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 punktu widzenia konsumenta niezwykle 
istotną cechą mięsa, świadczącą o jego ja-

kości i przydatności do konsumpcji jest smako-
witość. Jest to cecha sensoryczna, na którą skła-
dają się odczucia smakowe i zapachowe, a także 
inne wrażenia czuciowe, jak temperatura czy 
konsystencja. Smakowitość jest wynikiem połą-
czenia podstawowych smaków (słodki, gorzki, 
kwaśny, słony i umami), pochodzących od 
związków rozpuszczalnych w wodzie i tłuszczu, 
gromadzących się w mięsie podczas dojrzewa-
nia, powstających w trakcie obróbki cieplnej 
oraz zapachu, będącego pochodną wielu sub-
stancji obecnych od początku w produkcie żyw-
nościowym lub wytworzonych wskutek różnych 
reakcji. Surowe mięso jest źródłem prekursorów 
smakowitości, a tylko w niewielkim stopniu 
związków smakowo i zapachowo czynnych. Ma 
surowiczy smak, podobny do smaku krwi. Wła-
ściwy smak i zapach kojarzony z wołowiną po-
wstaje w czasie obróbki cieplnej i w dużej mie-
rze zależy od jej rodzaju, czasu trwania i tempe-
ratury (Kołczak, 2008). 

Aromatyczne związki, odpowiedzialne 
za smak gotowanego mięsa, powstają wskutek 
dwóch głównych reakcji, wywoływanych przez 
wysokotemperaturową obróbkę termiczną: reak-
cji Maillarda, zachodzącej między aminokwa-
sami a cukrami redukującymi oraz rozkładu lipi-
dów. W mięsie wołowym występuje cały szereg 
lotnych substancji smakowych, takich jak: kwa-
sy, alkohole, aldehydy, związki aromatyczne, 
estry, etery, furany, węglowodory, ketony, lak-
tony, pirazyny, pirydyny, pirole, siarczki, tiazole 
i tiofeny (Shahidi, 1994). Smak wołowiny, który 
rozwija się pod wpływem temperatury, zależy od 

ilości i proporcji obecnych w niej związków 
prekursorowych. Mięso składa się z wody, bia-
łek, lipidów, węglowodanów, substancji mine-
ralnych i witamin. Spośród nich główną rolę 
w rozwoju smaku odgrywają białka, lipidy i wę-
glowodany, ponieważ zawierają związki, mogą-
ce przekształcić się w istotne aktywne składniki 
smakowitości podczas obróbki cieplnej (Spanier 
i Miller, 1993; Mottram, 1998). Związki hetero-
cykliczne, w szczególności azotowe, takie jak 
pirazyny i pirydyny oraz siarkowe, m.in. tiazole, 
tiofeny i siarczki, tworzą typowy smak mięsa. 
Wśród prekursorów smaku rozpuszczalnych 
w wodzie główną rolę odgrywają cysteina, tia-
mina i ryboza. W wyniku rozkładu lipidów, trój-
glicerydów i fosfolipidów powstają związki ali-
fatyczne, takie jak  nasycone i nienasycone łań-
cuchy alifatyczne, alkohole, aldehydy, ketony, 
kwasy i estry, jak również cykliczne związki, 
takie jak furany, laktony i cykliczne ketony. 
Związki, wywołujące różną smakowitość, mają 
zmienne progi percepcji (Wasserman, 1979). 
Słodki smak mięsa pochodzi od cukrów, amino-
kwasów i kwasów organicznych. Smak kwaśny 
powstaje z aminokwasów połączonych z kwa-
sami organicznymi. Sole nieorganiczne oraz sole 
sodowe glutaminianu i asparginianu odpowiada-
ją za smak słony. Za smak gorzki natomiast 
prawdopodobnie − hipoksantyna, anseryna 
i karnozyna oraz niektóre aminokwasy (Mac-
Leod, 1994). Pochodzące z rozpadu białek ami-
nokwasy i peptydy dają początek takim związ-
kom, jak amoniak, aldehydy i aminoketony. 
Aminokwasy siarkowe są prekursorami siarko-
wodoru i metanotiolu, które odpowiadają za 
ogólny smak mięsny i cebulowy oraz charakte-
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ryzują się niskim progiem wyczuwalności, 
szczególnie w mięsie gotowanym (Mottram, 
1998). Mięsny smak nadają także powstające 
z nukleotydów furanony (Spanier i in., 2004). 
Smak umami określany jest jako rosołowy, pi-
kantny lub wołowy i jest efektem obecności 
związków potęgujących smak, takich jak MSG 
(glutaminian sodu), IMP (5-nukleotydowy, ino-
zyno-5’-monosforan) i GMP (guanozyno-5’-
monofosforan). Umami układa smaki warstwami, 
umożliwiając odbieranie różnych smaków 
w czasie obróbki termicznej mięsa. Warstwy na-
stępnie łączą się, nadając mięsu określoną sma-
kowitość (Marcus, 2005). Cechy smaku umami 
wykazuje także 8-aminokwasowy peptyd BMP 
(Yamasaki i Maekawa, 1978), występujący 
w sposób naturalny w mięsie i mający podobne 
właściwości smakowe jak MSG, jednak bez po-
strzeganej dodatkowej słoności (Spanier i in., 
1992). Lipidy są źródłem składników smaku, za-
równo bezpośrednio − nie zmodyfikowane, jak 
i pośrednio − jako produkty reakcji. Lipidy obec-
ne w mięsie, obejmujące tłuszcz podskórny, śród-
mięśniowy, międzymięśniowy, fosfolipidy struktu-
ralne, składają się z nasyconych i nienasyconych 
kwasów tłuszczowych. W wyniku utleniania nie-
nasyconych kwasów tłuszczowych powstaje sze-
reg związków lotnych, dających charakterystyczny 
zapach określonym rodzajom mięsa. 

