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Wstgp w celu przedtzenia okresu trwakei produktu
(Orkusz i in., 2005; Cegielska-Radziejewska i in.,

Zasadniczym kierunkiem zytkowania  2008). Podstagvsystemdw pakowania w atmosfe-
krolikow, zarowno w kraju jak i n&wiecie, jest rze modyfikowane] stanowispecyficzne wisi-
pozyskiwanie wartéciowego mésa, ktdre sta- wosci poszczegolnych gazéw, ktore dobierane
nowi istotny surowiec eksportowy. Mio kréli-  indywidualnie w zalgnaosci od rodzaju produktéw.
cze jest soczyste, lekkostrawne oraz dietetyczn8adania dotycxe wykorzystania atmosfer mody-
(Dalle Zotte, 2002; Szkucik i Libelt, 2008ar-  fikowanych (o rénym sktadzie i steniu gazow)
dzo wana w charakterystyce jakti migcsa jest do pakowania tuszek i ggia kréliczego niegswy-
ocena sensoryczna, oki@na poprzez takie wla- starczajco zaawansowane. Dgghe dane literatu-
sciwosci, jak: zapach, krucl$o, soczysté¢ oraz  rowe wskazyj jedynie na maiwosé zastosowania
smak. Wygdd zewretrzny (gtéwnie barwa) rgi do pakowania mgsa kroliczego prini oraz mono-
sa krodliczego ulega zmianie w zatesci od  gazow, a mianowicie N(100%) lub CQ (100%)
czasu przechowywania i systemu pakowaniai przechowywania w warunkach chtodniczych
Najprostsa metody, przedtuenia jego trwatéci  w temperaturze 08 przez okres od 20 do 28 dni
jest chtodnicze przechowywanie w temperaturzgVergara i in., 2005; Rodriguez-Calleja i in., 210
wyzszej od temperatury zamarzania soku ko- W zwigzku z tym celem przeprowadzo-
morkowego (Russell, 2002). W celu przegdtu nych bada byto okrélenie wptywu metody pa-
nia okresu trwakxi chtodzonego msa mae  kowania i czasu chtodniczego przechowywania
ono by przechowywane w atmosferze ochron-na swiezos¢ ttuszczusrodmiesniowego oraz ja-
nej o zmienionym sktadzie procentowym w sto- kos¢ sensoryczp miesni udowych krolikbw.
sunku do powietrza atmosferycznego.

