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Z punktu widzenia konsumenta niezwykle ilosci i proporcji obecnych w niej zwikdw
istotrg cechy migsa, $wiadczca 0 jego ja-  prekursorowych. Miso sklada si z wody, bia-
kosci i przydatnéci do konsumpciji jest smako- fek, lipidéw, weglowodanow, substancji mine-
witos¢. Jest to cecha sensoryczna, nagksita-  ralnych i witamin. Sp&rdéd nich gltown role
dajs si¢ odczucia smakowe i zapachowe, azéak w rozwoju smaku odgrywayjbiatka, lipidy i we-
inne wraenia czuciowe, jak temperatura czy glowodany, poniewazawierag zwiazki, mog-
konsystencja. Smakowio jest wynikiem pa-  ce przeksztaléisie w istotne aktywne skfadniki
czenia podstawowych smakow (stodki, gorzki, smakowitdci podczas obrébki cieplnej (Spanier
kwasny, stony i umami), pochodeych od i Miller, 1993; Mottram, 1998). Zwgiki hetero-
zwigzkdw rozpuszczalnych w wodzie i ttuszczu, cykliczne, w szczegdldoi azotowe, takie jak
gromadzacych sé w miesie podczas dojrzewa- pirazyny i pirydyny oraz siarkowe, m.in. tiazole,
nia, powstajcych w trakcie obrébki cieplnej tiofeny i siarczki, tworz typowy smak misa.
oraz zapachu, dolgcego pochodn wielu sub-  Wsréd prekursorow smaku rozpuszczalnych
stancji obecnych od pogtku w produkciezyw-  w wodzie gtéwm role odgrywaj cysteina, tia-
nosciowym lub wytworzonych wskutek gdych  mina i ryboza. W wyniku rozktadu lipidow, troj-
reakcji. Surowe miso jestzrodiem prekursorow glicerydéw i fosfolipidow powstaj zwigzki ali-
smakowitdgci, a tylko w niewielkim stopniu fatyczne, takie jak nasycone i nienasycone ta
zwigzkéw smakowo i zapachowo czynnych. Ma cuchy alifatyczne, alkohole, aldehydy, ketony,
surowiczy smak, podobny do smaku krwi. Wia- kwasy i estry, jak rownie cykliczne zwazki,
sciwy smak i zapach kojarzony z wolowipo-  takie jak furany, laktony i cykliczne ketony.
wstaje w czasie obrobki cieplnej i wahj mie-  Zwigzki, wywotujgce r&ng smakowitdé, map
rze zaley od jej rodzaju, czasu trwania i tempe- zmienne progi percepcji (Wasserman, 1979).
ratury (Kotczak, 2008). Stodki smak mjsa pochodzi od cukréw, amino-
Aromatyczne zwgzki, odpowiedzialne kwaséw i kwasow organicznych. Smak kKwa
za smak gotowanego esia, powstaj wskutek powstaje z aminokwasow pokzonych z kwa-
dwdch gtéwnych reakcji, wywotywanych przez sami organicznymi. Sole nieorganiczne oraz sole
wysokotemperaturogvobréble termiczry: reak-  sodowe glutaminianu i asparginianu odpowiada-
cji Maillarda, zachodgej miedzy aminokwa- ja za smak stony. Za smak gorzki natomiast
sami a cukrami redukagymi oraz rozktadu lipi- prawdopodobnie — hipoksantyna, anseryna
dow. W mesie wotowym wysgpuje caly szereg ikarnozyna oraz niektére aminokwasy (Mac-
lotnych substancji smakowych, takich jak: kwa- Leod, 1994). Pochodeze z rozpadu biatek ami-
sy, alkohole, aldehydy, zw#ki aromatyczne, nokwasy i peptydy dajpocatek takim zwiz-
estry, etery, furany, yglowodory, ketony, lak- kom, jak amoniak, aldehydy i aminoketony.
tony, pirazyny, pirydyny, pirole, siarczki, tiazole Aminokwasy siarkowe g prekursorami siarko-
i tiofeny (Shahidi, 1994). Smak wotowiny, ktory wodoru i metanotiolu, ktére odpowiadaga
rozwija st podwptywem temperatury, zatg od  ogdélny smak misny i cebulowy oraz charakte-
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ryzujg sie niskim progiem wyczuwalrigi, we g gtownymi skladnikami lotnej frakcji sma-
szczegblnie w mgeie gotowanym (Mottram, kowitosci miesa, odpowiadagrymi za ,mesny
1998). Misny smak nadaj takze powstajce  aromat”. Niski poziom zwizkOw siarkowych
z nukleotydéw furanony (Spanier i in., 2004). daje mésny aromat, natomiast wysoki poziom
Smak umami okidany jest jako rosolowy, pi- generuje aromat nieprzyjemny. Aromat jest ele-
kantny lub wotowy i jest efektem obecoo mentem identyfikujcym gatunek zwiekzia,
