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Streszczenie

Ocena wplywu warunkéw przechowywania na jakos$¢ i stabilnosé
oksydacyjna mig¢sa dzika i sarny

Migso i przetwory migsne stanowia wazng czes¢ diety ludzi na calym $wiecie.
W obliczu rosnacej populacji $wiatowej, kwestia zapewniania zdrowej i bezpiecznej
zywnosci staje si¢ jednym z najwazniejszych wyzwan przemystu migsnego. Istotne jest
wigc monitorowanie jakosdci i bezpieczenstwa produktow przeznaczonych do spozycia.
Zagrozenie stanowig m.in. procesy utleniania biatek, ktére odgrywajg kluczowg role
w ksztaltowaniu jakosci migsa i produktéw migsnych. Procesy oksydacyjne moga
prowadzi¢ do zmian w smaku, zapachu, teksturze, barwie. wodochlonnosci oraz wartosci
odzywcze] migsa i produktéw miesnych. Spozywanie utlenionych bialek moze
przyczynia¢ si¢ do ostabienia ukladu odpornosciowego, nerwowego i sercowo-
naczyniowego, a takze moze by¢ rowniez zwiazane z rozwojem chordb przewlektych,
takich jak nowotwory. W kontekscie poszukiwania zréwnowazonych zrédel zywnosci,
dziczyzna zyskuje na znaczeniu, ze wzgledu na swoje wysokie walory odzywcze oraz
naturalne pochodzenie.

Celem badan bylo zbadanie wplywu metody i czasu przechowywania na
wiasciwosci fizykochemiczne i stabilnos¢ oksydacyjna miesa dzika europejskiego (Sus
scrofa scrofa) oraz sarny europejskiej (Capreolus capreolus). Badania obejmowaly
przechowywanie migsni m. longissimus thoracis et lumborum (LTL), m. hiceps femoris
(BF) i m. vastus lateralis (VL) w warunkach prézniowych (VAC), w zmodyfikowanej
atmosferze (MAP), oraz w komorze do sezonowania migsa (DRY-AGED) przez 21 dni.

Wykazano, ze migso dzika i sarny charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscia biatka
i niskg zawartodcia thuiszczu oraz korzystng kompozycja skladnikéw mineralnych.
Znaczacy wplyw na procesy oksydacyjne i agregacj¢ bialek majg metody
przechowywania, co z kolei negatywnie wplywa na jako$¢ migsa. Wysokotlenowe
pakowanie MAP (80% 02/20% CO») sprzyja intensywnemu utlenianiu biatek i lipidow,
co przeklada si¢ na pogorszenie kruchosci i barwy migsa. Wykazano rowniez, ze wysoka
zawartos¢ tlenu istotnie wplywa na zdolnos¢ biatek do agregacji poprzez tworzenie
wewnatrzczasteczkowych wigzan dwusiarczkowych. Najbardziej podatne na agregacje
byly titina i miozyna, zidentyfikowano réwniez biatka odpowiadajace na stres
oksydacyjny.

Istnieje potrzeba badan nad mechanizmami utleniania bialek w miesie oraz nad
wplywem tych procesdw na stabilno$¢ oksydacyjna, funkcjonalno$é i wartos¢ odzyweza
produktow migsnych. Rozprawa dostarcza istotnych informacji na temat wptywu metod
przechowywania na jakos$¢ dziczyzny. co moze przyczyni¢ si¢ do poprawy strategii
przetwarzania i przechowywania tego surowca w przemysle miesnym.

Slowa kluczowe: dziczyzna, przechowywanie migsa, oksydacja biatek i lipidow,
agregacja biatek, proteomika.
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