W ostatnich kilkunastu latach wykorzy-
staniepakowania préniowego ulegto wyrzne-  Materiat i metody
mu zmniejszeniu na korz§ pakowania w mo-
dyfikowanej i kontrolowanej atmosferze (Cayu- Materiat déwiadczalny stanowity kroli-
ela i in., 2004). Jednym z najistotniejszych ki rasy nowozelandzkiej biatej (60 osobnikéw),
aspektow stosowania atmosfer ochronnych jespochodace z fermy hodowlanej w wojewddz-
ustalenie okréonego sktadu mieszaniny gazéw twie warminsko-mazurskim. Dswiadczenie
lub monogazu, dobdér materiatu opakowaniowe-przeprowadzono w okresie letnim (od czerwca
go oraz odpowiedniego systemu pakowaniado wrzenia). Kroliki utrzymywano w zamkei
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tym pomieszczeniu w drewnianych klatkach nai nieorientowanej polipropylenowej o wysokiej
gtebokiej scidtce. Zywienie w okresie tuczu oraz barierowdci dla gazéw (przenikalré dla: Q =
warunki utrzymania byly podobne dla wszyst- 8,73 cmi/m%24 h/0,1 MPa, 23°C, 100% RH;
kich zwierat. Zastosowanazywienie do woli  CO, = 23,89 cri¥m?%24 h/0,1 MPa, 23°C, <1%
mieszank petnoporcjow granulowan, zawie- RH; H,0O = 4,25 g/f24 h, 38°C, 90% RH).
rajaca: 16,5% biatka ogolnego, 15,4% widkna Migsnie w ilosci 24 sztuk zostaty naginie za-
surowego oraz 3,1% tluszczu surowego, ze stapakowane priniowo w maszynie jednokomo-
lym dostpem do wody pitnej. Wargé energe- rowej, model PP-15, firmy TEPRO S.A. z zasto-
tyczna podawanej mieszanki wynosita 14,63sowaniem zakresu pmdi — 98%. Pozostate pro-
MJ/kg. Ubgj krélikow w wieku 110 dni (po 24 h by (24 szt.) pakowano w powsyzym uradzeniu
gltodéwecee) z reprezentacpici 1:1 oraz obrobka w mieszaninie gazéw ochronnych z zastosowa-
poubojowa zostaly przeprowadzone zgodnieniem reduktora do mieszanki argon/&Q0-32
z Rozporzdzeniem (WE) Nr 1099/2009. Po I/min, firmy GCE Autogen, s.r.o. W trakcie pa-
oszotomieniu oraz wykrwawieniu kroliki osko- kowania w maszynie komorowej ustalono prze-
rowano i wytrzewiono. Bezgeednio po uboju plyw mieszanki gazowej w reduktorze na po-
tuszki wychtadzano w komorze wychtadzalni- ziomie 18 I/min pod éhieniem 110 bar. Skfad
czej w temperaturze 4+1°C przez 24 h. W 45.mieszaniny gazéw ustalono eksperymentalnie,
minucie i 24. hpost mortemw migsniu lewego  majgc na uwadze wkgiwosci fizyczne argonu
| prawego udar(. biceps femor)swykonywano i CO,. Stzenie gazéw w grupie dwiadczalnej
pomiar pH za pomac pH-metru 340i WTW, (MA) wynosito: 70% Ar + 30% CQ Wszystkie
uzywajac elektrody szklanej kombinowanej Do- préby przeniesiono nagtnie do szafy wychta-
uble Pore firmy Hamilton. Po wychtodzeniu wy- dzalniczej firmy Frost, gdzie parametry we-
konano podziat technologiczny tuszek na ele-wnatrz komory (4+1°C) oraz wilgotrsé
menty zasadnicze, a mianowicieg@zprzedny,  wzgledna powietrza (85%) byty utrzymywane
comber i cgs¢ tylng. Do dalszego etapu bada automatycznie za pomgdermostatu przez caty
wybrano 60 sztuk méni udowych, ktore okre- okres 10- i 20-dniowego przechowywania w wa-
slono jako normalne, tj. o ptH,1-6,9 (Ludewig runkach chtodniczych.
i in., 2003; Bielaski, 2004; Maj i in., 2008) W celu wiagciwego przygotowania rgi
| pHzs 5,80-5,98 (Hulot i Ouhayoun, 1999), sa (grupa kontrolna oraz préby pakowane po za-
a take charakteryzowaly skredni zawartdcia  konczonym okresie chtodniczego przechowywa-
biatka ogdlnego — 22,33%, tluszczu surowego -nia) do analiz laboratoryjnych usuwano ze-