zwigzkbw potgujacych smak, takich jak MSG z ktérego pochodzi reso (Matsuishi i in.,
(glutaminian sodu), IMP (5-nukleotydowy, ino- 2006). ,Smak specyficzny gatunkowo” b
zyno-5’-monosforan) i GMP (guanozyno-5’- natomiast wyniké z ilosciowych r&nic w wy-
monofosforan). Umami uktada smaki warstwami, sttpowaniu tych samych zwzkéw (Shahidi,
umaziwiajac  odbieranie rnych smakéw 1994). Tradycyjnie jest on kojarzony ze¢écig
w czasie obrébki termicznej psia. Warstwy na- lipidowa, poniewa podczas ogrzewania woto-
stepnie hcza sie, nadagc migsu okrdlonag sma-  winy uwalnianych jest ponad 650 rozpuszczal-
kowitos¢ (Marcus, 2005). Cechy smaku umami nych w tluszczach zwekow lotnych. W poréw-
wykazuje take 8-aminokwasowy peptyd BMP naniu do wieprzowiny, wolowina zawiera fak
(Yamasaki i Maekawa, 1978), wyptjacy  wicksze ilgci alkoholi (gtéwnie 1-pentanol, 1-
w spos6b naturalny w g8ie i majcy podobne okten-ol i 1-heptanol) oraz zyakéw aroma-
wiasciwosci smakowe jak MSG, jednak bez po- tycznych (1,2-dimetylobenzen) (Shahidi, 1994;
strzeganej dodatkowej stadmd (Spanier i in., MaclLeod, 1994).
1992). Lipidy g zrodtem sktadnikow smaku, za- Smakowit@¢ wotowiny jest istotnie
rowno bezpérednio — nie zmodyfikowane, jak zwiazana z marmurkowaoia migsa. Uwaa
i posrednio— jako produkty reakcji. Lipidy obec- Si¢, ze zwigkszona marmurkowat6, ze wzgédu
ne w misie, obejmujce tluszcz podskérnygréd- — na wiksz ilos¢ ttuszczu dosgpnego dla two-
micsniowy, miedzymiesniowy, fosfolipidy struktu-  rzenia zwizkéw smakowych, ma dy wptyw
ralne, skladaj sic z nasyconych i nienasyconych na smak nisa. Dodatek ttuszczu wotowego do
kwaséw tluszczowych. W wyniku utleniania nie- migsa nie daje jednak proporcjonalnego wzrostu
nasyconych kwaséw tluszczowych powstaje szellosci lipidopochodnych — zwizkéw lotnych
reg zwizkow lotnych, dajcych charakterystyczny (Mottram i in., 1982; Cross i in., 1980). Oznacza
zapach okréonym rodzajom misa. to, ze fosfolipidy zawarte w mBie g zrodiem
Smak mésa powstaje w czasie obrébki niektorych zwizkéw lotnych.
cieplnej i sklada si ze ,smaku nisnego”
i ,smaku specyficznego gatunkowo”. Ogrzewa-
nie nienasyconych kwasow ttuszczowych przy-Wptyw rodzaju miesnia na smakowitg¢ wo-
spiesza zmiany oksydacyjne, twgezprzejcio-  towiny
we wodorotlenki, ktére naginie ulegaj roz-
ktadowi do aldehydéw, nienasyconych alkoholi, Poszczegolne rgdnie rénia sig migdzy
ketonéw i laktonéw. Spméd tych zwizkéw  Solm smakowitdcia. Migsien ledzwiowy wigk-
szczeg6lnie aldehydy, charakterymg si sto-  SzZy (M. psoas majori obty wigkszy (. teres
sunkowo niskim progiem wyczuwalém, nadaj ~ Major) charakteryzyj sic bardziej intensywnym
miesny, tojowy zapach (Rowe, 2002). W wyniku Wotowym smakiem i migsien prosty uda rf.
przemian wglowodanéw powstajfurany, ktore  rectus femoris Kukowski i in. (2004) stwierdzi-
wchodzc w reakop z aminokwasem siarkowym i, z& misiea trojglowy ramienia if. triceps
cysteiny nadaj aromat misa pieczonego. Mag  brachii) jest bardziej aromatyczny mimigsien
one tworzy réwniez laktony o stodkich, mlecz- najdiuzszy klatki piersiowe;jrf. longissimus tho-
nych lub woskowych nutach zapachowych.racis). Migsnie zbaty dobrzusznynf. serratus
,Miesny smak”, bdacy podstawowym wyréni-  ventralig i spleciony . complexus s3 mniej
kiem smakowym dla wszystkich rodzajéw czer- aromatyczne ui migsier nadgrzebieniowy n(.
wonego misa, jest cgsto utgsamiany z chu- Supraspinatup
dym micsem. Stwierdzonoze do ,misnego” Ogolnie, mgsnie o wigkszej aktywnéci
aromatu przyczynia sikilkadziesat zwiazkéw W Okresie przyyciowym wykazujy silniejszy
(Shahidi, 1998). Zwizki siarkowe i karbonylo- ~aromat ni mi¢snie mniej aktywne.
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Wplyw zywienia na smakowit@¢ wotowiny

