i wysoko$ci 40 mm. Test cigcia przeprowadzo-
no w urzadzeniu Instron 5965 wyposazonym w glowice 1 kN oraz przystawke
Warnera-Bratzlera (sNo: s16429). Przy pomiarze zastosowano predkos$¢ przesu-
wu noza réwna 120 mm'min™'. Oceng organoleptyczna migsa po obrdbce cieplnej
wykonywat 5-osobowy zespodt, stosujac 9-punktowa skala ocen: 9 — ocena bardzo
dobra, 1 — ocena bardzo zta. Oceniano kruchos$¢ i soczystosc.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. Obliczono warto$ci $rednie i
wspotczynnik zmiennosci. Istotnos¢ roéznic obliczono przy pomocy testu Duncana
przy poziomie istotnosci p<0,05. Analiza przeprowadzona byla z wykorzystaniem
programu komputerowego Statistica 9.0 (Stantsoft Inc.).

WYNIKI I DYSKUSJA

W pierwszym etapie przeprowadzonych badan okreslono podstawowe para-
metry charakteryzujace surowiec badawczy. Srednia warto$é pH migsa doswiad-
czalnego wynosita 5,59 przy warto$ci wspolczynnika zmiennosci V = 1,07%, co
$wiadczy o tym, ze dobrano odpowiednio dojrzaty surowiec, o normalnej jakosci,
bez odchylen typu DFD. Niski poziom wartosci wspotczynnika zmiennosci $wiad-
czy o jednorodnosci surowca pod wzgledem wartosci pH i jego prawidlowym do-
borze do przeprowadzonego doswiadczenia.

Srednia zawarto$¢ wody w badanych migéniach wynosita 75,29% i byta podob-
na we wszystkich migsniach. Zawarto$¢ biatka wynosita 21,21%, a tluszczu 2,48%
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(tab. 1). Zaobserwowana duza zmienno$¢ w zawartosci thuszczu (V = 28,30) wyni-
ka z bardzo niskiej zawartosci tego sktadnika i nawet niewielkie jego wahania ilo-
sciowe moga wptywaé na duza liczbowo statystyczna zmiennos¢.

Tabela 1. Wartos¢ pH i podstawowy sktad chemiczny wotowych migéni m. semitendinosus (n = 25)
Table 1. Basic composition and pH value of beef muscles m. semitedinosus (n = 25)

Wyréznik Warto$é pH Woda Biatko Thuszez
Indicator pH value Water (%) Protein (%) Fat (%)
; 5,59 75,29 21,21 2,48
V (%) 1,07 0,66 0,78 28,30

X — warto$¢ $rednia — mean value,
V — wspotczynnik zmienno$ci — variation coefficient,
n — liczebnos$¢ migéni w doswiadczeniu — number of experimental muscles.

W przeprowadzonym eksperymencie badano takze wielkosci wyciekdw roz-
mrazalniczych i cieplnych z migsa wotowego oraz ich wpltyw na soczystos¢ i kru-
chos$¢ wolowiny. Zamrazanie probek przebiegalo w jednakowych warunkach, co
umozliwito oceng, jaki wptyw na wielkos¢ wyciekéw rozmrazalniczych ma tempe-
ratura rozmrazania. Wielko$¢ wyciekow rozmrazalniczych ksztattowata sig na po-
ziomie od 5,41% do 10,04% i byla najwyzsza w przypadku migsa rozmrazanego w
temperaturze 20°C, a najnizsza przy rozmrazaniu w temperaturze 4°C. Analiza sta-
tystyczna wykazata istotne roéznice w wielkosciach wyciekdw w poszczegdlnych
grupach temperaturowych. Wraz ze wzrostem temperatury rozmrazania zwigkszata
sig¢ wielkos¢ wyciekow rozmrazalniczych (tab. 2).