0,94%, popiotu surowego — 1,03% i suchej masywnetrzng tkanke ttuszczovy i btony otaczajce
— 23,98%. W przeprowadzonym s&dadczeniu  z powierzchni préb. Przedmiotem badéyta
zastosowanodwa warianty pakowania gfini  ocena zmian hydrolitycznych i oksydacyjnych
udowych, a mianowicie: w pgai (VP) (24 szt.) oraz widciwosci sensorycznych reéni udo-
I w atmosferze gazéw ochronnych (MA — 70% wych. Do oznaczenia liczby kwasowej i TBARS
Ar + 30% CQ) (24 szt.), ktore nagpnie prze- probki zostaly wsfpnie zmielone (na siatce
chowywano w warunkach chtodniczych. Pozo-o $rednicy oczek 3 mm) oraz rozdrobnione
state mésnie udowe (grupa kontrolna) w i w homogenizatorze IKA Ultra Turr&¥25.
12 sztuk przekazano bezpednio do analiz ja- W przypadku pierwszego parametru z rozdrob-
kosciowych w laboratorium Oceny Jada Mie-  nionych i wysuszonych prébek gdni wyekstra-
sa Katedry Towaroznawstwa i Przetworstwa Su-howano tluszcz metgd Soxhleta wedtug PN-
rowcow Zwierzcych UWM w Olsztynie. ISO 1444:2000, a naginie okrdlono wart@é
liczby kwasowej zgodnie z nog(PN-EN ISO
Metoda przechowywania mesni udowych  660:2010). Stabilnd oksydacyjm tluszczu
krolikow w prézni i w atmosferze gazow $rédmigsniowego mesni, na podstawie wska
ochronnych nika TBARS, oznaczano natomiast wedtug me-
Materiat badawczy — proby wéini udo-  tody opisanej przez Rak i Morzyk (2002). Ab-
wych (48 szt.) umieszczano w opakowaniachsorbang} prébek mierzono spektrofotometrem
termokurczliwych typu laminat PET PVAC/CPP Specord 40 firmy Analityk Jena AG (dt. fali 532
firmy PABEX, wykonanych z folii poliestrowej nm), a uzyskane wyniki wyrano w mg aldehy-
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du malonowego (MDA) w 1 kg resa. uzyskaly za wszystkie cechy sensoryczne noty
Wiasciwosci sensoryczne rgdni udo-  na poziomie od 4,69 do 5,0 pkt., co potwierdza,
wych krolikéw okrélono na probach poddanych ze migso krolikbw odznaczato sibardzo doby
obrobce termicznej w 0,62% roztworze NacCljakoscig. Wyniki wlasne maj swoje potwier-
(stosunek wagowy roztworu do probki esd  dzenie w badaniach D'Agaty i in. (2009), w kto-
2:1) w temperaturze 96°C, do czasu uzyskaniaych wykazanoze warté¢ TBARS mgsni udo-
wewntrz probki temperatury 80°C, wedtug me- wych krolikéw po 24 godzinach od uboju ksztat-
tody Barytko-Pikielneji Matuszewskiej (2009). towala s¢ srednio na poziomie 0,415 mg
W ocenie mgsa, przeprowadzonej przez 5-oso- MDA/kg, niezalgnie od systemu utrzymania
bowy zespo6t o sprawdzonej wiliavosci senso-  zwierzt. Weissman i in. (2012) odnotowali na-
rycznej, zastosowano 5-punktgwskak ocen roz- tomiast, ze koncentracja MDA w mkniach
szerzog 0 noty potdwkowe (PN-ISO 4121: udowych krélikbw, oznaczona pierwszego dnia
1998), uwzgidniajgc nasgpujace wyr@niki ja-  przechowywania chtodniczego w temperaturze
kosciowe: zapach, soczystg kruchag¢ i smako-  4°C, wynosita zaledwie 0,127 mg/100 g préby.
witos¢. Dla poszczegolnych wyitaikow kazde- W doswiadczeniu wykonanym przez Marounka
mu stopniowi skali byta przypisana odpowiedniai in. (2009) stwierdzona;e w misniach tylnych
definicja jakdci (1 — zla, 2 — niedostateczna, 3 —ndég krolikéw Hyplus,zywionych pasg standar-
dostateczna, 4 — dobra, 5 — bardzo dobra). dowy, warta¢ TBARS nie przekracza poziomu
Otrzymane wyniki badapoddano anali- 0,505 mg/kg misa. Wedtug Combes i in.
zie statystycznej, wylicza¢ podstawowe miary (2008), mgso krélikow wykazuje szczegolne