Smak mięsa powstaje w czasie obróbki 
cieplnej i składa się ze „smaku mięsnego” 
i „smaku specyficznego gatunkowo”. Ogrzewa-
nie nienasyconych kwasów tłuszczowych przy-
spiesza zmiany oksydacyjne, tworząc przejścio-
we wodorotlenki, które następnie ulegają roz-
kładowi do aldehydów, nienasyconych alkoholi, 
ketonów i laktonów. Spośród tych związków 
szczególnie aldehydy, charakteryzujące się sto-
sunkowo niskim progiem wyczuwalności, nadają 
mięsny, łojowy zapach (Rowe, 2002). W wyniku 
przemian węglowodanów powstają furany, które 
wchodząc w reakcję z aminokwasem siarkowym 
cysteiną nadają aromat mięsa pieczonego. Mogą 
one tworzyć również laktony o słodkich, mlecz-
nych lub woskowych nutach zapachowych. 
„Mi ęsny smak”, będący podstawowym wyróżni-
kiem smakowym dla wszystkich rodzajów czer-
wonego mięsa, jest często utożsamiany z chu-
dym mięsem. Stwierdzono, że do „mięsnego” 
aromatu przyczynia się kilkadziesiąt związków 
(Shahidi, 1998). Związki siarkowe i karbonylo-

we są głównymi składnikami lotnej frakcji sma-
kowitości mięsa, odpowiadającymi za „mięsny 
aromat”. Niski poziom związków siarkowych 
daje mięsny aromat, natomiast wysoki poziom 
generuje aromat nieprzyjemny. Aromat jest ele-
mentem identyfikującym gatunek zwierzęcia, 
z którego pochodzi mięso (Matsuishi i in., 
2006). „Smak specyficzny gatunkowo” może 
natomiast wynikać z ilościowych różnic w wy-
stępowaniu tych samych związków (Shahidi, 
1994). Tradycyjnie jest on kojarzony z częścią 
lipidową, ponieważ podczas ogrzewania woło-
winy uwalnianych jest ponad 650 rozpuszczal-
nych w tłuszczach związków lotnych. W porów-
naniu do wieprzowiny, wołowina zawiera także 
większe ilości alkoholi (głównie 1-pentanol, 1-
okten-ol i 1-heptanol) oraz związków aroma-
tycznych (1,2-dimetylobenzen) (Shahidi, 1994; 
MacLeod, 1994). 

Smakowitość wołowiny jest istotnie 
związana z marmurkowatością mięsa. Uważa 
się, że zwiększona marmurkowatość, ze względu 
na większą ilość tłuszczu dostępnego dla two-
rzenia związków smakowych, ma duży wpływ 
na smak mięsa. Dodatek tłuszczu wołowego do 
mięsa nie daje jednak proporcjonalnego wzrostu 
ilości lipidopochodnych związków lotnych 
(Mottram i in., 1982; Cross i in., 1980). Oznacza 
to, że fosfolipidy zawarte w mięsie są źródłem 
niektórych związków lotnych.  
 