Obrobka cieplna migsa wotowego przeprowadzona w temperaturze 70°C spo-
wodowata wystapienie wyciekow cieplnych w granicach od 28,65% do 30,22%.
Zaobserwowano, ze wielko$¢ wyciekow cieplnych w tej temperaturze zmniejszata
si¢ W miar¢ wzrostu temperatury rozmrazania migsa. Obrobka cieplna migsa
w temperaturze 90°C spowodowata wystapienie wiekszych wyciekdéw, gdyz ich
wielko$¢ ksztaltowata si¢ w przedziale od 38,33% do 40,16%. Podobnie jak w tem-
peraturze 70°C stwierdzono tendencje¢ malejaca wielko$ci wyciekoOw w miar¢ wzro-
stu temperatury rozmrazania migsa. W obu wariantach temperaturowych 70°C
190°C zanotowano statystycznie istotng zmienno$¢ wielkosci wyciekow (tab. 2).
Podobne prawidtowos$ci zaobserwowali w swoich badaniach Vasanthi i in. (2007),
Combes i in. (2003) badajac migso krolicze oraz Crawford i in. (2010) badajac mig-
so wieprzowe. Wynika z powyZzszego, ze temperatura rozmrazania i temperatura
obrobki cieplnej mialy decydujace znaczenie dla wydajnosci uzyskiwanych prze-
twordw i potraw z migsa wotowego.
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Tabela 2. Wiclkosci wyciekow rozmrazalniczych i cieplnych z wotowych migéni m. semitendinosus
(n=25)
Table 2. Thawing and heating losses of beef muscles m. semitendinosus (n = 25)

Temperatura Temperatura Wyciek . .

.. e . s Wyciek cieplny
rozmrazania obrobki cieplnej rozmrazalniczy \% Heatine | \%
Thawing tem- Heating Thawing loss (%) ¢ (O/g) 088 (%)

perature (°C) temperature (°C) (%) °

70 30,22 ¢ 5,93
4 5414 35,92

90 40,16 + ™ 2,58

70 2921 6,42
10 8,73 " 16,75

90 38,53 .7 2,80

70 28,65° 8,24
20 10,04 € 15,01

90 38,33 .7 2,85

V — wspolczynnik zmiennosci — variation coefficient,

A B C wartosci $rednie wyciekow rozmrazalniczych oznaczone réznymi literami w kolumnach roz-
nig sig istotnie (p<0,05) dla poszczegdlnych temperatur rozmrazania — means of thawing los-
ses with different letters in the same column are significantly different (p<0.05) for individual
thawing temperatures,

» wartosci $rednie wyciekow cieplnych oznaczone symbolem * w kolumnach roznig sig istotnie
(p=0,05) dla poszczegdlnych temperatur rozmrazania — means of heating losses marked with *
are significantly different (p<0.05) for individual thawing temperatures,

b wartosci $rednie wyciekéw cieplnych oznaczone réznymi literami w kolumnach roznia sig istot-
nie (p<0,05) dla obrdbki cieplnej w temperaturze 70°C — means of heating losses with diffe-
rent letters in the same column are significantly different (p<0.5) for heat treatment at a tempe-
rature of 70°C,

*¥ warto$ci $rednie wyciekow cieplnych oznaczone réznymi literami w kolumnach roznia sie istot-
nie (p<0,05) dla obrdbki cieplnej w temperaturze 90°C — means of heating losses with diffe-
rent letters in the same column are significantly different (p<0.05) for heat treatment at a tem-
perature of 90°C.

