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1974 1. na terenie Polski wydatki na mig-

s0, podroby i przetwory stanowity 12,4%
naktadow na zywnos$¢, a produkty te i byly cze-
scig diety wigkszo$ci mieszkancow, natomiast
w Gdansku juz w XVIII wieku popularne byty
wedzone wotowe 1 wieprzowe ozory (Jarosz,
2006; Lewandowski, 2015 cyt. za Laczynska,
2012). Ozory naleza do kategorii podrobdw,
ktore wedlug polskiej normy okresla si¢ jako
,jadalne narzady wewngtrzne oraz inne czgSci
ciata zwierzat rzeznych, niewchodzace w sktad
tusz, pottusz i Ewierétusz” (PN-A-82000:1965;
PN-A-82004:1986). Cechuja si¢ one wicksza
kaloryczno$cig niz inne podroby ze wzglgdu na
wyzsza zawarto$¢ tlhuszczu oraz — nizszym po-
ziomem cholesterolu. Ozory stanowig bogate
zrodlo biatka (do 18,4%), a takze zawierajg duzo
cynku i witamin z grupy B (Czerwinska, 2008).
Nerki, serca i ozory stanowig najczesciej sktad-
niki surowcowe tworzace strukture salcesonow.
Podroby te stosuje si¢ gltownie peklowane i po
odpowiedniej obrobcee cieplnej. Najcenniejszym
surowcem sg 0zory, zaréwno wieprzowe jak i wo-
towe, ze wzgledu na delikatny smak i zwartg kon-
systencje. Ponadto ozory i serca sg stosunkowo
odporne na niekorzystne zmiany gnilne, dlatego
tez dos¢ dlugo zachowuja swoja jakos¢ i przydat-
no$¢ technologiczna (Wajdzik, 2012). Do celow
kulinarnych najczg$ciej wykorzystuje si¢ ozo-
ry cielece oraz wolowe. Wymagajg one dlugie-
g0 czasu gotowania, az do momentu uzyskania
wlasciwe] konsystencji oraz usunigcia grubego
naskorka lub sa poddawane procesowi wedzenia
(Czerwinska, 2008; Wajdzik, 2010). Jak podaja
Kropiwiec i in. (2016) niektore z podrobow, np.
watroba czy jezyk po odpowiednim przygotowa-
niu sg przeznaczane do bezposredniego spozycia.

Jezyk najczgsciej podaje si¢ na goraco — smazony
lub gotowany. Na zimno moze by¢ dodatkiem do
galaret i wedzonek. Ozory znajdujg zastosowa-
nie w wedliniarstwie, glownie wykorzystuje si¢
je do wyrobu wedlin podrobowych, takich jak:
salcesony, rolady, kiszki. Jezyki wieprzowe moz-
na takze peklowac i nastgpnie wedzi¢. Obecnie
obserwuje si¢ wzrost poziomu spozycia wedlin
podrobowych, dlatego wazna jest ocena parame-
trow stanowigcych wzorzec do okreslenia jakosSci
technologicznej czy odzywczej poszczegolnych
swiezych podrobow.

W zwigzku z tym, celem wykonanych badan
bylo porownanie wybranych wlasciwosci fizy-
kochemicznych i sensorycznych ozoréw pozy-
skanych z tusz zwierzat gospodarskich (wieprzo-
wych 1 wotowych) i1 dziko zyjacych (dzikow).

