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Mi@so pozyskiwane od kangurow jest wy-
jatkowo chude i soczyste, a takze cenione
za specyficzny smak oraz niewielkg zawartos¢
tkanki tgcznej. Nalezy rowniez do migs niskoka-
lorycznych (jedynie 99 kcal/100 g migsa) i jest
odpowiednie dla 0s6b bedacych na diecie, alergi-
kéw czy poszukujacych alternatywy w stosunku
do migsa czerwonego, np. wotowiny (Kolanowski,
2005). Dodatkowo za jego spozyciem przemawia
znaczny udziat pierwiastkow, takich jak cynk (4,6
mg/100 g) i zelazo (1,8 mg/100 g), stosunkowo
niski poziom cholesterolu (od 40 do 65 mg/100
g) oraz wysoka warto$¢ odzywcza (Sales, 1995;
Balowski i in., 2015). W tkance mig¢$niowej wy-
stepuje bowiem okoto 20,3-22,5% biatka, 0,8—2%
thuszczu oraz znaczna ilo$¢ wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych (37%), gtownie kwasu li-
nolowego C.. (4%) (Nowak, 2008). W Polsce,
podobnie jak w pozostatych krajach Unii Europej-
skiej mozna spotkac, jak rowniez kupi¢ egzotycz-
ne rodzaje migsa, ktorych importem zajmuja si¢
wyspecjalizowane firmy, glownie na zamowienie.
Jak podaje Nowak (2008), otwarcie granic zapew-
nito podrozujacym mozliwo$¢ zakupu oraz spozy-
cia roznych potraw migsnych ze strusia, zebry, ga-
zeli, krokodyla czy rekina, a takze przyczynito si¢
do zwigkszenia oferty o egzotyczne gatunki migsa
w restauracjach na terenie Unii Europejskiej. Od
2000 r. migso kanguréw zyskato wigksze zaintere-
sowanie prawie w caltej Europie, a najwigcej tego
surowca spozywano w Niemczech, Belgii, Danii
i Francji. Bylo rowniez eksportowane do Japonii,
Stanow Zjednoczonych, Rosji, Czech i Butgarii

(Kolanowski, 2004, 2005). Wprowadzenie do ob-
rotu miesa aligatora, wielblada 1 kangura sprawia
jednak problemy natury ekonomicznej, poniewaz
jest ono drogie ze wzgledu na wysokie koszty pro-
dukcji, jak réwniez trudno dostgpne w sprzedazy
detalicznej. Ponadto wykazano, ze konsumenci
maja obawy przed zakupem i spozywaniem mig-
sa pochodzacego od zwierzat egzotycznych ze
wzgledu na brak dostatecznej informacji o cechach
jakosciowych oraz sposobie przyrzadzania tego
surowca, pomimo ze mi¢so to bardzo dobrze nada-
je sie do przetworstwa i na cele kulinarne (Schupp
iin., 2005).

Celem podjetych badan byta ocena wy-
branych wlasciwosci fizykochemicznych i senso-
rycznych migsa kangura.

Material i metody

Material do badan stanowity pakowane
prozniowo 1 gleboko mrozone (-18°C) migsénie
udowe kangura (m. biceps femoris) w liczbie 10
sztuk w terminie ich przydatno$ci do spozycia,
a mianowicie do 26 lutego 2021 r., ktore zakupio-
no w hipermarkecie na terenie miasta Olsztyna.
Po zakupie migsnie transportowano w izoter-
micznej przenos$nej lodowce i1 przekazano do
analiz iloSciowo-jakosciowych w laboratorium
Oceny Jakosci Migsa Katedry Towaroznawstwa
i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych UWM
w Olsztynie. Zgodnie z deklaracjg producenta,
migso kangura pochodzito z Australii i charakte-
ryzowalo si¢ okreslong warto$cia odzywczg wy-
razong poszczegolnymi sktadnikami (tab. 1).
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Tabela 1. Warto$¢ odzywcza i kaloryczna migsa kangura
Table 1. Nutritional and calorific value of kangaroo meat