Wielkos$ci wyciekow cieplnych mialy istotny wplyw na wlasciwosci jakosciowe
migsa kulinarnego. Cecha w najwigkszym stopniu preferowana przez konsumentow
jest krucho$¢ woltowiny. We wspotczesnych badaniach analizuje si¢ ja w instru-
mentalnych testach cigcia i badaniach organoleptycznych. Dlatego tez kolejnym
waznym etapem przeprowadzonych badan stato si¢ okreslenie i przeanalizowanie
zmian wartosci maksymalnej sity cigcia F,,, Wartosci maksymalnej sity cigcia Fx
miescily si¢ w przedziatach od 36,23 N do 37,15 N przy zastosowaniu obrobki
cieplnej w temperaturze 70°C oraz od 37,38 N do 41,06 N przy zastosowaniu ob-
robki cieplnej w temperaturze 90°C. Wartosci maksymalnej sity ciecia wykazywaty
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podobna tendencje jak wielkosci wyciekow cieplnych, tj. wzrost temperatury roz-
mrazania migsa wywolywat poprawe jego kruchosci, poniewaz wielko§¢ maksy-
malnej sity cigcia wykazywala tendencje spadkowa, zarowno w przypadku tempe-
ratury obrobki cieplej 70°C jak i 90°C. Stwierdzono réwniez, ze korzystniejsza byta
krucho$¢ wolowiny kulinarnej poddanej obrobce cieplnej w nizszej temperaturze.
Roznica pomigedzy warto$ciami F,,, dla temperatur 70°C i 90°C wynosity od okoto
1 N do okoto 4 N. Najwigksza r6znicg wartosci sity cigcia odnotowano dla tempera-
tury rozmrazania 4°C (tab. 3). Podobne wyniki badan uzyskali Christensen i inni
(2000), Combes i in. (2003) oraz Crawford i in. (2010).

Tabela 3. Warto$¢ maksymalnej sily cigcia oraz wyniki punktowej oceny organoleptycznej woltowych
migs$ni m.semitendinosus (n = 25)
Table 3. Peak shear force value and the results of sensory assessment of fragility and succulence (n = 25)

o —_ Q
S s S = S < ] on 3 ~
ZE®s Sgi 588 o £E - I
ENE 5 SEEE5 £ &< S '8 S 7 -3 S
2538 2885 295 = o & = & & g
EEE8 Edm 28 > 2z > 2 S >
o NE a 3 ° g ERER S & 24
=2 g a = S 72 = & % 2
g E B 5 s g
SR~ ~ 5 2
70 37,15° 8,77  459° 27,46 518° 1590
4
90 41,06-* 10,94  504% 18,59  4,09.% 13,68
70 36,61° 11,06  491° 17.80 476 10,41
10
90 39,76.% 1039 557+ 991 3,92.% 16,89
70 36,23 8,18  499° 19,86 497* 10,85
20
90 37,387 8,00 516 14,63 419.% 1027

V — wspolczynnik zmiennoS$ci — variation coefficient,

« warto$ci $rednie poszczegélnych parametrow oznaczone symbolem * w kolumnach réznia sig
istotnie (p<0,05) dla poszczegodlnych temperatur rozmrazania — means of individual parameters
marked with * in the same column are significantly different (p<0.05) for individual thawing
temperatures,

&% wartodci $rednie poszezegolnych parametrow oznaczone réznymi literami w kolumnach roznia
sig istotnie (p<0,05) dla obrobki cieplnej w temperaturze 70°C — means of individual parameters
with different letters in the same column are significantly different (p<0.5) for heat treatment at
a temperature of 70°C,

* Y warto$ci $rednie poszczegdlnych parametrow oznaczone réznymi literami w kolumnach r6znia
sig istotnie (p<0,05) dla obrobki cieplnej w temperaturze 90°C — means of individual parameters
with different letters in the same column are significantly different (p<0.05) for heat treatment at
a temperature of 90°C.
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W czesci doswiadczenia, dotyczacej organoleptycznej oceny parametrow tek-
stury, zespdt oceniajacy okreslit soczystos¢ probek w przedziale od 3,92 do 5,18
punktéw. Nizej ocenione zostaty probki poddane obrdbce cieplnej w temperaturze
90°C w pordwnaniu z probkami poddanymi obrdbce cieplnej w temperaturze
70°C. Wykazano wigc, ze wzrost sumy wielkosci wyciekow rozmrazalniczych
i cieplnych, ktore sa bezposrednim efektem zastosowanych temperatur rozmraza-
nia i obrobki cieplnej, obniza w istotny sposob soczysto$¢ migsa. Parametr kru-
cho$ci migsa nie zostal natomiast oceniony przez zespét oceniajacy jednoznacz-
nie, na co wskazuje wysoka wartos¢ wspotczynnika zmiennosci dla tych ocen.
Oceny wahaly si¢ w waskim zakresie od 4,59 do 5,57 punktéw i nie byly to roz-
nice istotne statystycznie (tab. 3). Destefanis i in. (2008) ttumacza, ze uzyskane
wyniki pomiardéw maksymalnej sily cigcia nie zawsze obrazuja przewidywane
noty kruchosci otrzymane przez oceng panelowa konsumentéw. Prawdopodobnie
9-stopnio-wa skala jest zbyt rozlegta dla oceniajacych, stad precyzyjne okreslenie
noty za krucho$¢ mogto by¢ utrudnione.