Material i metody

Material badawczy stanowito 20 ozoréw
wieprzowych (fot. 1), 20 wotowych (fot. 3) oraz
20 pozyskanych od dzikéw (fot. 2). Ozory woto-
we 1 wieprzowe zakupiono w Zaktadzie Migsnym
polozonym na terenie wojewddztwa warminsko-
-mazurskiego w 24 h od uboju zwierzat oraz ich
wychlodzeniu do temperatury 4°C. Ozory byly
wazone i pojedynczo pakowane prozniowo w wor-
ki PA/PE. Ozory dzikéw zakupiono natomiast po
48 godzinach od odstrzalu w Punkcie skupu dzi-
czyzny zlokalizowanym w wojewodztwie war-
minsko-mazurskim. One réwniez byty pakowane
prézniowo. Srednia masa jednostkowa ozorow
wieprzowych, wotowych i dzikoéw wynosita od-
powiednio: 224, 1384 i 249 g. Surowiec zostat
nastepnie przetransportowany w przenosnych lo-
déwkach izotermicznych w temperaturze 4+1°C
do Laboratorium Oceny Jakos$ci Migsa Katedry
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Towaroznawstwa 1 Przetworstwa Surowcow
Zwierzgcych UWM w Olsztynie. Bezposrednio
w probach po uplywie 48 godzin od u$mierce-
nia zwierzat zmierzono pH za pomocg pH-metru
3401 WTW, uzywajac elektrody szklanej kom-
binowanej Double Pore firmy Hamilton. W celu
przygotowania poszczegolnych probek do analiz
laboratoryjnych z powierzchni ozorow usunigto
naskorek, zewngtrzne blony i tkanke thuszczows.
Wykonano nastgpnie analizy ilosciowo-jakoscio-
we, ktore obejmowaty:

— Pomiar odczynu tkanki mig$niowej ozo-
row (probka zmielona) wykonany w ho-
mogenacie wodnym (pH ), przy stosunku
ilo§ciowym surowca do wody redestylo-
wanej 1:1 (PN-ISO, 2002). W tym celu
uzyto pH-metru 340i z czujnikiem tempe-
ratury TFK 150/E firmy WTW, wyposa-
zonego w elektrode szklang kombinowa-
ng (Double Pore) firmy Hamilton. Przed
wykonaniem pomiaréw urzadzenie kali-
browano wedtug buforéw o znanym pH;

— Oznaczenie wodochtonnosci metoda
Grau’a i Hamma (Van Oeckel i in., 1999)
poprzez umieszczenie zmielonej probki
(okoto 300 mg) na bibule Whatman nr
1. Bibul¢ wraz z probka wkladano po-
miedzy dwie szklane plytki i poddawano
naciskowi 5 kg przez okres 5 minut. Po
uptywie zalozonego czasu wyciskania ob-
rysowano na bibule granice powierzchni,
zajmowanej przez probke ozorow oraz
wycieku soku komorkowego, ktore na-
stepnie planimetrowano. Miarg wielko$ci
wycieku wymuszonego byta réznica obu
powierzchni, ktérg pomnozono przez 0,3
g 1 przeliczono na nawazke, co stanowi-
to wynik interpretujagcy wodochtonnosé
(cm?) (wigksza warto$¢ — mniejsza wo-
dochtonnos¢ migsa);

—  Oznaczenie wycieku termicznego (Honikel,
1998) poprzez pasteryzowanie zwazo-
nej probki ozorow (okoto 50 g) w wo-
reczkach strunowych (PE), zanurzonych
w tazni wodnej w temperaturze 80°C przez
50 min. Prébki nastepnie schtodzono (30
minut) pod strumieniem zimnej wody,
osuszono i zwazono z doktadnosciag do
0,01 g na wadze elektronicznej. Wartos¢
wycieku termicznego (%) ustalono wyli-
czajac réznice miedzy masg probki przed

1 po obrdbcee cieplnej;

Charakterystyke barwy ozoréw na pod-
stawie wartos$ci parametrow L*, a*, b*,
C*, h® w uktadzie CIE LAB (CIE, 1978)
metoda odbiciowa za pomoca apara-
tu MiniScan XE Plus firmy HunterLab
przez bezposredni 3-krotny pomiar ich
powierzchni po zdjeciu naskérka oraz
na przekroju poprzecznym, wykonany
w tych samych 3 punktach pomiarowych.
Nasycenie (C*) i ton (h®) barwy wyliczo-
no wedtug wzoréw (Hunt i in., 1991):

Cr=Va? + b2, he=tan™'(20).