(X', s). Istotné¢ réznic migdzy wynikami bada- cechy specyficzne gatunkowo, a mianowicie jest
nych cech w poszczegoélnych grupackwiad-  bardzo kruche, chude, o witkowej smakowito-
czalnych, z uwzgldnieniem metody pakowania $ci. Dodatkowo, posiada ono mniej wlasnego
I czasu chtodniczego przechowywania @loro  aromatu oraz delikagrkonsystengj i dotyczy to
na podstawie jednoczynnikowej oraz dwuczyn-zwtaszcza krolikéw ubijanych w wieku od 65 do
nikowej analizy wariancji za pomedestu Dun- 110 dni (Ludewig i in., 2003). Jak poddpzku-
cana, stosafp licencjonowany program kompu- cik i Pyz-tukasik (2008), tkanka gfiniowa za-
terowy Statisticawersja 10.0. rowno mieszacoéw, jak i baranow francuskich
odznacza si zapachem niewyczuwalnym lub
niktym, ktory jest charakterystyczny dla tego
Wyniki i ich omowienie gatunku. Jednoczeie micso krolikbw cechuje
sie nizszym naézeniem zapachu w poréwnaniu
Wyniki dotycace liczby kwasowe]j do misa innych zwiergt rzeznych. Cytowani
i wartosci TBARS  tluszczu srodmigsniowego  autorzy wykazalize po 24 godzinach przecho-
oraz oceny wisciwosci sensorycznych wychto- wywania tuszek w chtodni nie wysglity istotne
dzonych mgsni udowych krolikow po 24 godzi- réznice w wyghdzie i zapachu tkanki m¥nio-
nach od momentu uboju zestawiono w tabeli 1.wej w analizowanych grupach, a noty punktowe
W badaniach wtasnych nie dokonano analizyksztattowaty si na poziomie: 4,97 i 4,93.
poréwnawczej porgdzy bardzo dolarjakoscig Wyzej wymienieni badacze odnotowali,
wychtodzonych mgsni udowych a mgsniami  ze migénie udowe baranéw francuskich byly
pakowanymi ranymi metodami i przechowy- kruche i soczyste, o czydwiadczyty uzyskane
wanymi w warunkach chtodniczych do 20 dni, noty punktowe na poziomie odpowiednio: 3,96
poniewa migsnie wychtodzone charakteryzowa- i 3,98. W @wiadczeniu wykonanym przez Ko-
ty si¢ najwyzsz jakoécia. Uzyskane dane w jed- walsky (2008) mésnie najdtuisze grzbietu kroli-
noznaczny sposob potwierdzaje jaka¢ ttusz-  kéw NB, zywionych pasz kontrolm w ocenie
czu srodmigsniowego tych mgsni, okrelona na  panelu sensorycznego otrzymaty wysokie noty
podstawie liczby kwasowej (2,73 mg 0,1 za natzenie i paadalnag¢ zapachu oraz sma-
KOH/g) i wartagci TBARS (0,45 mg MDA/Kg  kowitos¢, krucha¢, a take soczysté, miesz-
migsa) byta najlepsza, bez oznak zmian hydroli-czace sé w granicach od 4,0 do 4,8 pkt, co okre-
tycznych i oksydacyjnych. W 5-punktowej oce- §la jakas¢ migsa na poziomie dobrym i bardzo
nie sensorycznej analizowane probki ¢émi dobrym.
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Szybkda¢ oraz kierunek utlenianiaesli- przechowywania (Kannef,994;Gasperlin i in.,
pidow migsa zaleg od wielu czynnikéw, m.in. 2006). Procesy hydrolitycznego, jak réwnie
od skiadu chemicznego, tj. §ld i rodzaju lipi- oksydacyjnego rozktadu lipidow w sposéb decy-
dow, zawartéci wody, obecnéci enzymow en-  dujacy limitujg trwalasé miesa w czasie chtodni-
dogennych, fosfolipidow, zawietgjych zwykle  czego przechowywania (Chwastowska-Siwiecka
znaczne iléci nienasyconych kwaséw tluszczo- i Kondratowicz, 2008). Podatéd ttuszczow na
wych, naturalnych prooksydantow i antyoksy- zmiany oksydacyjne jest tym gkisza, im wy-
dantéw wystpujacych w mesie, proceséw sza jest zawartd wielonienasyconych kwaséw
i operacji technologicznych oraz warunkow ttuszczowych (PUFA) (Ribeiro i in., 2014).