WNIOSKI

1. Temperatura rozmrazania mi¢sa miata istotny wptyw na wielko$¢ wycie-
kow rozmrazalniczych. Zwigkszenie temperatury obrobki cieplnej z 70°C do 90°C
spowodowalo wystapienie istotnie wigkszych wyciekow cieplnych o okoto 10%
w przypadku wszystkich wariantdw temperatur rozmrazania. Pomimo wzrostu
wielkosci wycieku rozmrazalniczego w miarg wzrostu temperatury rozmrazania,
wystapil takze wzrost wielkosci wycieku cieplnego przy wzroscie temperatury
ogrzewania z 70°C do 90°C. Wynika z tego, ze temperatura rozmrazania i tempera-
tura obrobki cieplnej maja decydujace znaczenie dla wydajnosci uzyskiwanych
przetworoéw i potraw z migsa wotowego. Suma wielko$ci wyciekow rozmrazalni-
czych i cieplnych wplywata w istotny sposob na kruchos¢ i soczystos¢ migsa.

2. Uzyskane wyniki sa dowodem na znaczacy wpltyw stopnia uwodnienia
migsa na jego krucho$¢, co formutowane jest czesto jako tzw. teoria kruchosci
nieproteolitycznej, nie zwiazana z destrukcja struktur tkanki migSniowe;j i taczne;.
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INFLUENCE OF STORING BEEF MEAT IN FROZEN STATE
ON THE AMOUNT OF THAWING AND HEATING LOSSES
AND ON THE MEAT TEXTURE

Julia Marchel, Tomasz Zmijewski, Marek Cierach, Ewa Malczyk

Chair of Meat Technology and Chemistry, University of Warmia and Mazury in Olsztyn
Plac Cieszynski 1, 10-719 Olsztyn
e-mail: julia.marchel@uwm.edu.pl

Abstract. The aim of the study was to determine the effects of storing beef meat in a frozen
state on the thawing loss in conditions of differentiated thawing temperature. Another aim was to
determine the texture and the amount of heat losses of the meat being heat treated at different tem-
peratures. The research material consisted of musculus semitendinosus taken from mixed cattle race
— Black-and-White x Limousine. Muscles were frozen and stored, then the samples were thawed in
the air at temperatures of 4°C, 10°C or 20°C, and heat treated in water at temperatures of 70°C or
90°C. The amount of thaw and heat losses was determined, as well as the shear force value, and
sensory assessment of fragility and succulence was performed. The meat thaw temperature had
a relevant impact on the amount of thaw losses. The increase of temperature in the process of heat
treatment from 70°C to 90°C resulted in the occurrence of substantial heating losses increased by
10% in all defrosting temperatures. Despite the increasing amount of thaw losses during raising the
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thawing temperature, an increase of the amount of heating losses occurred also while raising the
temperature from 70°C to 90°C. The results indicate that thawing temperature and heat treatment
have a crucial effect on the productivity of processed food products and dishes prepared from beef
meat. The total amount of the thaw and heating losses has a vital influence on the fragility and
succulence of the meat.

Keywords: beef, thawing, heat treating, fragility