Zywienie zwierat jest niezwykle istot-
nym czynnikiem w ksztattowaniu smakowdtd

jow raslinnych i rybnych mae przyczyné sie do

powstania niekorzystnej smakowdtd miesa
(Melton, 1990). Prawdopodobmrzyczyrn jest
wzrost zawartéci nienasyconych kwaséw ttusz-

wotowiny. Sktad dawki pokarmowej odpowiada czowych, ktére zwikszaj oksydaci podczas

za ponad 40% zmiendd smaku mgsa woto-

przechowywania msa. Suplementacja dawki

wego (Bruce i in., 2005). Skarmianie pasz tre-pokarmowej nasionami §bn oleistych lub ole-
sciwych, gtdéwnie wysokoenergetycznych dawek jami roslinnymi zwieksza w mgsniach poziom

z udziatem ziarna zldsprawia,ze czerwone
mi¢so charakteryzuje gibardziej zadowalaj

kwasow a-linolenowego C18:3 i eikozapentae-
nowego EPA C20:5 (Stasiniewicz i in., 2000;

cym i intensywnym smakiem w poréwnaniu do Strzetelski i in., 2003), natomiast dodatek oleju

migsa, uzyskanego od zwiatzkarmionych ni-

rybnego zwgksza zawart@& EPA i DHA (kwasu

skoenergetycznymi dawkami z udziatem zielo-dokozaheksaenowego C22:6) (Zymon i in.,

nek lub traw (Melton, 1990 ywienie ziarnem
zb& generalnie zwiksza mastuszy i zawartét
tluszczu srédmiesniowego w porownaniu do
zywienia zielonkami. Wotowina, pochogtza od
zwierzt karmionych zielonk, charakteryzuje
sie wiekszz zawartdcia kwasu linolenowego,
a mniejsz kwasow linolowego i oleinowego
w poréwnaniu z misem uzyskanym od zwie-
rzat, zywionych paszami téeiwymi (Elmore