Sktadniki
Composition

Migso kangura (na 100 g)
Kangaroo meat (per 100 g)

Thuszez (g) — Fat (g),

w tym kwasy nasycone (g)

including saturated acids (g)
Weglowodany (g) — Carbohydrates (g),

w tym cukry (g) — including sugars (g)
Biatko (g) — Protein (g)

Sél (g) — Salt (g)
Blonnik (g) — Fibre (g)

Warto$¢ energetyczna (kl/kcal) — Energy value (kl/kcal)

1,0
0,2

1,0
0,0
22,0
0,10
<0,5

429/101

Proby migéni kangura o s$redniej masie

wynoszacej 120,93 g poddano analizom po wstep-
nym ich przygotowaniu. Badania obejmowaty:

Pomiar odczynu tkanki mig$niowej wykona-
no bezposrednio po rozmrozeniu (w catym
mieséniu) oraz w probkach zmielonych w ho-
mogenacie wodnym migsa (pH ), przyjmujac
stosunek ilosciowy migsa do wody redesty-
lowanej w proporcji 1:1 (PN-ISO, 2002).
W tym celu wykorzystano pH-metr 340i
z czujnikiem temperatury TFK 150/E, fir-
my WTW, wyposazony w elektrodg szklana
kombinowang (Double Pore) firmy Hamilton.
Przed wykonaniem pomiaréw urzadzenie ka-
librowano wedtug buforow o znanym pH;
Oznaczenie wycieku termicznego (Honikel,
1998) okre$lono poprzez pasteryzowa-
nie zwazonej probki migsa (okoto 50 g)
w woreczkach strunowych (PE) zanurzo-
nych w tazni wodnej w temperaturze 75°C
przez 50 min. Probki nast¢pnie schlodzo-
no (30 min) pod strumieniem zimnej wody,
osuszono i zwazono na wadze analitycznej
z doktadnos$cia do 0,01 g. Warto$¢ wycieku
termicznego (%) ustalono wyliczajac rdznice
migdzy masg probki mig¢sa przed i po obrob-
ce cieplnej;

Oznaczenie wodochlonnosci metoda Grau’a

i Hamma (Van Oeckel i in., 1999) okreslo-
no poprzez umieszczenie zmielonej prob-
ki (okoto 300 mg) na bibule Whatman nr 1.
Bibute wraz z probka wkiadano pomiedzy
dwie szklane ptytki i poddawano naciskowi
5 kg przez okres 5 minut. Po uptywie zatozo-
nego czasu wyciskania obrysowano na bibule
granicg¢ powierzchni zajmowanej przez prob-
ke migsa oraz wycieku soku migsnego, ktore
nastgpnie planimetrowano. Miarg wielko$ci
wycieku wymuszonego soku migsnego byta
réznica obu powierzchni, ktéorg pomnozono
przez 0,3 g i przeliczono na nawazke, co sta-
nowito wynik interpretujacy wodochtonnosc¢
(cm?) (wicksza wartos¢ — mniejsza wodo-
chtonnos¢ miesa);

Pomiar sity cigcia okreslono poprzez zawija-
nie probek migsa wykorzystanych do oceny
wycieku termicznego w folie¢ aluminiowa
1 przechowywanie przez 24 h w tempera-
turze 4°C. Z probek wycinano cylindry (3
szt.) o $rednicy okoto 1,27 cm i wysokosci
2 cm, ktore przecinano w poprzek widkien
migsniowych w komorze Warner-Bratzlera
aparatu  INSTRON 5542, wyposazonego
w gltowice pomiarowa 500 N poruszajaca si¢
z predkoscig 100 mm/min. W trakcie cigcia
probek rejestrowano maksymalng sit¢ nie-
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zbedng do ich przecigcia;

