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Najwazniejsze cechy jakosciowe miesa wotowego stanowia:
kruchos¢, soczystosc, barwa, smakowitos¢, marmurkowos¢

KRUCHOSC

Tekstura okreslana jest zazwyczaj jednym parametrem - kruchoscia, na ktore
sktadaja sie trzy podstawowe czynniki: wstepne wrazenie oporu podczas
rozdrabniania w poczatkowym stadium nagryzania, tatwos¢ rozdrabniania
w trakcie zucia, pozostatos¢ reszty miesa po zuciu, przede wszystkim jej
wielko$¢ oraz charakter.
Posrednio kruchos¢ miesa jest uzalezniona od czynnikow biologicznych (gatunek
bydta, rasa, wiek, rodzaj miesni) i od czynnikow S$rodowiskowych (sposdb
zywienia zwierzat, postepowanie przed ubojowe, warunki prowadzenia uboju,
warunki wychtadzania, dojrzewania i sezonowania miesa). W sposob
bezposredni kruchos¢ zalezy od struktury dwoch podstawowych sktadnikow
biatkowych miesnia, tj. biatek tkanki tacznej i biatek miofibryli.
Chociaz tkanka taczna stanowi stosunkowo niewielki sktadnik masy miesniowej,
jej wptyw na kruchos¢ miesa jest niewspotmiernie duzy. Wraz z wiekiem bydta
kruchos$¢ miesa sie zmniejsza, chociaz ilos¢ tkanki tagcznej w miesniach maleje.
Wraz z wiekiem bydta wzrasta mechaniczna stabilnos¢ oraz odpornosc
termiczna tkanki facznej. Czynniki te s3a bezposrednio odpowiedzialne
za zmniejszajaca sie z wiekiem zwierzat kruchos¢ miesa.
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SOCZYSTOSC

Soczystos¢ definiuje sie jako wrazenie Wi'lgo'thoéci odczuwane w czasie
~ pozostawania miesa w jamie ustnej. Zalezy ona od dwoch gtownych
czynnikow: stopnia zwigzania wodysprzez biatka oraz zawartosci
ttuszczu srodmiesniowego. | '

BARWA

Swieze mieso wotowe powinno mie¢ barwe od czerwonej

do brazowowisniowej. Ciemna przeschnieta warstwa na powierzchni

albo szarozielonkawa powierzchnia miesa czy tez ciemny, szary lub

- zielony odcien na przekroju informuja o nieswiezosci miesa. Na barwe -

miesa wptywaja ilos¢ i stan chemiczny mioglobiny, kwasowosc . mlegsa
oraz zawartos¢ ttuszczu srodmlesmowego wody i tkanki taczne.

Mieso pochodzace od starszego bydta cechuje sie ciemniejsza ‘barwa.
" Mieso jatowek jest jasniejsze niz mieso buhajkow.
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SMAKOWITOSC

Smakowitos¢ jest cecha sensoryczng miesa, na ktorg sktadaja sie
odczucia smakowe i zapachowe oraz inne wrazenia czuciowe, m.in.
konsystencja, temperatura, kwasowos$¢.Surowe mieso ma delikatny
surowiczy smak, lekko stodki, lekko kwasny, lekko stony i gorzki, zalezny
od stanu biochemicznego i pochodzenia gatunkowego miesa. Mieso
starszych zwierzat ma zapach bardziej intensywny niz mieso mtodych
zwierzat. Istotny wptyw na smakowitos¢ miesa surowego wywiera
ttuszcz srodmiesniowy.

MARMURKOWOSC

Definiuje  sie  jako  przettuszczenie  miedzymieSniowe
i Srodmiesniowe. Jest ona okreSlana przez pryzmat zawartosci
ttuszczu 1 rozmieszczenia czgsteczek tltuszczu w tkance
miesSniowej. Im bardziej r6wnomierne rozmieszczenie ttuszczu
SrodmiesSniowego, tym rozluznienie tkanki mieSniowej wieksze.
W konsekwencji mieso jest bardziej kruche. Uznaje sie,

ze pozytywne odczucia sensoryczne sg uzaleznione
od zawartoSci ttuszczu SrédmiesSniowego. Podaje sie, Ze jego
zawarto$¢ w miesie wotowym powinna miesci¢ sie w granicach
od 2,5% do 4,5%.
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