2005). Gotowana wotowina, pochega od
zwierzt otrzymupcych dodatki lipidowe o wy-
sokiej zawartéci kwaséw ttuszczowych PUFA
n-3, zawiera wgcej 2-alkilo-(2H)-tiapiranéw i 2-
alkilotiofenéw w sktadnikach lotnych gsa
(Elmore i Mottram, 2000). Podczas gdy tiapira-
ny map nhiska potencg zapachow, reakcje je
tworzace mog usuwa silnie dziatagce zwazki
aromatyczne, modyfikgge profil aromatyczny

i in., 2004). Mgso bydta wypasanego na pastwi- miesa. W efekcie ostabieniu uleggjozytywne
sku i zywionego zbaem w kaicowym okresie cechy, takie jak posmak wotowy, wzmacaiaj
opasu zawiera mniej kwasow octowego i kapro-si¢ natomiast cechy negatywne, jak posmak
nowego oraz podobne fio kilku innych kwa-  zjetczaty.

séw tluszczowych, w tym propionowego, izoma-

stowego, mastowego, izowalerianowego, wale-

rianowego, izokapronowego i heptanowego,Wptyw rasy bydta na smakowitcié wotowiny

w poréwnaniu do zwiegt utrzymywanych wy-

tacznie na pastwisku (Yeo, 1983). Zmiany Smakowitg¢ wotowiny maze r@ni¢ sie

w sktadzie kwasow ttuszczowych wotowiny w zaleznosci od rasy bydta, z ktérej pochodzi

wywotane zywieniem mog oddzialyw& na jej
smakowit@¢. Zastosowanie wywieniu bydta
Ziarna zba powoduje wzrost smakowioi pie-

mi¢so. Wotowina pochodza z poszczegdlnych
ras bydta réni sie zawartdcia lotnych zwaz-
kow smakowych, takich jak zadki azotowe

czonej wotowiny i zmniejszenie posmaku dzi- i siarkowe, wolne aminokwasy, alkohole, alde-

czyzny i ,stchtosci” (Maruri i Larick, 1992).
Wymienieni autorzy sugeraljze mae to wyni-
kac ze wzrostu zawarfei fosfolipidow, fosfaty-

hydy i ketony (Insausti i in., 2005). ko wo-
lowe pochodzce od bydta fryzyjskiego ma bar-
dziej tlusty posmak, a tak odmienny profil

dylocholiny i fosfatydyloetanoloaminy. Trawia- aromatyczny w poréwnaniu do ¢sia bydta rasy

sty posmak wotowiny zmniejszaesigdy bydto
zywione pastwiskowo otrzymuje ziarno zbad
libitum (McMillin i in., 1991), natomiast staje

Pirenaica (Gorraiz i in., 2002). Hamburgery
z migsa bydta Wagyu majlepsa jakos¢ senso-
ryczrg w poréwnaniu do zrobionych z esia

sig bardziej intensywny wraz ze wzrostem za-bydta ras mlecznych. Rubica wynika gtéwnie

wartasci niskocasteczkowych alkendéw, kwa-
séw ttuszczowych o diugoi od 7 do 10 atoméw
wegla w casteczce i rénych weglowodoréw
oraz ze spadkiem zawastd laktondw. Mkeso
bydta zywionego kostrzew ma posmak trawia-

z ilosci i proporcji zwihzkéw lotnych. Wotowina
z bydta rasy Wagyu zawiera ¢tiej zwigzkow
lotnych oraz znacznie wgze sizenia kwasow
lotnych, ketondéw i laktonow. Mso pochodace
od bydfa ras mlecznych charakteryzuje sa-

sty i gorzki (Hedrick i in., 1980). Zastosowanie tomiast wysok zawartdcia aldehydéw i alkoho-

w zywieniu zwierat sruty Inianej, a take ole-

li (Satoiin., 1995).