Charakterystyke barwy migéni okreslono
na podstawie wartosci parametrow L*, a*,
b* w uktadzie CIE LAB (CIE, 1978) meto-
da odbiciowa za pomoca aparatu MiniScan
XE Plus, firmy HunterLab przez bezposred-
ni 3-krotny pomiar ich powierzchni i prze-
kroju oraz w probkach mielonych, wykona-

ny w tych samych punktach pomiarowych
(fot. 1 12). Zastosowano zrédto swiatla D65
i standardowy obserwator kolorymetryczny
o polu widzenia 10°. Pomiary przeprowa-
dzono po poélgodzinnym przetrzymywaniu
migsni w temperaturze 4°C. Przed kazda se-
sja pomiarowa aparat byt kalibrowany wo-
bec wzorca bieli i czerni;

Fot. 1. Miejsca pomiaru barwy powierzchni migsa kangura (fot. I. Chwastowska-Siwiecka)
Photo 1. Measurement sites of the surface colour of kangaroo meat

Fot. 2. Miejsca pomiaru barwy przekroju migsa kangura (fot. I. Chwastowska-Siwiecka)
Photo 2. Measurement sites of the cross-section colour of kangaroo meat
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Na podstawie uzyskanych $rednich war-
tosci analizowanych parametrow (L*, a*, b*) wy-
liczono przy uzyciu odpowiednich wzoréw ton
(h®) i nasycenie (C*) barwy (Hunt i in., 1991):

h°=tan’l % C*=y/(a *)2 + (b *)2

— Ocen¢ wlasciwosci sensorycznych migsni
okreslono na probach poddanych obrébce
termicznej w 0,62% roztworze NaCl (stosu-
nek wagowy roztworu do probki migsa 2:1)
w temperaturze 96°C do czasu uzyskania
wewnatrz probki temperatury 80°C, wedhug
metody Barylko-Pikielnej i Matuszewskiej
(2009). W ocenie migsa przeprowadzo-
nej przez 5-osobowy zespdl o sprawdzo-
nej wrazliwosci sensorycznej zastosowano
S-punktowg skale ocen rozszerzong o noty
potowkowe (PN-ISO, 1998), uwzglednia-
jac nastepujace wyrdzniki jakosciowe: za-
pach (natezenie i pozadalno$¢), soczystosc,
krucho$¢ i smakowito$¢ (natezenie i poza-
dalnos¢). Dla poszczegdlnych wyrdznikow
kazdemu stopniowi skali byla przypisana
odpowiednia definicja jakosci (1 — zta, 2 —
niedostateczna, 3 — dostateczna, 4 — dobra,
5 —bardzo dobra).

Otrzymane wyniki badan poddano anali-

zie statystycznej, wyliczajac jedynie $rednig aryt-
metyczng (X) i odchylenie standardowe (s), stosu-
jac program komputerowy Statistica wersja 13.3
(StatSoft 2017).

Wyniki i ich omoéwienie

W tabeli 2 zestawiono dane dotyczace
zmian kwasowosci, stanu uwodnienia 1 krucho-
$ci migsni udowych kangura. Przeprowadzona
analiza pomiaru pH migsa po rozmrozeniu wy-
kazata, ze kwasowos$¢ wynosita 5,88, natomiast
koficowa kwasowos¢ (pH ) tkanki mig$niowej
ksztattowala si¢ na poziomie 5,94. Istotng cecha
jako$ciowa surowcow decydujaca o przydatnosci
przetworczej jest wyciek termiczny i wodochton-
no$¢. W badaniach witasnych (tab. 2) wykazano,
ze wyciek termiczny byt duzy 1 wynosit §rednio
40,97%, na co mogl mie¢ wptyw proces zamra-
zania oraz dhlugoterminowego zamrazalniczego
przechowywania. Jednoczesnie, mi¢so kangura
charakteryzowato si¢ wysoka zdolnoscia utrzy-
mania wody wiasnej (wigksza wodochlonnosc),
o czym $§wiadczyla niska wartos$¢ tego parametru,
ksztaltujaca si¢ na poziomie: 5,25 cm? Na pod-
stawie uzyskanych danych potwierdzono niska
warto$¢ sity cigcia tkanki mig$niowej kangura,
wynoszaca jedynie (11,79 N), co wskazuje na jej
duza kruchos¢.