Zastosowano zrodlo Swiatta D65 oraz
standardowy obserwator kolorymetrycz-
ny o polu widzenia 10° z otworem pomia-
rowym o $rednicy 2,54 cm. Przed kazda
sesjg pomiarowg aparat kalibrowano wo-
bec wzorca bieli i czerni;

Pomiar sity cigcia wykonany na prob-
kach ozoréw, ktore zostaly przygoto-
wane w taki sam sposdb jak do bada-
nia wycieku termicznego. Probki na-
stepnie zawijano w foli¢ aluminiowg
i przechowywano przez 24 h w tempera-
turze 4°C. Z probek wycinano cylindry
(co najmniej 3 szt.) o $rednicy okoto 1,27
cm 1 wysokosci 2 cm, ktore przecinano
w poprzek ozorow w komorze Warner-
Bratzlera aparatu INSTRON 5542, wy-
posazonego w glowice pomiarowa 500
N, poruszajaca si¢ z predkoscig 100 mm/
min. W trakcie cigcia probek rejestro-
wano maksymalng sit¢ niezbedng do ich
przeciecia;

Oceng wlasciwos$ci sensorycznych okre-
slong na probach poddanych obrobcee ter-
micznej w 0,62% roztworze NaCl (sto-
sunek wagowy roztworu do probki 0zo-
ra 2:1) w temperaturze 96°C — do czasu
uzyskania wewnatrz probki temperatury
80°C wedtug metody Barylko-Pikielne;j
i Matuszewskiej (2009). W ocenie 0zo-
réow, przeprowadzonej przez S5-0sobo-
wy zespOt o sprawdzonej wrazliwo$ci
sensorycznej, zastosowano S-punktowg
skale ocen rozszerzong o noty potéwko-
we (PN-ISO 4121:1998) z uwzglednie-
niem nastepujacych wyrdéznikdéw jako-
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sciowych: zapach, soczystos¢, kruchosé statystycznej, wyliczajac podstawowe miary (X,

i smakowitos¢. Dla poszczegolnych wy- s). Istotno$¢ roznic miedzy wynikami badanych

roznikow kazdemu stopniowi skali byta ~ cech w poszczegdlnych grupach doswiadczal-

przypisana odpowiednia definicja jako$ci  nych okreslano za pomocg jednoczynnikowej

(1-zta, 2-niedostateczna, 3-dostateczna, analizy wariancji oraz testu Duncana, stosujac

4-dobra, 5-bardzo dobra). licencjonowany program komputerowy Statistica
Otrzymane wyniki badan poddano analizie = wersja 13.0 (StatSoft Inc., 2011).

Fot. 1. Ozér
wieprzowy — Photo
1. Pork tonque

Fot. 2. Ozér dzika —
Photo 2. Wild boar
tongue

Fot. 3. Ozér wotowy — przekroj
Photo 3. Beef tongue — cross-section
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Wyniki i ich oméwienie

W ocenie wilasciwosci technologicznych
i konsumpcyjnych migsa okresla si¢ szereg
wskaznikow fizycznych, takich jak: pH, barwa
czy wodochtonnos$¢. W odniesieniu do podrobdw
brak jest jednak $ci§le oznaczonych parametrow,
stanowigcych wzorzec do okreslenia jakosci po-
szczegblnych elementow. Z danych zestawionych
w tabeli 1 wynika, ze uzyskane wartosci (pH,,)
badanych ozorow sa do siebie zblizone. Pomimo
braku roznic statystycznie istotnych zaobserwo-
wano, ze mniejszg kwasowoscig cechowaty si¢
ozory wotowe (pH,=5,92) w poréwnaniu do
wieprzowych i dzikow. W przypadku kwasowo-
sci koncowej wykazano istotne roznice (P<0,01)
w poszczeg6lnych grupach, a mianowicie: ozory
wolowe odznaczaly si¢ najnizszg wartoscig pH_
(5,77) w poréwnaniu z ozorami wieprzowymi
(5,98) oraz dzikow (6,09). W badaniach wykona-
nych przez Florka i in. (2012) odnotowano nizsze
warto$ci kwasowosci ozorow pozyskanych od
cielat i odsadkoéw, mierzonej po 48 godzinach od
uboju, ktore wynosity odpowiednio: 5,61 1 5,51.
Tomovi¢ i in. (2015) podajg natomiast, ze o0zo-
ry $win Mangalica jaskoOlcza cechujg si¢ pH,,
na poziomie 5,74. Wedlug Babicza i in. (2008),
kwasowos¢ (mierzona 24 h po uboju) ozorow
pochodzacych od tucznikdéw ras putawskiej i pol-
skiej biatej zwistouchej wynosita odpowiednio:
5,89 1 5,76. Z badan przeprowadzonych przez
Kropiwiec 1in. (2015) wynika, Ze ozory homozy-
gotycznych RYR1 C/C tucznikoéw rasy pulawskiej
odznaczaty si¢ wartoscig pH,, na poziomie 5,83.
Inng wazng cecha jakosSciowag surowcoéw jest
wodochtonnos$¢, ktora decyduje o przydatnosci
przetworczej. W przypadku oceny tego wskazni-
ka stwierdzono, ze istotnie (P<0,01) najwicksza
zdolnos$cig utrzymania wody wilasnej i dodanej
charakteryzowaly si¢ ozory wieprzowe, o czym
$wiadczyla najnizsza $rednia warto$¢ tego pa-
rametru, ksztaltujaca si¢ na poziomie: 1,40 cm?
Najmniejsza wodochtonnoscia potwierdzong
warto$ciami wigkszymi o 1,20 i 1,10 cm? odzna-
czaty si¢ natomiast odpowiednio ozory pozyskane
z tusz dzikéw 1 wotowych. Odnotowano rowniez
réznice w wycieku termicznym pomi¢dzy anali-
zowanymi grupami do§wiadczalnymi, co zostato