Tabela 1. Liczba kwasowa i watoTBARS ttuszczusrddmiesniowego oraz jak& sensoryczna wychtodzonych
migs$ni udowych kroélikéw & + s)
Table 1. Acid and TBARS value of intramusculaafat sensory quality in the chilled thigh musclesabbits

(mean £ SD)
Wyszczegoblnienie Hem Coﬁ[ruopl)zrsun&ﬁrfa
Liczba kwasowa (mg 0,1 KOH/g)Acid value(mg 0.1 KOH/q) 2,73+0,63
TBARS (mg MDA/kg mésa) —TBARS valuémg MDA/kg of meat) 0,45 + 0,06
Zapach — ngtenie (pkt) -Aroma intensity(points) 5,00 + 0,00
Zapach — pmdalna¢ (pkt) —Aroma desirability(points) 5,00 + 0,00
Soczystéc¢ (pkt) —Juiciness(points) 4,69 +£0,37
Kruchai¢ (pkt) —Tendernesspoints) 4,81 +£0,26
Smakowité¢ — natzenie (pkt) -Flavour intensity(points) 4,8% 0,23
Smakowité¢ — pazgdalna¢ (pkt) —Flavour desirability(points) 4,88 0,23

Wartcici liczbowe okrélajagce zmiany  $niach udowych krélikbw w poréwnaniu do
liczby kwasowej i wartéci TBARS tluszczu przechowywania w warunkach préowych.
srédmigsniowego  mesni udowych  krolikbw  Z danych wynikaze w 10. i 20. dobie chtodni-
w zaleznoéci od metody pakowania oraz czasu czego skladowania proby chronione mieszanin
chtodniczego przechowywania przedstawionoAr+CO, charakteryzowaty sgiistotnie (R0,01)

w tabeli 2. Uzyskane dane z analizy dwuczynni-mniejszymi zmianami hydrolitycznymi w sto-
kowej (F<0,01) potwierdzity interakej czynni-  sunku do mgsni przetrzymywanych w pedi,
kow daswiadczalnych, jak rowniezdecydowa- odpowiednio o 2,07 i 4,98 mg 0,1 KOH/g.
ny wptyw czasu sktadowania oraz sposobu paW przeprowadzonych badaniach (tab. 2) nie
kowania na zmiany liczby kwasowej analizowa- stwierdzono wpltywu dziatania metody pakowa-
nych prébek. Wykazanage wraz z wydldaniem  nia i czasu chtodniczego przechowywania oraz
czasu chtodniczego przechowywania wzrastanterakcji tych czynnikdw na zmiany wshkaka
wartas¢ tego parametrusfednio o 9,88 mg 0,1 TBARS w mkgsniach udowych. Analizowane
KOH/g). Jednoczmie odnotowanoze w grupie  prébki cechowaly si wysoks stabilnacig oksy-
migsni  chronionych mieszanin gazow liczba dacyjrs podczas pakowania w warunkach 7ré
kwasowa ulegta zwkszeniu (R0,01) 0 8,43 mg niowych oraz atmosferze gazéw ochronnych.
0,1 KOH/g i po 20 dniach sktadowania wynosita Wedtug Berruga i in. (2005), przechowywanie
14,16 mg 0,1 KOH/g. W prébkach pakowanych péttuszek kréliczych w temperaturze 1°C w at-
prézniowo warté¢ tego wyrénika wzrosta na- mosferze ochronnej (30% G® 70% Q) po-
tomiast (R0,01) z 7,80 a do 19,214 mg 0,1 woduje znaczny wzrost wadt TBARS z 0,66
KOH/g. Poréwnuic metody pakowania stwier- (10. doba) do 1,11 mg MDA/kg (20. doba skta-
dzono,ze argon i dwutlenek ggla wplyrety na  dowania). Najmniejsze zmiany oksydacyjne au-
otrzymanie niszej liczby kwasowej w mi  torzy odnotowali przy przetrzymywaniu pottu-
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szek w MA o skladzie 40% GG 60% N oraz  niez niski poziom tego wskaika, wynos3cy
80% CQ + 20% Q, zaréwno w 5., jak i 10. do- wtych grupach 0,31 i 0,38 mg MDA/kg. Jak
bie przechowywania, u ktorych waseoTBARS  podap Berruga i in. (2005), waréé krytyczna
wynosita odpowiednio: 0,26 i 0,47 mg MDA/kg koncentracji dialdehydu malonowego, przy kté-
oraz 0,10 i 0,35 mg MDA/kg. Po zaktzeniu rej zmiany oksydacyjne magby¢ zauwaalne
sktadowania w 20. dobie badacze uzyskali réw-przez nabywcow, wynosi 2 mg MDA/Kg.