 
Wpływ rodzaju mi ęśnia na smakowitość wo-
łowiny 

 
Poszczególne mięśnie różnią się między 

sobą smakowitością. Mięsień lędźwiowy więk-
szy (m. psoas major) i obły większy (m. teres 
major) charakteryzują się bardziej intensywnym 
wołowym smakiem niż mięsień prosty uda (m. 
rectus femoris). Kukowski i in. (2004) stwierdzi-
li, że mięsień trójgłowy ramienia (m. triceps 
brachii) jest bardziej aromatyczny niż mięsień 
najdłuższy klatki piersiowej (m. longissimus tho-
racis). Mięśnie zębaty dobrzuszny (m. serratus 
ventralis) i spleciony (m. complexus) są mniej 
aromatyczne niż mięsień nadgrzebieniowy (m. 
supraspinatus).  

Ogólnie, mięśnie o większej aktywności 
w okresie przyżyciowym wykazują silniejszy 
aromat niż mięśnie mniej aktywne. 



M. Zymon 
 

Prace  przegl ądowe 56

Wpływ żywienia na smakowitość wołowiny 
 
Żywienie zwierząt jest niezwykle istot-

nym czynnikiem w kształtowaniu smakowitości 
wołowiny. Skład dawki pokarmowej odpowiada 
za ponad 40% zmienności smaku mięsa woło-
wego (Bruce i in., 2005). Skarmianie pasz tre-
ściwych, głównie wysokoenergetycznych dawek 
z udziałem ziarna zbóż sprawia, że czerwone 
mięso charakteryzuje się bardziej zadowalają-
cym i intensywnym smakiem w porównaniu do 
mięsa, uzyskanego od zwierząt karmionych ni-
skoenergetycznymi dawkami z udziałem zielo-
nek lub traw (Melton, 1990). Żywienie ziarnem 
zbóż generalnie zwiększa masę tuszy i zawartość 
tłuszczu śródmięśniowego w porównaniu do 
żywienia zielonkami. Wołowina, pochodząca od 
zwierząt karmionych zielonką, charakteryzuje 
się większą zawartością kwasu linolenowego, 
a mniejszą kwasów linolowego i oleinowego 
w porównaniu z mięsem uzyskanym od zwie-
rząt, żywionych paszami treściwymi (Elmore 
i in., 2004). Mięso bydła wypasanego na pastwi-
sku i żywionego zbożem w końcowym okresie 
opasu zawiera mniej kwasów octowego i kapro-
nowego oraz podobne ilości kilku innych kwa-
sów tłuszczowych, w tym propionowego, izoma-
słowego, masłowego, izowalerianowego, wale-
rianowego, izokapronowego i heptanowego, 
w porównaniu do zwierząt utrzymywanych wy-
łącznie na pastwisku (Yeo, 1983). Zmiany 
w składzie kwasów tłuszczowych wołowiny 
wywołane żywieniem mogą oddziaływać na jej 
smakowitość. Zastosowanie w żywieniu bydła 
ziarna zbóż powoduje wzrost smakowitości pie-
czonej wołowiny i zmniejszenie posmaku dzi-
czyzny i „stęchłości” (Maruri i Larick, 1992). 
Wymienieni autorzy sugerują, że może to wyni-
kać ze wzrostu zawartości fosfolipidów, fosfaty-
dylocholiny i fosfatydyloetanoloaminy. Trawia-
sty posmak wołowiny zmniejsza się, gdy bydło 
żywione pastwiskowo otrzymuje ziarno zbóż ad 
libitum (McMillin i in., 1991), natomiast staje 
się bardziej intensywny wraz ze wzrostem za-
wartości niskocząsteczkowych alkenów, kwa-
sów tłuszczowych o długości od 7 do 10 atomów 
węgla w cząsteczce i różnych węglowodorów 
oraz ze spadkiem zawartości laktonów. Mięso 
bydła żywionego kostrzewą ma posmak trawia-
sty i gorzki (Hedrick i in., 1980). Zastosowanie 
w żywieniu zwierząt śruty lnianej, a także ole-