potwierdzone statystycznie na poziomie P<0,01.
Najmniejszy wyciek wykazano w probach ozo-
réow woltowych (27,00%), a najwickszy w grupie
ozorow dzikow, ktory wynosit §rednio 32,50%.
Wedtug Purchas i in. (2015), wartos¢ wycieku
termicznego z ozorow wotowych ksztattowa-
a si¢ na poziomie 31,2%, a jagnigcych 25,9%.
W badaniach przeprowadzonych przez Babicza
i in. (2008) wykazano, ze wodochtonnos¢, ktorej
miarg byt procent wody luznej zalezy od rodzaju
podrobu oraz genotypu tucznika. Cytowani auto-
rzy zaobserwowali, Ze najwyzszg wartoscia tego
parametru charakteryzowaty si¢ ozory tucznikow
rasy pbz (17,9%), a najmniej wody luznej odno-
towano w ozorach §winiodzikow (16,5%). W ba-
daniach wlasnych stwierdzono rowniez istotne
(P<0,01) roznice wartosci sity cigecia pomiedzy
analizowanymi grupami ozordéw. Najnizszg war-
toscig tego parametru, a tym samym najlepsza
kruchoscia charakteryzowaty si¢ proby ozorow
wotowych (9,00 N), a najwyzsza — 0zoréw pozy-
skanych z tusz dzikéw (15,39 N), co wskazuje na
ich wigkszg twardosé.

Przeprowadzona analiza statystyczna (tab.
2) dotyczaca parametroOw barwy powierzchni
oraz przekroju ozoréw potwierdzita, ze roéznice
wystepujace migdzy warto§ciami §rednimi byly
statystycznie istotne (P<0,01). Najciemniejsza
powierzchni¢ uzyskano w przypadku ozorow
wotowych (L*=44,60), a najjasniejsza w grupie
ozoroéw wieprzowych (L*=52,63). Niska wartos¢
jasno$ci w grupie ozoréw wolowych korespon-
dowatla z najwigkszym udzialem sktadowej czer-
wonej barwy (a*=13,62). Jednoczesnie uzyskano
zblizong warto$¢ barwy czerwonej powierzchni
ozorow wieprzowych i dzika, wynoszaca Srednio
a*=7,79. Odnotowano istotne roznice (P<0,01)
udzialu barwy zéltej pomiedzy badanymi grupa-
mi ozoréw. Srednie warto$ci parametru b* byly
najnizsze dla ozorow wieprzowych (10,14), a naj-
wyzsze w przypadku ozorow dzikoéw (14,27).
Badania Tomovi¢ i in. (2015) potwierdzily, ze
wartos¢ L* ozoré6w pochodzacych od samcow
swini Mangalica jaskétcza miescita si¢ w prze-
dziale od 43,18 do 47,96, natomiast udziat skla-
dowej barwy czerwonej i zottej ksztattowat si¢ na
poziomie odpowiednio: 20,39 1 7,53.
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Tabela 1. Analiza wybranych wlasciwosci fizykochemicznych ozorow (X + s)
Table 1. Analysis of selected physicochemical properties of tongues (mean = SD)