Tabela 2. Wybrane wlasciwosci fizykochemiczne migsa kangura (X + s)
Table 2. Selected physicochemical properties of kangaroo meat (mean + SD)

Migénie udowe

Wyszczegolnienie Thigh muscles
Item (n=10)
pH po rozmrozeniu — pH after thawing 5,88+0,04
lC)Hu 7pHu1timute 5,94+0,06
Wyciek termiczny (%) — Cooking loss (%) 40,97+0,89
Wodochtonno$é¢ (cm?) — Water holding capacity (cm?) 5,25+0,50
Wartos¢ sity ciecia (N) — Shear force value (N) 11,79+0,65

Niewiele jest prac dotyczacych proce-
su glikolizy po$miertnej i procesu dojrzewania
migsa kanguréw. W trakcie badan przeprowadzo-

nych przez Beaton i in. (2001) odnotowano, ze
kwasowo$¢ w poczatkowym stanie rigor mortis
wynosita (pH=6,0) dla migsnia (biceps femoris)
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kanguréw u$miercanych w naturalnych warun-
kach przez odstrzal. Tkanka mi¢sniowa osiggneta
warto§¢ pH=6,0 po 1 h i 40 min od uboju w tem-
peraturze 34°C, a koncowe pH zostato okreslone
w ciaggu 12 h po uboju i przechowywaniu tuszy
w chlodni polowej przez 5 h w temperaturze
otoczenia (8—14°C). Jak podaja Doncon (2000),
Wynn i in. (2004) i Spiegel (2008) kwasowos¢
kofcowa (pH, ) migsa kanguréw wynosi zazwy-
czaj okolo 5,7-5,8. Jest to porownywalne do
tkanki mig$niowej strusia, rowniez o intensyw-
nie czerwonej barwie, gdzie pH_ wynosito 5,86
(Paleari i in., 1998). WartoSci te sg rowniez wyz-
sze od pH =5,4-5,5, ktore jest typowe dla migsni
innych ssakow (Lawrie, 1998). Poziom glikogenu
migsniowego podczas uboju ma wptyw na ksztat-
towanie si¢ kwasowosci koncowej (pH, ), ktora
determinuje stopien nagromadzenia kwasu mle-
kowego w migsniach w stanie st¢zenia posmiert-
nego. Na przyklad, w przypadku migsni owiec
i bydta istnieje silna ujemna korelacja miedzy za-
wartoscig glikogenu w czasie ubojua pH (Spiegel
i Greenwood, 2019). Niskie i wysoko zmienne
poziomy glikogenu mig$niowego podczas uboju
odnotowano w przypadku kanguréw, wynoszace
od 9,7 do 40,3 umol/g swiezej tkanki (Doncon,
2000). Cytowany autor dla probek migsni pozy-
skanych z tuszy kanguréw szarych uzyskat pH_
na poziomie 5,8, co wynikato z niskiego poziomu
glikogenu. W doswiadczeniu wykonanym przez
Balowskiego i in. (2015) stwierdzono, ze mig$nie
(m. biceps femoris 1 m. semitendinosus) kangu-
roOw po rozmrozeniu charakteryzowaly kwaso-
woscig na poziomie (pH=5,63) oraz wyciekiem
termicznym wynoszacym (27,64%) i byly nizsze
w poréwnaniu do wynikéw uzyskanych w bada-
niach wlasnych. W badaniach przeprowadzonych
przez Geesink i in. (2017), dotyczacych jakosci
migsa kangura smuktego wykazano, ze w drugiej
dobie dojrzewania migsni (m. longissimus dorsi