jów roślinnych i rybnych może przyczynić się do 
powstania niekorzystnej smakowitości mięsa 
(Melton, 1990). Prawdopodobną przyczyną jest 
wzrost zawartości nienasyconych kwasów tłusz-
czowych, które zwiększają oksydację podczas 
przechowywania mięsa. Suplementacja dawki 
pokarmowej nasionami roślin oleistych lub ole-
jami roślinnymi zwiększa w mięśniach poziom 
kwasów α-linolenowego C18:3 i eikozapentae-
nowego EPA C20:5 (Stasiniewicz i in., 2000; 
Strzetelski i in., 2003), natomiast dodatek oleju 
rybnego zwiększa zawartość EPA i DHA (kwasu 
dokozaheksaenowego C22:6) (Zymon i in., 
2005). Gotowana wołowina, pochodząca od 
zwierząt otrzymujących dodatki lipidowe o wy-
sokiej zawartości kwasów tłuszczowych PUFA 
n-3, zawiera więcej 2-alkilo-(2H)-tiapiranów i 2-
alkilotiofenów w składnikach lotnych mięsa 
(Elmore i Mottram, 2000). Podczas gdy tiapira-
ny mają niską potencję zapachową, reakcje je 
tworzące mogą usuwać silnie działające związki 
aromatyczne, modyfikujące profil aromatyczny 
mięsa. W efekcie osłabieniu ulegają pozytywne 
cechy, takie jak posmak wołowy, wzmacniają 
się natomiast cechy negatywne, jak posmak 
zjełczały. 
 
 
Wpływ rasy bydła na smakowitość wołowiny 

 
Smakowitość wołowiny może różnić się 

w zależności od rasy bydła, z której pochodzi 
mięso. Wołowina pochodząca z poszczególnych 
ras bydła różni się zawartością lotnych związ-
ków smakowych, takich jak związki azotowe 
i siarkowe, wolne aminokwasy, alkohole, alde-
hydy i ketony (Insausti i in., 2005). Mięso wo-
łowe pochodzące od bydła fryzyjskiego ma bar-
dziej tłusty posmak, a także odmienny profil 
aromatyczny w porównaniu do mięsa bydła rasy 
Pirenaica (Gorraiz i in., 2002). Hamburgery 
z mięsa bydła Wagyu mają lepszą jakość senso-
ryczną w porównaniu do zrobionych z mięsa 
bydła ras mlecznych. Różnica wynika głównie 
z ilości i proporcji związków lotnych. Wołowina 
z bydła rasy Wagyu zawiera więcej związków 
lotnych oraz znacznie wyższe stężenia kwasów 
lotnych, ketonów i laktonów. Mięso pochodzące 
od bydła ras mlecznych charakteryzuje się na-
tomiast wysoką zawartością aldehydów i alkoho-
li (Sato i in., 1995). 
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Wpływ procesu dojrzewania mięsa na sma-
kowitość wołowiny 

 
Stwierdzono, że proces dojrzewania po-

ubojowego mięsa wołowego wyraźnie poprawia 
jego kruchość, zmienia także charakter aromatu 
i prekursorów smaku (Mottram, 1998). Dojrze-
wanie może też wpływać na charakterystykę 
sensoryczną gotowanego produktu. Podczas po-
ubojowego dojrzewania mięsa jego smakowitość 
wzrasta, a profil smakowo-zapachowy ulega 
wzbogaceniu. Wołowina pieczona nie poddana 
dojrzewaniu ma słabą, mdłą woń, natomiast 
poddana dojrzewaniu ma mocną, aromatyczną 
woń. Dojrzewanie do 14 dni zwiększa tłuszczo-
wy smak i pozytywne nuty smakowe, takie jak 
„wołowa”, „rosołowa”, „słodka” i „zrumieniony 
karmel” oraz pewne negatywne cechy, takie jak 
„przypominająca farbę”, „tekturowa”, „gorzka” 
i „kwaśna” (Spanier i in., 1997; Gorraiz i in., 
2002; Bruce i in., 2005). Stetzer i in. (2007) 
twierdzą, że ilość pozytywnych związków sma-
kowych (pentanal i 3-hydroksy-2-butanon) ma-
leje wraz z dojrzewaniem, natomiast ilość nega-
tywnych związków (nonanal − aldehyd pelargo-
nowy, kwas butanowy i 1-okten-3-ol) wzrasta. 
Po uboju zachodzi w mięśniach proces nagro-
madzenia się produktów ubocznych metaboli-
zmu, między innymi kwasu mlekowego. Po-
śmiertny spadek wartości pH ułatwia zmianę 
smaku. Podczas dojrzewania mięsa, w wyniku 
rozkładu nukleotydów adeninowych, akumulują 
się nukleotydy inozynowe oraz inozyna i  hy-
poksantyna. Nukleotydy inozynowe, ryboza oraz 
produkty ich rozpadu mają specyficzny profil 
smakowy. Wiążąc się z innymi substancjami 
tworzą złożone kompleksy smakowo-zapachowe 
(Kołczak, 2008) Najsilniejsze oddziaływanie 
smakowo-zapachowe wśród izomerów nukleo-
tydów inozynowych wykazują izomery 5’-IMP. 
Najlepsze cechy sensoryczne osiąga mięso, gdy 
poziom hypoksantyny jest większy niż 1,5 µM/g 
(Lawrie, 1985). Poziom ten jest osiągany w mię-
śniach podczas składowania tusz wołowych 
w temperaturze 2−4oC w 10−13 dniu po uboju. 
Enzymy, odpowiadające głównie za zmiany tek-
stury (µ- i m-kalpaina) podczas poubojowego 
dojrzewania, wpływają na smak, wytwarzając 
peptydy. Enzymy te mają związek ze wzrostem 
posmaku zjełczałego, kwaśnego i słonego (Tol-
drá i Flores, 2000). Dojrzewanie zwiększa ilość 