Tabela 2. Zmiany liczby kwasowej i wagth TBARS tluszczurédmigsniowego mé¢sni udowych krolikdw
w zaleznosci od metody pakowania i czasu chtodniczego przegia@nia (x + s)
Table 2. Changes in acid and TBARS value of intszmlar fat in the thigh muscles of rabbits as etéd
by packaging method and cold storage time (meabx S

Czas Metoda pakowania Wptyw
e chiodniczego Packaging method Influence
Wyszczegoblnienie rzechowvwania
ltem P ( do;\'); préznia 70%Ar+30%CQ Interakcjal
Cold stgrage vacuum protective gas | C |MP|Interaction
time (days) (n=24) (n=24) C x MP
Liczba kwasowa (mg 0,1 KOH/qg) 10 7,80 AY £0,79 5,73BY *0,52 ,, ,, -
Acid value (mg 0.1 KOH/g) 20 19,14 AX £ 0,94 14,16 BX £ 0,59
Wartas¢ TBARS (mg MDA/kg mésa) 10 0,52+0,21 0,55+ 0,08 ns ns ns
TBARS valuémg MDA/kg of meat) 20 0,68 £ 0,25 0,69+0,13

C — czas chtodniczego przechowywanieotd storage timeMP — metoda pakowaniapackaging method.
Wartdsci $rednie oznaczone #ymi literami w wierszach edig si¢ statystycznie istotnie: A, B —<B,01.
Mean values denoted by different letters in rowssigeificantly different: A, B —£0.01.

Wartadsci oznaczone rinymi literami w kolumnach rfnig sie¢ statystycznie istotnie: X,Y —®,01.

Mean values denoted by different letters in coluamesstatistically significantly different: X,Y <8.01.

** _ P<0,01 —significant at the level of #.01; ns—brak r&nic statystycznyck not significant.

Wedlug H$ i Korczaka (2007), podczas i0,81 pkt.) w obg¢bie poszczegdlnych metod
oksydacyjnej degradacji lipidow gda powstaje pakowania. Rozpatrgg jakas¢ sensoryczm
wiele zwihzkOw, ktére § odpowiedzialne za migsni udowych, przetrzymywanych w warun-
powstawanie zjelczalego, niepolanego zapa- kach praniowych odnotowanaze po 20 dniach
chu i smaku, nie akceptowanego przez konsuprzechowywania noty za rgenie zapachu ule-
mentéw. Niezalenie od pogorszenia smaku gty obnizeniu (X0,01) z 4,75 do 3,56 pkt., a za
I zapachu, proces ten ma tak niekorzystny pozadalnd¢ — z 4,75 do 3,63 pkt. Po zalaze-
wplyw na barw miesa, tekstuy, wartd¢ od- niu chiodniczego skltadowania, w przypadku
zywczg oraz bezpiecZstwo zdrowotne (Gray probek pakowanych w atmosferze gazéw
iin.,1996). ochronnych panel sensoryczny ocenitepanie

Uzyskane w déwiadczeniu noty punk- omawianego parametruzej (o 0,75 pkt.) w sto-
towe, charakteryzage jak@¢é sensoryczp mie-  sunku do punktaciji przyznanej po 10 dobach, co
$ni udowych kroélikow w zalenosci od metody zostalo potwierdzone statystycznie <(F01).
pakowania i czasu chitodniczego przechowywa-W powyzszej grupie déwiadczalnej wykazano
nia, przedstawiono w tabeli 3. Wykonana analizapodobr zaleznos¢ w analizie pagdalncci za-
dwuczynnikowa nie wykazata istotnego wptywu pachu, gdzie ocena #&oowa byta nisza
metody pakowania, jak rowrie interakcji  (P<0,05) o 0,5 pkt. Na podstawie danych uzy-
dwoch czynnikéw dowiadczalnych na zmiany skanych z analizy jednoczynnikowej stwierdzo-
naezenia i paadalndgci zapachu. Stwierdzono no, ze w 10. dniu przechowywania ¢@nie
natomiast istotne @,01) oddziatywanie czasu udowe krolikow pakowane ptoiowo odznacza-
chtodniczego sktadowania (z 10 do 20 dni) naly si¢ lepszym (RO0,05) zapachem w poréwna-
pogorszenie tych parametréwirddnio o 0,97 niu do préb chronionych 70% Ar i 30% GO
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Tabela 3. Jak& sensoryczna reéni udowych krélikéw w zalenosci od metody pakowania i czasu
chtodniczego przechowywania ¢ s)
Table 3. Sensory quality in the thigh muscles bbits as affected by packaging method and colcag®time