56

Prace przegl adowe



Czym jest smakowi® wotowiny i co ¢ ksztaltuje?

Wplyw procesu dojrzewania mesa na sma- karbonyli, pochodzych z oksydacji lipidow,
kowitosé wotowiny z ktérych niektore magdawa zauwaalny ob-
cy posmak. Dojrzewanie g8a przez ponad 21
Stwierdzono,ze proces dojrzewania po- dni maze ostabié zrédznicowanie smakowitkei,
ubojowego mgsa wotowego wyranie poprawia a przez 35 dni me zwiksz& posmak meta-
jego kruché¢, zmienia take charakter aromatu liczny migsa (Yancey i in., 2005). Podczas doj-
i prekursorow smaku (Mottram, 1998). Dojrze- rzewania misa mog takze pojawt sie zmiany
wanie mae te wplywat na charakterystgk w smaku umami. Zawar§é kwasu glutamino-
sensorycz# gotowanego produktu. Podczas po-wego zweksza s¢ z 9 mg/100 g w 4. dniu do 21
ubojowego dojrzewania g8a jego smakowits mg/100 g w 7. dniu dojrzewania (Bauer, 1983).
wzrasta, a profil smakowo-zapachowy ulegaWarunki, w ktorych dojrzewa wotowina, a ¢gi
wzbogaceniu. Wotowina pieczona nie poddanadostp tlenu, temperatura, wilgoté® czy czas
dojrzewaniu ma stah) mdh won, natomiast dojrzewania, wpltywaj na ostatecznsmakowi-
poddana dojrzewaniu ma macnaromatycze  tos¢ migsa. Dojrzewanie wrodowisku o Wek-
won. Dojrzewanie do 14 dni zeksza tluszczo- szej zawartéci tlenu daje w rezultacie obcy za-
wy smak i pozytywne nuty smakowe, takie jak pach spalenizny, pzenia. Pochodne 2-metylo-
~wotowa”, ,rosotowa”, ,stodka” i ,zrumieniony 3-furantiolu daj aromat wotowiny dhzej doj-
karmel” oraz pewne negatywne cechy, takie jakrzewapcej (Rowe, 2002). Stwierdzono ponadto,
.przypominapca farlg”, tekturowa”, ,gorzka” ze dojrzewanie ,na sucho” wzmacnia smak wo-
i ,kwasna” (Spanier i in., 1997; Gorraiz i in., towiny bardziej nt dojrzewanie w prini lub
2002; Bruce i in., 2005). Stetzer i in. (2007) w atmosferze dwutlenku egla (Campbell i in.,
twierdz, ze ilos¢ pozytywnych zwgzkdébw sma-  2001; Sitz i in., 2006; Jeremiah i Gibson, 2003).
kowych (pentanal i 3-hydroksy-2-butanon) ma-
leje wraz z dojrzewaniem, natomiastsdaega-
tywnych zwizkéw (nonanal aldehyd pelargo- Wptyw obrobki cieplnej na smakowito§¢ wo-
nowy, kwas butanowy i 1-okten-3-ol) wzrasta. fowiny
Po uboju zachodzi w mdniach proces nagro-
madzenia i produktéw ubocznych metaboli- Wiasciwy, pazadany sensorycznie smak
zmu, medzy innymi kwasu mlekowego. Po- i zapach mjsa rozwija sj podczas ogrzewania.
Smiertny spadek warfgi pH utatwia zmiag = Na smak ogrzewanej wotowiny wptyvaagktad-
smaku. Podczas dojrzewania¢ed, w wyniku  niki rozpuszczalne w wodzie, ale t@kzwizki
rozktadu nukleotydéw adeninowych, akumaluj lotne, wytworzone podczas ogrzewania. Generu-
sic nukleotydy inozynowe oraz inozyna i hy- ja one cechy aromatu, dap charakterystyczne
poksantyna. Nukleotydy inozynowe, ryboza orazcechy smakowitéci migsa. Smakowité miesa
produkty ich rozpadu majspecyficzny profii gotowanego jest zwrana gtdwnie z przemia-
smakowy. Wizac sk z innymi substancjami nami biatek oraz zwzkow azotowych niebiat-
tworza ztozone kompleksy smakowo-zapachowe kowych, a mgsa pieczonege- z przemianami
(Kotczak, 2008) Najsilniejsze oddziatywanie cieplnymi sktadnikow tluszczowych gsa.
smakowo-zapachowe éwd izomeréw nukleo- W oparciu o ocef sensoryczp dla opisania
tydow inozynowych wykazdjizomery 5’-IMP.  smakowit@dci miesa ogrzewanegozuto osiem
Najlepsze cechy sensoryczneagsi mgso, gdy  ogdlnych cech zapachu: #&hany, karmelowy,
poziom hypoksantyny jest gkszy niz 1,5 uM/g  przypalony, surowy, aromatyczny, ttusty, orze-
(Lawrie, 1985). Poziom ten jest ggany w mg-  chowy oraz mgsny. Sktadniki zwjzane z pierw-
sniach podczas sktadowania tusz wolowychszymi siedmioma cechami modyfilkupromat,
w temperaturze -4°C w 10-13 dniu po uboju. natomiast zwjzki przyczyniagce s¢ do rozwoju
Enzymy, odpowiadafe gtéwnie za zmiany tek- cech ,megsndci” (2-metylo-3-[metylo]-furan, 3-
stury (@- i m-kalpaina) podczas poubojowego metylocyklopentanon) wptywaj na charakter
dojrzewania, wptywaj na smak, wytwarzag  ogrzewanego msa. Co najmniej siedemiwe
peptydy. Enzymy te majzwiazek ze wzrostem zwiazkdw wptywa znaczco na aromat gotowa-
posmaku zjetczatego, kémego i stonego (Tol- nej wotowiny (Grosch, 2001). Siedem z nich:
dra i Flores, 2000). Dojrzewanie zksza ilg¢  dwusiarczek bis (2-metylo-3-furylu), metional,
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4-etylo-1-metyloheksan,