1 m. semimembranosus) w temperaturze 2°C war-
tosci kwasowosci, wycieku termicznego i sity
cigcia wynosity odpowiednio: 5,75, 21% 1 44,0
N, natomiast po zakonczeniu 21-dniowego okre-
su dojrzewania warto$ci analizowanych parame-
trow ksztaltowaly si¢ na poziomie: 5,83, 21,8%
i 33,6 N. Cytowani autorzy w przypadku migsni
zamrozonych do temperatury -20°C po zakoncze-
niu 14-dniowego okresu dojrzewania, a nastepnie
rozmrozeniu w temperaturze 2°C uzyskali odczyn
pH 1 warto$¢ sity ciecia wynoszace: 5,89 139,4 N
dla migénia LD, a w przypadku mie$nia SM odpo-
wiednio na poziomie: 5,90 1 48,1 N. Z analizy pa-
rametrow tekstury (test TPA) otrzymanych przez
Balowskiego i in. (2015) wynika, ze mi¢$nie nog
kangura byly kruche (48,63 N) i sprezyste, ale
jednoczesnie cechowaly si¢ wigkszg gumowato-
$cig, zujnoscia, spoistoscia i plastycznoscia.
Uzyskane $rednie wartoSci parametrow
barwy na powierzchni i przekroju migsni udowych
kangura (tab. 3) pozwalaja scharakteryzowac je
jako surowiec o zdecydowanie ciemnej barwie
(L*=31,49131,43), z duzym udziatem skladowe;j
barwy czerwonej (a*= 16,18 i 16,07) i pigmen-
tu zottego (b*= 14,85 i 14,46). Zaobserwowano,
ze migso mielone kangura odznaczato si¢ wyz-
sza wartoscig parametru jasnosci (L*= 33,03)
oraz nizsza barwy czerwonej a* (15,69), a takze
podobnym udziatem barwy zoltej (b*= 14,26).
Jednocze$nie, uzyskano zblizong warto$¢ nasy-
cenia (C*) barwy analizowanej na powierzchni,
przekroju i w probkach mielonych, wynoszaca
$rednio: 21,62. W badaniach wlasnych wykazano,
ze ton (h°) barwy migsni tego gatunku zwierzat
byt réwniez podobny zaréwno na powierzchni,
jak tez przekroju i w migsie mielonym, a jego war-
tos¢ ksztaltowata si¢ na poziomie odpowiednio:
42,47,41,95142,21. Otrzymane dodatnie wartosci
h° w przypadku migsa kangura potwierdzaja inten-
sywnie czerwono-purpurowy odcien barwy.
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Tabela 3. Parametry barwy na powierzchni, przekroju migéni i migsa mielonego kangura (X £ s)
Table 3. Colour parameters on the surface, muscle cross-section and minced kangaroo meat (mean + SD)

Wyszczegolnienie — Item Migsénie udowe — Thigh muscles (n=10)

Barwa na powierzchni — Colour on the surface

L* — jasno$¢ — lightness 31,49+1,08
a* — barwa czerwona — redness 16,18+0,54
b* — barwa zo6tta — yellowness 14,85+0,56
C* — nasycenie — chroma 21,97+0,84
h° — ton — hue 42,47+0,84
Barwa na przekroju — Colour on the cross-section

L* — jasno$¢ — lightness 31,43+1,11
a* — barwa czerwona — redness 16,07+0,95
b* — barwa zo6tta — yellowness 14,46+0,28
C* — nasycenie — chroma 21,65+0,75
h® — ton — hue 41,954+0,49
Barwa mie¢sa mielonego — Colour of minced meat

L* —jasno$¢ — lightness 33,03+0,81
a* — barwa czerwona — redness 15,69+1,05
b* — barwa zo6tta — yellowness 14,26+1,60
C* — nasycenie — chroma 21,24+1,02
h® — ton — hue 42,21+0,94