karbonyli, pochodzących z oksydacji lipidów, 
z których niektóre mogą dawać zauważalny ob-
cy posmak. Dojrzewanie mięsa przez ponad 21 
dni może osłabiać zróźnicowanie smakowitości, 
a przez 35 dni może zwiększać posmak meta-
liczny mięsa (Yancey i in., 2005). Podczas doj-
rzewania mięsa mogą także pojawić się zmiany 
w smaku umami. Zawartość kwasu glutamino-
wego zwiększa się z 9 mg/100 g w 4. dniu do 21 
mg/100 g w 7. dniu dojrzewania (Bauer, 1983). 
Warunki, w których dojrzewa wołowina, a więc 
dostęp tlenu, temperatura, wilgotność czy czas 
dojrzewania, wpływają na ostateczną smakowi-
tość mięsa. Dojrzewanie w środowisku o więk-
szej zawartości tlenu daje w rezultacie obcy za-
pach spalenizny, prażenia. Pochodne 2-metylo-
3-furantiolu dają aromat wołowiny dłużej doj-
rzewającej (Rowe, 2002). Stwierdzono ponadto, 
że dojrzewanie „na sucho” wzmacnia smak wo-
łowiny bardziej niż dojrzewanie w próżni lub 
w atmosferze dwutlenku węgla (Campbell i in., 
2001; Sitz i in., 2006; Jeremiah i Gibson, 2003). 
 
 
Wpływ obróbki cieplnej na smakowitość wo-
łowiny 

 
Właściwy, pożądany sensorycznie smak 

i zapach mięsa rozwija się podczas ogrzewania. 
Na smak ogrzewanej wołowiny wpływają skład-
niki rozpuszczalne w wodzie, ale także związki 
lotne, wytworzone podczas ogrzewania. Generu-
ją one cechy aromatu, dające charakterystyczne 
cechy smakowitości mięsa. Smakowitość mięsa 
gotowanego jest związana głównie z przemia-
nami białek oraz związków azotowych niebiał-
kowych, a mięsa pieczonego − z przemianami 
cieplnymi składników tłuszczowych mięsa. 
W oparciu o ocenę sensoryczną dla opisania 
smakowitości mięsa ogrzewanego użyto osiem 
ogólnych cech zapachu: maślany, karmelowy, 
przypalony, surowy, aromatyczny, tłusty, orze-
chowy oraz mięsny. Składniki związane z pierw-
szymi siedmioma cechami modyfikują aromat, 
natomiast związki przyczyniające się do rozwoju 
cech „mięsności” (2-metylo-3-[metylo]-furan, 3-
metylocyklopentanon) wpływają na charakter 
ogrzewanego mięsa. Co najmniej siedemnaście 
związków wpływa znacząco na aromat gotowa-
nej wołowiny (Grosch, 2001). Siedem z nich: 
dwusiarczek bis (2-metylo-3-furylu),  metional, 
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4-etylo-1-metyloheksan, 1,1,3-trimetylocyklo-
heksan, alfa-pinen, 4-etylo-1,2-dwumetyloben-
zen oraz 3,6-dimetyloundekan jest specyficz-
nych dla mięsa wołowego (Narasimhan-
Ramarathnam i in., 1993). Ogrzewanie rozwija 
smak poprzez reakcję brązowienia Maillarda. 
Początkowo, grupa aminowa aminokwasu i gru-
pa karbonylowa cukru redukującego ulegają 
kondensacji, tworząc aldehyd i aminoketon. 
Wskutek przegrupowania i odwodnienia tworzą 
się furfural i furanony, hydroksyketony oraz 
związki dikarbonylowe. Aminokwasy siarkowe 
mogą wytwarzać siarkowodór i amoniak, jedne 
z najostrzejszych związków aromatycznych wy-
twarzanych podczas gotowania (Mottram, 1998). 
Związki te mogą wchodzić w reakcję z aminami 
i aminokwasami, wytwarzając szereg związków 
smakotwórczych i silnych odorantów gotowanej 
wołowiny: pirazyny, oksazole, tiofeny, tiazole 
i inne heterocykliczne związki, zawierające siar-
kę (Mottram, 1998). Na reakcje te wpływają 
temperatura i metody ogrzewania. Ogrzewanie 
w niższej temperaturze (<165°C) w porównaniu 
do wyższej (>180°C) powoduje różnice w stęże-
niu szeregu związków, takich jak: 2,4-dimetylo-
3-oksazolina; 2,4,5-trimetylo-3-oksazolina; 2,4-
dimetylo-5-etylo-3-oksazolina; 2,5-dimetylo-4-
etylo-3-oksazolina; 2,4-dimetylo-3-tiazolina; 
2,4,5-trimetylo-3-tiazolina (Mussinan i in., 
1975). Istnieje silny związek między temperatu-
rą ogrzewania, stężeniem wolnych aminokwa-
sów, karnozyną, IMP, pirazynami i heksanolem 
a intensywnością smaku pieczonego, przypalo-
nego i gotowanego mięsa wołowego (Lorenzen 