1,1,3-trimetylocyklo- iin., 2005). W trakcie ogrzewania wotowiny
heksan, alfa-pinen, 4-etylo-1,2-dwumetyloben-powstaje mocznik, ktory nie

redukowa

zen oraz 3,6-dimetyloundekan jest specyficz-zwigzki siarkowe do lotnych zwzkdw, zawie-

nych dla mgsa wolowego (Narasimhan-

rajacych azot, np. pirazyny lub tiazole. Pirazyny,

Ramarathnam i in., 1993). Ogrzewanie rozwijapowstajce w wikszaci na powierzchni ngisa,

smak poprzez reakgjbrazowienia Maillarda.

Pocatkowo, grupa aminowa aminokwasu i gru-

pa karbonylowa cukru redulkigego ulegaj

kondensacji, twomr aldehyd i aminoketon.
Wskutek przegrupowania i odwodnienia twprz
sie furfural i furanony, hydroksyketony oraz
zwigzki dikarbonylowe. Aminokwasy siarkowe
mog wytwarza siarkowodor i amoniak, jedne
Z najostrzejszych zwrkOw aromatycznych wy-

majg aromat orzechéw, krakerséw lub papryki.
Tiazole dag nuty surowe lub owocowe (Rowe,
2002). Mcaliwe, ze amoniak jest uwalniany
z mocznika w czasie ogrzewania, a bppsie
rywalizuje z siarkowodorem i wchodzi w reakc]
z prekursorami reakcji Maillarda, twaiz alki-
lopirazyny (Yong i in., 2000).

