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Pojecie ,,jakosc¢” zostalo wprowadzone przez rzymskiego
] oJ p p y g

filozofa Cycerona.

Platon jako pierwszy uznat, ze jest to

spewien stopien doskonatosci”

Pod pojeciem jakosci w najszerszym znaczeniu tego stowa
rozumiemy zespot wszystkich istotnych dla danego produktu

cech, decydujacych o jego wartosci uzytkowe;.




Spozycie wieprzowiny w Polsce

Lata .Ilosc spozywanej
wieprzowiny [kg/os.]

2011 42.6
2012 39.2
2013 38.5
2014 39.1
2015 41.7
2016 40

Zrédto: Agencja Rynku Rolnego ,,Prognoza(...)”, GUS.
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Konsument przy zakupie miesa sugeruje sie:

® ®
\4
[ zapach ]
\ 4

[ walory sensoryczne]

[ wyglad produktu (barwa)]

\4

\4
[ soczystosc ]

\4

[ smakowitoS¢ ]

.

[ kruchoéc’]  Z

[ bezpieczeristwo spoz’ycia]
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Jednym z najwazniejszych wyznacznikow

jakosci miesa jest jego odczyn

Odczyn (pH) — stopien kwasowosci uzalezniony od stezenia
jonow wodorowych obecnych w fazie ptynnej miesa oraz od jego

buforowosci.




Pomiary stopnia zakwaszenia
tkanki miesSniowe;]

— 45 minut po uboju

— 48 godzin po uboju

Fot. K. Fratczak




O czym informuje nas wartosSc¢ pH?

Mieso PH,s

PSE < 5,8
Normal RFN 5,9-6,3

DFD > 6,3

Mieso PH,s

PSE <5,3
Normal RFN 5,3-5,6

DFD > 5,6




OCENA SENSORYCZNA
MIESA SUROWEGO

Ocene¢ sensoryczna przeprowadza sie¢ w laboratorium, gdzie okresla sie
barwe, jedrnosc¢ i marmurkowatosc.

Jedrnosc okresla sie zgodnie z PL Norma w 7-mio pkt. skali, gdzie 1 pkt.

Odpowiada miesu bardzo twardemu a 7 pkt. miesu bardzo miekkiemu.
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Standardy barwy miesa wg National Pork Board (2000)

2.0 pkt. 3.0 pkt.

blado rézowe jasnoczerwono rozowe

4.0 pkt. 5.0 pkt. 6.0 pkt.

Cczerwono rozowe purpurowe ciemnopurpurowe

.

/
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Standardy marmurkowatosci wg National Pork Board (2000)

1.0 pkt. 2.0 pkt. 3.0 pkt.

bez przerostow z minimalnym przerostem mata marmurkowatos$¢é

U

4.0 pkt. 5.0 pkt. 6.0 pkt. 10 pkt.

Srednia znaczna duza bardzo duza
\marmurkowato 6 marmurkowato$é marmurkowatosé marmurkowato$é /




/Do obiektywnej oceny barwy uzywamy urzadzen, ktore

pozwalaja zmierzyC odbicie Swiatla od powierzchni
miesa.

Mieso L*
PSE > 50
Normal 43-50
DFD <43




W powszechnej praktyce barwe okresla sie za

pomoca wartosci liczbowych trzech cech:
L* (jasnosci)
a* (udzialu barwy czerwonej)

b* (udzialu barwy zoltej)

Stosujac system CIE

Lab lub
Hunter Lab.

Aparat Minolta
CR 310
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ZDOLNOSC UTRZYMANIA WODY

niskie pHu

~
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Wyciek swobodny

Okresla sie przy uzyciu metody Honkiela (1987)
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Wyciek termiczny
Okresla sie przy uzyciu metody Walczaka (1959)

Fot. K. Fratczak

Mieso % wycieku
PSE >5

Normal 2-5
DFD <2
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WodochlonnosS¢ miesa

v zdolnosc zatrzymywania wody,

v woda w miegsie jest utrzymywana przez biatka miesniowe w
przestrzeniach kapilarnych miesnia

W celu okreslenia wodochtonnosci wykorzystuje sie¢ metode
opracowang przez Grau i Hamm method (1956) zmodyfikowana
przez Pohja i Niivaara (1957)

Fot. K. Fratczak
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Wodochlonnosc¢ miesa

Mieso WHC, %
PSE < 25
Normal 25-17
DFD >17




Kruchosc

v Jest to bardzo wazny wskaznik jego jakosci oraz pozniejszego
przeznaczenia kulinarnego.

Kruchosc miesa zalezy

budowy tkanki \i, postepowania
miesniowe;j, z miesem po uboju
zawartosci ttuszczu gatunku, rasy,
sSrodmiesniowego pici, wieku
zwierzat rzeznych
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Dziekuje za uwage!
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