i in., 2005). W trakcie ogrzewania wołowiny 
powstaje mocznik, który może redukować 
związki siarkowe do lotnych związków, zawie-
rających azot, np. pirazyny lub tiazole. Pirazyny, 
powstające w większości na powierzchni mięsa, 
mają aromat orzechów, krakersów lub papryki. 
Tiazole dają nuty surowe lub owocowe (Rowe, 
2002). Możliwe, że amoniak jest uwalniany 
z mocznika w czasie ogrzewania, a następnie 
rywalizuje z siarkowodorem i wchodzi w reakcję 
z prekursorami reakcji Maillarda, tworząc alki-
lopirazyny (Yong i in., 2000). 
 
 
Podsumowanie 

 
Smakowitość wołowiny jest wynikiem 

pobudzenia dwóch zmysłów: smaku i zapachu. 
Surowe mięso ma posmak krwi, a typowy smak 
powstaje dopiero podczas obróbki cieplnej. Pre-
kursorami smakowo-zapachowymi mięsa są 
liczne związki, głównie aminokwasy, cukry re-
dukujące i kwasy tłuszczowe, z których w wyni-
ku termicznej obróbki mięsa powstają właściwe 
cechy smakowitości. Ich ilość i wzajemne pro-
porcje, kształtujące właściwą smakowitość, za-
leżą od wielu czynników, między innymi rasy 
i sposobu żywienia bydła, rodzaju mięśnia, 
w którym zachodzą zmiany, przebiegu procesu 
poubojowego dojrzewania, a także od warunków 
przechowywania i sposobu obróbki cieplnej 
mięsa. Kształtowanie smakowitości wołowiny 
wymaga kontroli wszystkich aspektów formo-
wania smaku.   ;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;; 
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WHAT  IS  BEEF  PALATABILITY  AND  WHAT  ARE  THE  CONTRIBUTING  FACTORS? 
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Palatability is a sensory trait of meat composed of the sensations perceived by the senses of taste and 
smell. It is associated with water- and fat-soluble compounds that accumulate in meat during its ageing and form 
during heat treatment. Raw meat is a source of palatability precursors, mainly amino acids, reducing sugars, and 
fatty acids, which provide proper palatability characteristics during the heat treatment. Beef palatability depends 
on many antemortem factors such as cattle breed, feeding method, type of muscle, and age at slaughter. The dif-
ference in palatability of beef from different breeds of cattle results principally from the amount and ratios of 
volatile flavour compounds. Diet-induced changes in the fat content and fatty acid composition of beef may also 
affect its palatability. Essential to beef palatability is also the course of postmortem ageing of meat, and method 
of meat storage and heat treatment. When the postmortem ageing of meat is correct, the meat becomes more pal-
atable and its flavour and aroma profile becomes richer. A postmortem decline in pH facilitates a change in fla-
vour. Sensorially desirable flavour and aroma of meat develops during heat treatment. The palatability of cooked 
meat is related mainly to the metabolism of proteins and non-protein nitrogen, while the palatability of roasted 
meat is associated with the heat metabolism of meat fat components. 
 
 