twarzanych podczas gotowania (Mottram, 1998).Podsumowanie

Zwiazki te mog wchodzé w reakcg z aminami
i aminokwasami, wytwarzaf szereg zwizkdw

Smakowit@¢ wotowiny jest wynikiem

smakotwadrczych i silnych odorantéw gotowanej pobudzenia dwdch zmystéw: smaku i zapachu.
wotlowiny: pirazyny, oksazole, tiofeny, tiazole Surowe mgso ma posmak krwi, a typowy smak

i inne heterocykliczne zwrki, zawieragce siar-
ke (Mottram, 1998). Na reakcje te wplywaj

powstaje dopiero podczas obrdbki cieplnej. Pre-
kursorami smakowo-zapachowymi ¢sa g

temperatura i metody ogrzewania. Ogrzewanidiczne zwizki, gtdbwnie aminokwasy, cukry re-

W nizszej temperaturze (<185) w poréwnaniu
do wyzszej (>180C) powoduje rénice w stze-
niu szeregu zvwizkéw, takich jak: 2,4-dimetylo-

dukujace i kwasy ttuszczowe, z ktérych w wyni-
ku termicznej obrobki msa powstaj wiasciwe
cechy smakowiteei. Ich ilos¢ i wzajemne pro-

3-oksazolina; 2,4,5-trimetylo-3-oksazolina; 2,4- porcje, ksztaltujce widciwg smakowits¢, za-
dimetylo-5-etylo-3-oksazolina; 2,5-dimetylo-4- leza od wielu czynnikéw, ngidzy innymi rasy

etylo-3-oksazolina; 2,4-dimetylo-3-tiazolina;
2,4 5-trimetylo-3-tiazolina  (Mussinan i in.,
1975). Istnieje silny zvazek medzy temperatu-
rag ogrzewania, skeniem wolnych aminokwa-
séw, karnozyy, IMP, pirazynami i heksanolem

a intensywnécia smaku pieczonego, przypalo-

nego i gotowanego wrBa wotowego (Lorenzen

i sposobu zywienia bydla, rodzaju rmgénia,

w ktérym zachodg zmiany, przebiegu procesu
poubojowego dojrzewania, a takod warunkow
przechowywania i sposobu obrébki cieplnej
mi¢sa. Ksztaltowanie smakowdi wotowiny
wymaga kontroli wszystkich aspektéw formo-
wania smaku.
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WHAT IS BEEF PALATABILITY AND WHAT ARE THE CONTRIBUTING FACTORS?

Monika Zymon

Palatability is a sensory trait of meat composethefsensations perceived by the senses of tadte an
smell. It is associated with water- and fat-solutdenpounds that accumulate in meat during its agend form
during heat treatment. Raw meat is a source ofatalay precursors, mainly amino acids, reducingars, and
fatty acids, which provide proper palatability cheteristics during the heat treatment. Beef pali#tadepends
on many antemortem factors such as cattle breedirfg method, type of muscle, and age at slaughter dif-
ference in palatability of beef from different bdseof cattle results principally from the amount aatios of
volatile flavour compounds. Diet-induced changethinfat content and fatty acid composition of baefy also
affect its palatability. Essential to beef palalipis also the course of postmortem ageing of thead method
of meat storage and heat treatment. When the postmageing of meat is correct, the meat becomes pad-
atable and its flavour and aroma profile becomelser. A postmortem decline in pH facilitates a dein fla-
vour. Sensorially desirable flavour and aroma oantevelops during heat treatment. The palatalifityooked
meat is related mainly to the metabolism of pratednd non-protein nitrogen, while the palatabitifyroasted
meat is associated with the heat metabolism of fata@bmponents.

60 Prace przegl gdowe