W badaniach wykonanych przez Geesink
i in. (2017) dotyczacych jako$ci migsa kangura
smuklego wykazano, ze w drugiej dobie dojrze-
wania mi¢$ni (m. longissimus dorsi i m. semi-
membranosus) w temperaturze 2°C wartos$¢ ja-
sno$ci barwy oraz udzial sktadowej czerwonej
i z6ttej wynosily odpowiednio: 32,0, 14,1 1 5,6,
natomiast po zakonczeniu 21-dniowego procesu
dojrzewania warto$ci analizowanych parametrow
ksztattowaly si¢ na poziomie: 31,7, 15,7 i 6,6.
W przypadku migsni longissimus dorsi 1 semi-
membranosus w 14. dobie dojrzewania autorzy
odnotowali, ze jasno$¢ wynosita odpowiednio:
31,2 i 33,7, a udzial barwy czerwonej i zottej
ksztaltowal si¢ na poziomie: (a*= 15,6 1 16,4)
i (b*=6,516,4). Uzyskane przez cytowanych po-
wyzej autoro6w wartosci parametrow barwy (L*,
a*ib*) odzwierciedlaja stosunkowo ciemna i pur-
purowa barwe migsa kangura, a takze sa podobne
do warto$ci otrzymanych w badaniach wtasnych.
Dla poréwnania, typowe zabarwienie wotowiny

(m. longissimus dorsi) dojrzewajacej przez okres
14 dni okreslone jest wyzszymi wartosciami
L* a* i b*, wynoszacymi odpowiednio: 40, 22
i 19. Wzrost wartosci a* thumaczy si¢ na ogot
spadkiem zuzycia tlenu w mitochondrium wraz
z wydtuzaniem czasu dojrzewania, co powoduje
wzrost ilosci tlenu dostgpnego do wigzania si¢
z mioglobing, a tym samym wigkszym udziatem
czerwonej oksymioglobiny na powierzchni migsa
(Tang i in., 2005).

Z przeprowadzone] analizy danych w za-
kresie jakoS$ci sensorycznej (tab. 4) wynika, ze mig-
snie udowe kangura pod wzglgdem natezenia
1 pozadalnosci zapachu uzyskaly wysokie wartosci,
ksztattujace si¢ na poziomie odpowiednio: 4,63
14,00 pkt., co wskazuje na ich bardzo dobra i dobra
jakos¢. W 5-punktowej ocenie sensorycznej probki
miesa kangurzego otrzymaly réwniez najwyzsze
noty punktowe w przypadku nat¢zenia i pozadal-
nosci smakowito$ci, wynoszace odpowiednio: 4,63
i 4,44, co potwierdza ich bardzo dobra jakosc.
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Wedlug panelu sensorycznego mig$nie udowe
charakteryzowaty si¢ wyrazistym podrobowym
posmakiem i jednocze$nie aromatem zblizonym
do migsa dziczyzny. Potwierdzono, ze migso kan-

gura bylo stabo soczyste i lekko twarde, o czym
swiadczyly uzyskane niskie warto$ci punktowe
w zakresie analizowanych wyroznikéw, ksztattu-
jace si¢ srednio na poziomie: 3,56 i 3,69 pkt.

Tabela 4. Jako$¢ sensoryczna migsa kangura (pkt) (X =+ s)
Table 4. Sensory quality of kangaroo meat (points) (mean £+ SD)

Wyszezegdlnienie — ltem Migénie udowe_ — Thigh muscles
(n=10)

Zapach — natgzenie 4,63+0,14
Aroma — intensity
Zapach — pozadalnos¢ 4,00+0,61
Aroma — desirability
Soczysto$¢ — Juiciness 3,56+0,24
Krucho$¢ — Tenderness 3,69+0,24
Smakowito$¢ — nat¢zenie 4,63+0,14
Palatability — intensity
Smakowito$¢ — pozadalnosé 4,44+0,31
Palatability — desirability