Ozory — Tongues P
Wyszczegdlnienie wieprzowe dzikow wolowe poziom
Item pork wild boar beef istotnosci
(n=20) (n=20) (n=20) P value
pH,, 5,81+0,13 5,88 £0,21 5,92 £0,64 0,826
pH —pH 5,98 B = 0,08 6,09 B+ 0,25 5,77 A< 0,12 <0,001
s
Wodochionnos¢ (emr) 1,40 A + 0,50 2,62B+0,64 2,50 B+0,80 <0,001
Water holding capacity (cm?)
. . .
Wyciek termiczny (%) 28,70 B+0,51  32,50A+0,78 27,00 C+0,73 <0,001
Cooking loss (%)
Wartos¢ sity ciecia (N)
Shear force value (N) 10,71 B+ 0,63 15,39 A+ 0,30 9,00 C+ 0,58 <0,001

A, B, C — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach roznig si¢ statystycznie istotnie przy P<0,01.
A, B, C— mean values denoted by different letters in rows differ statistically significantly at P<0.01.

Tabela 2. Analiza parametrow barwy na powierzchni i przekroju ozorow (X = s)

Table 2. Analysis of colour parameters on the surface and cross-section of tongues (mean + SD)

Ozory — Tongues P
Wyszczegolnienie wieprzowe dzika wotowe poziom
Item pork wild boar beef istotnosci
(n=20) (n=20) (n=20) Pvalue
Barwa powierzchni — Colour on the surface

L* — jasno$¢ — lightness 52,63 A+0,84 46,18 B + 0,82 44,60 C £ 0,48 <0,001
a* —barwa czerwona — redness 7,95 B+ 0,49 7,64 B+ 0,58 13,62 A+ 0,52 <0,001
b* — barwa zo6tta — yellowness 10,14 B +£ 0,73 14,27 A+ 0,57 11,47 C+0,83 <0,001
C* — nasycenie — chroma 12,90 C + 0,62 16,19 B + 0,62 17,82 A+ 0,68 <0,001
h°® — ton — hue 51,87 B+1,80 61,85A+1,91 40,06 C £ 1,39 <0,001

Barwa na przekroju — Colour on the cross-section

L* — jasno$¢ — lightness 45,37 B + 0,84 43,68 A+ 0,75 46,08 B £ 0,78 <0,001
a* — barwa czerwona — redness 12,14 B+ 0,40 12,32 B+ 0,69 14,22 A+ 0,52 <0,001
b* — barwa zotta — yellowness 12,66 B+ 0,63 12,79 B+ 0,74 15,71 A+ 0,85 <0,001
C* — nasycenie — chroma 17,54 B+0,62 17,78 B +£ 0,55 22,00 A+ 0,69 <0,001

h°® —ton — hue 46,17 £ 1,35 46,07 £ 1,24 47,82 +£0,62 0,130

Objasnienia — patrz Tabela 1 — For explanations, see Table 1.

Konsekwencja roéznic stwierdzonych w war-
tosciach chromatycznych wskaznikow barwy byto
zroznicowanie jego nasycenia. Zdecydowanie
najnizsze wartosci parametru C* (P<0,01) na po-
wierzchni stwierdzono w grupie 0zoro6w wieprzo-
wych (12,90) anajwyzsze w przypadku wotowych
(17,82). W badaniach wtasnych potwierdzono
réwniez istotne (P<0,01) r6éznice tonu barwy po-