(mean £ SD)
. Metoda pakowania Wplyw
o Czas chtodniczgo Packaging method Influence
Wyszczegolnienie przechowywani
Item (doby) préznia 70%Ar+30%CQ Interakcja
Cold storage tim¢  vacuum protective gas| C | MP | Interaction
(days) (n=24) (n=24) C x MP
Zapach — ngtenie (pkt) 10 4,75axX +0,27 4,38bX+0,35 ,, ns ns
Aroma intensity (points) 20 356 Y+0,62 3,63Y+0,58
Zapach — pmdalnas¢ (pkt) 10 4,75axX+0,27 4,38bx+0,35 ,, ns ns
Aroma desirability(points) 20 3,63Y+058 3,88y+0,52
Soczystéc (pkt) 10 4,38 X+ 0,52 394+032 ,, ns -
Juiciness (points) 20 3,31BY +£0,26 3,75 A 0,27
Kruchas¢ (pkt) 10 456a+042 4,13bY +0,23 . N
Tenderness (points) 20 455+0,14 454 X+0,11
Smakowitg¢ — natzenie (pkt) 10 450 AX+0,38 3,81B+0,26 ,, ns -
Flavour intensity(points) 20 3,38Y+0,44 3,75+ 0,38
Smakowitd¢ — pazadalndi¢ (pkt) 10 450AX+0,38 3,81Bx+0,26 ,, -
Flavour desirability (pints) 20 3,38Y+0,44 350y+0,27

C - czas chtodniczego przechowywanieold storage timeMP — metoda pakowaniapackaging method.

Wartdici $rednie oznaczone #aymi literami w wierszach edig si¢ statystycznie istotnie: A, B —<B,01; a, b — R0,05.
Mean values denoted by different letters in rowssigeificantly different: A, B —£0.01; a, b — R0.05.

Wartaici oznaczone rnymi literami w kolumnach rnia sie statystycznie istotnie: X,Y —,01; x, y — R0,05.

Mean values denoted by different letters in coluamesstatistically significantly different: X,Y -<8.01; x, y — R0.05.

* — P<0,05 -significant at the level of.05 ** — P<0,01 —significant at the level of .01, ns —brak ré&nic statystycznych-
not significant.

W tabeli 3 zestawiono rownie noty  wyrazone nisz ocerny tego wyra@nika na po-
punktowe okrélajace soczyst& i kruchag¢ oce-  ziomie 3,31 pkt. w grupie przetrzymywanej
nianych mgsni. Wykonanie analizy dwuczynni- w warunkach praniowych. Pomimo przyznania
kowej pozwolito na potwierdzenie interakcji po- w 10. dobie sktadowania zszych (R0,05) not
migdzy czasem chiodniczego sktadowania orazpounktowych za kruchid miesni pakowanych
metody pakowania, zaréwno dla pierwszegow MA (4,13) w poréwnaniu do probek z grupy
(P<0,01), jak i drugiego wyrmnika (P<0,05). VP (4,56), ich jaké& nadal byta okrdana na po-
Ponadto, w przypadku soczy&to odnotowano ziomie dobrym. Analizyjc natzenie i paadal-
istotny wpltyw (0,01) czasu przechowywania, nos¢ smakowitdci, wykazano istotn interakcg
natomiast na ocerkruchdci oddziatywaly jed- dziatania obu czynnikbw dwiadczalnych na
noczénie oba czynniki dawiadczalne (R0,05). poziomie K0,01. W badaniach witasnych nie
Wraz z wydtianiem czasu sktadowania w prob- odnotowano wptywu metody pakowania na
kach pakowanych w VP wykazano pogorszeniezmiany oceny natenia widciwosci smakowo-
wyroznika soczystéci (o 1,07 pkt.), natomiast zapachowych mgsa kréliczego. Bige pod
migsnie chronione Ar+C@ uzyskaly wysze uwag czas przechowywania probek do 20 dni,
noty punktowe za kruck6 (o 0,41 pkt.). Prze- stwierdzono wyrane (<0,01) pogorszenie wy-
prowadzona jednoczynnikowa analiza wariancjiréznika smakowitéci (natzenie i paadalngc)
potwierdzita istotny (R0,01) wpltyw metody w grupie mesni pakowanych priniowo (z war-
pakowania na zmiany soczy&to migsa kroli-  tosci 4,50 do 3,38 pkt.) do poziomu stabo zdecy-
czego w 20. dniu przechowywania, co zostalodowanego i ob@fnego. Uzyskane wyniki opisu-
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jace wplyw czasu chiodniczego skladowania
wskazywaly na obunenie pdadalndci smako-
witosci migsa chronionego Ar+COpo 20
dniach, co zostalo potwierdzone statystycznie
(P<0,05). Mksnie udowe pakowane w warun-
kach pré@niowych po zakaczeniu 10. doby
przechowywania (4,50 pkt.) charakteryzowaty
si¢ wyzszymi (<0,01) srednimi notami za sma-
kowitos¢, zarbwno za natenie i paadalncé