Badania dotyczace analizy sensorycznej
w skali 7-punktowej wykonane przez Balowskiego
i in. (2015) potwierdzity, ze migsnie udowe kan-
gura charakteryzowaly si¢ mato kruchg struktu-
ra (4,50 pkt) i sprezystoscia (5,00 pkt) oraz duza
wioknistoscig (2,25 pkt) i stabo wyczuwalnym
smakiem (4,25 pkt). Cytowani autorzy odnotowa-
li, ze analizowane mig$nie odznaczaly si¢ nato-
miast znaczng spoistoscia, soczystoscia, wyczu-
walnoscig tkanki tacznej i intensywnoscig zapa-
chu, o czym $wiadczyly wysokie noty punktowe,
wynoszace odpowiednio: 4,00, 6,00, 5,00 i 4,25
pkt. W badaniach wykonanych przez Marshall
1 Mclntyre (1989) nie stwierdzono wptywu wieku
(1,5 do 9 lat) ani pitci (samce i samice) kanguréw
czerwonych na smak i akceptowalno$¢ ich migsa
ocenianego przez panel sensoryczny. W przypad-
ku kruchosci najbardziej delikatne migso pocho-
dzito od samcow i samic kangurow w wieku 4 lat,
o czym $wiadczyly noty punktowe, wynoszace
odpowiednio: 5,3 1 5,6 pkt. w skali 6-punktowe;j.
Wedhlug cytowanych autorow proces dojrzewa-
nia tusz trwajacy 8 dni, a mianowicie pomi¢dzy

ubojem kangurow a obrobka tusz, miat korzystny
wptyw na krucho$¢ migsa. Pod wzgledem sma-
ku najwyzej w skali 5-punktowej oceniono mig-
so samic w wieku 4 lat (4,2 pkt) oraz samcow
w wieku 1,5 roku i 4 lat, ktore uzyskaty t¢ sama
warto$¢ punktowa (po 4,1 pkt). Wyniki badan
powyzszych autoréw wykazaty, ze najwicksza
akceptowalnoscig charakteryzowaly si¢ migénie
udowe pozyskane od samcow w wieku 3 lat i sa-
mic w wieku 3,5 roku, co zostato potwierdzone
wysokimi ocenami ksztattujgcymi si¢ na pozio-
mie odpowiednio: 5,71 5,5 pkt.

Podsumowanie i wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze mi¢so kangura cechowato si¢ po-
prawng kwasowos$cia, mierzong zaroOwno po roz-
mrozeniu jak i w homogenacie wodnym z migsa.
Pomimo duzego wycieku termicznego mig$nie
udowe charakteryzowaly sie wigksza wodochton-
noscig 1 duza kruchos$cig. W przypadku parame-
trow barwy na powierzchni i przekroju oraz mig-
sa mielonego kangura stwierdzono, ze wartosci
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byty do siebie podobne, a probki odznaczaty si¢ wie ciemnoczerwonej do purpurowej. W ocenie

duzym udziatem barwy czerwonej i zottej, co ko- organoleptycznej potwierdzono, ze wyrdzniki
respondowalo z niska wartoscia jasnosci, a tym  zapachu oraz smakowito$ci migsa kangura byty
samym wskazywalo na migso o intensywnej bar-  w pelni pozadane i zadowalajace.
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ASSESSMENT OF SELECTED QUALITY FEATURES OF KANGAROO MEAT
Summary

The aim of the study was to assess the physicochemical and sensory properties of kangaroo meat. The
experimental material consisted of 10 samples of vacuum-packed and deep-frozen (-18°C) kangaroo thigh muscles
during their shelf life, which were purchased in a hypermarket in Olsztyn. The samples of the muscle tissue were
analysed for acidity after thawing and ultimate acidity (pH ), cooking loss, water holding capacity, shear force
value, colour parameters (L *,a *, b *, C * and h°) and sensory quality.

The study revealed that although kangaroo thigh muscles were characterized by high thermal loss, they
had greater water holding capacity, shear force value and the correct acidity. In the case of the colour parameters
on the surface and cross-section as well as minced meat, it was found that the values were similar to each other,
and the samples had a large share
of the red and yellow colour
component, which corresponded
to a low lightness value, and thus
indicated intensely dark red meat.
It was noted that the intensity
and desirability of the aroma and
palatability of kangaroo meat was
characterized by good quality.

Key words: kangaroo

meat, colour parameters,
physicochemical and sensory
properties
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