miegdzy analizowanymi grupami doswiadczalny-
mi (tab. 2). Z zestawionych danych wynika, Ze
poziom wyrdznika okreslajacy odcien barwy byt
wyzszy dla ozorow dzika (h°=61,85) w poréwna-
niu z ozorami wotowymi i wieprzowymi, odpo-
wiednio o 21,49 i 9,98. Jednoczesnie, otrzymane
dodatnie wartosci h® $wiadczg o przesunigciu od-
cienia barwy ozoréw w kierunku czerwono-zot-
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tej czesci spektrum. Wedtug Babicza i in. (2008),
nerki, ptuca, serce, watroba oraz jezyk uzyskane
od $winiodzikow charakteryzowaty si¢ najciem-
niejszg barwa, natomiast najjasniejsza cechowaty
si¢ podroby tucznikdéw rasy pbz, o czym $wiad-
czyla najwyzsza warto$¢ procentowa reemisji
czterech podstawowych barw.

Analiza jasnosci barwy ozorOw na prze-
kroju (tab. 2) wykazata, ze istotnie (P<0,01)
najciemniejsze byly ozory dzikow (L*=43,68)
w stosunku do wieprzowych i wotowych, kto-
rych wartosci L* ksztaltowaty si¢ na poziomie
odpowiednio: 45,37 i 46,08. Wykazano, ze
udzial barwy czerwonej i z6ltej oraz jej inten-
sywnos¢ byly istotnie (P<0,01) najwyzsze na
przekroju ozorow wotowych, o czym $wiad-
czyly uzyskane wartosci (a*=14,22, b*=15,71
1 C*=22,00). Nie stwierdzono istotnych rdznic
na przekroju ozoréow wieprzowych i dzikow,
a $rednie warto$ci parametrow a*, b* oraz C*
byly do siebie podobne i wynosity odpowied-
nio: 12,23, 12,72 1 17,66. Pomimo braku roéznic

statystycznie istotnych pomiedzy analizowany-
mi ozorami zaobserwowano, ze najwyzszg war-
toScig tonu barwy na przekroju odznaczaty si¢
ozory wotowe (h°=47,82), co potwierdzalo czer-
wony odcien barwy.

Na podstawie przeprowadzonej analizy da-
nych w zakresie jakosSci sensorycznej (tab. 3) wy-
kazano, ze ozory wolowe pod wzgledem natgze-
nia oraz pozadalnos$ci zapachu uzyskaty istotnie
(P<0,01 1 P<0,05) najwyzsze wartosci, ksztattuja-
ce si¢ $rednio na poziomie: 4,60 pkt w porowna-
niu z ozorami wieprzowymi i dzikéw. W 5-punk-
towej ocenie sensorycznej probki ozoréow wo-
lowych otrzymaly réwniez najwyzsze noty
w przypadku soczystosci i1 kruchosci, wynoszace
odpowiednio: 5,00 oraz 4,50 pkt, co potwierdza
ich bardzo dobrg jako$¢. Odnotowano, Ze istotnie
(P<0,01 1 P<0,05) najnizszymi warto$ciami punk-
towymi w zakresie dwoch powyzszych wyrdzni-
kow charakteryzowaty sie probki ozoréw pocho-
dzace od dzikow (3,90 i 3,80 pkt), co wskazuje na
ich staba soczystos¢ 1 wigkszg twardosc.

Tabela 3. Ocena jakos$ci sensorycznej ozorow (pkt) (X £s)
Table 3. Evaluation of sensory quality of tongues (points) (mean + SD)

Ozory — Tongues P
Wyszczegdlnienie wieprzowe dzika wolowe poziom
Item pork wild boar beef istotnosci
(n=20) (n=20) (n=20) Pvalue

Zapach - natgzenie 4,10 B+ 0,82 4,00 B+ 0,70 4,60 A+ 0,24 0,014
Aroma — intensity
Zapach - pozdalnos¢ 3,80 b+ 0,75 3,70 B+ 0,75 4,60 Aa+ 0,52 0,009
Aroma — desirability
Soczysto$¢ — Juiciness 4,50 A+ 0,53 3,90 Bb+ 0,70 5,00 Aa=+ 0,00 0,010
Krucho$¢ — Tenderness 4,20 A+ 0,84 3,80 Bb=+ 0,63 4,50 Aa+ 0,53 0,011
Smakowitos¢ ~ natezenie 4,00+ 0,48 4,00+0,57 420+ 0,63 0,274
Palatability — intensity
Smakowitos¢ — pozadalnose 4,00 + 0,80 3,50 B+ 0,78 4,50 A+ 0,67 0,014
Palatability — desirability