w poréwnaniu do probek przetrzymywanych
w MA (3,81 pkt.). W déwiadczeniu wykona-
nym przez Rodrigueza-Calleja i in. (2010), doty-
czacym pakowania mgkni udowych krolikow
NB w pré&ni, w atmosferze 100% G@raz 35%

CO,+ 35% Q + 30% N i przechowywania do 4.

42 dni w temperaturze 3+1°C wykazane, wy-
glad ogélny mgsa w przypadku pakowania
w prézni oceniono wysoko jedynie do 28. dnia
skladowania, a zapach do 14. dnia. Jak podaj
cytowani autorzy, najwisze noty punktowe za
zapach i wygld ogdlny uzyskaty minie pako-
wane w atmosferze oegeniu 100% CQ pod-
czas 35-dniowego okresu przechowywania,
a najngsze w przypadku pakowania w miesza-
ninie CQ+ O,+ N, w 21. dobie.

Podsumowanie i wnioski

1. Uzyskane wyniki dotycge oznaczenia
liczby kwasowej i wartéci TBARS, a take
przeprowadzonej oceny sensorycznej wska-
zuja na wysok atrakcyjné¢ wychtodzo-
nych mesni udowych kroélikbw, o czym
swiadczy wysoka stabild hydrolityczna 6
i oksydacyjna oraz noty punktowe przyzna-
ne za podstawowe wyiniki jakosciowe na
poziomie bardzo dobrym.

2. Stwierdzonoze migsnie udowe pakowane
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THE EFFECT OF PACKAGING METHOD AND COLD STOR AGE TIME ON ACID
AND TBARS VALUE OF THE INTRAMUSCULAR FAT AND SENSORY QUALITY
OF RABBIT MEAT

Summary

The objective of this study was to determine tHeatfof the packaging method and cold storage time
on the intramuscular lipid oxidation and sensorgliqy of rabbit meat.

The experimental material comprised 60 New ZeaMfidte rabbits aged 110 days and originating
from the same animal breeding farm. After the catgal fattening, the rabbits were slaughtered. Gassawere
chilled at a temperature of approximately 4+1°C 2dr h. After this time, technological division aércasses
was performed. The hind leg muscles (24 samples® wacuum packed and other 24 samples were panked i
modified atmosphere (70% Ar + 30% §OThe muscle samples were stored in refrigeratmmditions for 10
and 20 days. The chilled (control group — 12 sas)péad packed muscles, after the accomplishmenoblaf
storage time, were analysed to assess their qatveiand qualitative parameters.

On the basis of the obtained results it was dematest that chilled thigh muscles of rabbits werareh
acterized by a high hydrolytic and oxidation stiépiand very good sensory quality. It has been fbtirat the
thigh muscles packaged in a mixture of Ar and,@@re characterized by a significantly lower acidiue com-
pared to the samples stored under anaerobic conglitiThe longer the time of cold storage it is doteat
TBARS value was still low and independent of thekaaing system used. After the end of the 20-dasage
was recorded a decrease in the value of sensoityusitts, as expressed in lower scores for the argnwness
and flavour in both experimental groups. It hashbglgown that the thigh muscles packed in an atnesspdf Ar
and CQ for a period of 10 days under refrigerated coondgi had lower scores for all sensory discriminants,
with the exception of juiciness, in relation to trecuum-packed samples.

Key words: rabbit meat, packaging method, cold storage tgaasory quality, acid and TBARS value
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