A, B — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdznig si¢ statystycznie istotnie przy P<0,01.
A, B— mean values denoted by different letters in rows differ statistically significantly at P<0.01.

a, b — wartosci Srednie oznaczone r6znymi literami w wierszach r6znig si¢ statystycznie istotnie przy P<0,05.
a, b — mean values denoted by different letters in rows differ statistically significantly at P<0.05.

Na podstawie uzyskanych wynikow nie
stwierdzono statystycznie istotnych roznic po-
miedzy badanymi ozorami w ocenie zmian nate-
zenia smakowitosci, ktorych wartosci wskazywa-
ty na jako$¢ dobrg w przypadku ozoréw wieprzo-

wych i dzikow (po 4,00 pkt), a takze wotowych
(4,20 pkt). W ocenie panelu sensorycznego 0zo-
ry dzikow charakteryzowaly si¢ zdecydowanie
obojetng pozadalnoscig smakowitosci (3,50 pkt)
ze wzgledu na bardziej gorzki smak, co zostato
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potwierdzone statystycznie na poziomie P<0,01. 3. W wyniku wykonanej analizy parametréw bar-
Najwyzsze noty punktowe otrzymaty natomiast wy potwierdzono, Ze najjasniejszg powierzch-
ozory wolowe (4,50 pkt), co wskazuje na ich naj- nig cechowaly si¢ ozory wieprzowe a najciem-
bardziej pozadang smakowitos¢. niejszg z jednocze$nie najwyzszym udzialem
sktadowej czerwonej ozory wolowe.
Whioski 4. W przypadku barwy na przekroju wykazano,
1. Wykazano istotne zmiany kwasowosci kon- ze istotnie najciemnigjsze byly ozory dzikow
cowej, wodochtonnos$ci, wycieku termiczne- a najwyzszy poziom barwy czerwonej i zot-
go, sily cigcia oraz barwy w zaleznosci od tej odnotowano w ozorach wotowych.
rodzaju analizowanych ozorow. 5. Stwierdzono, Zze ozory wotowe cechowaty
2. Odnotowano, ze najmniejszag wodochtonno- si¢ jakoscia bardzo dobra i dobrg pod wzgle-
$cig, najwigckszym wyciekiem termicznym dem wszystkich analizowanych wyr6znikow
oraz najgorszg krucho$cig cechowaly sig sensorycznych, a mianowicie: zapachu, so-
ozory dzikow. czystosci, kruchosci oraz smakowitosci.
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QUALITY ASSESSMENT OF PORK, BEEF AND WILD BOAR TONGUES
Summary

The aim of the research was to compare selected physicochemical and sensory properties of the tongues
obtained from carcasses of livestock (pig and beef) and wild animals (carcass of wild boars). The samples of the
tongues were analysed for acidity (pH,,, pH,), cooking loss, water holding capacity, shear force value, colour
parameters (L *, a *, b *, C * and h°) and sensory quality.

The obtained research results revealed significant changes in the ultimate acidity, water holding capacity,
cooking losses, shear force values and colour parameters depending on the type of the analysed tongues. It was
noted that the lowest water holding capacity, the highest cooking losses and the worst tenderness were those of wild
boar tongues. The analysis of the colour parameters showed the lightest surface in pork tongues and the darkest
with the highest redness in beef tongues. In the case of colour on the cross-section, it was shown that the wild boar
tongues were significantly the darkest and the highest levels of red and yellow were noted in beef tongues. Beef
tongues were characterized by very good and good quality in terms of all the analysed sensory features, namely
aroma, juiciness, tenderness and palatability.

Key words: pork, beef and wild boar tongues, physicochemical properties, sensory quality

Fot. w art.: I. Chwastowska-Siwiecka, B. Kaczkan, M.J. Baryczka

Fot. M. Szyndler-Ne¢dza, D. Dobrowolska

Wyniki badan naukowych 51



