Warszawa, 30.04.2025r.

Raportu z realizacji procesu badawczego

W ramach operacji ,Polski system zarzgdzania jakoscig kulinarng wotowiny,
dochodowy dla rolnikdbw” zgodnie z umowag o0 przyznaniu pomocy nr
00072.DDD.6509.00082.2019.02 przeprowadzono badania sensoryczne. Protokoty
UNECE postuzyty do ich realizacji.

Badania podzielono na kilka etapow:

1. Opracowanie wytycznych dla tusz majacych uzupetnié¢ istniejaca baze
danych.

Do opracowania wytycznych zastosowano Standardy UNECE dla oceny jakosci tusz
wotowych.

Prezentacja pottusz oraz ocenianych powierzchni

Oceniajacy przed przystgpieniem do wyceny musi sie upewnié ze poéttusza spetnia
okreslone kryteria. Oceniajgcemu w chtodni muszg by¢ znane obowigzujgce standardy,
musi on by¢ w stanie stwierdzi¢ czy poéttusza kwalifikuje sie do oceny. Jezeli péttusza
spetnia warunki oceny, klasyfikator musi dokonywaé wyceny wzgledem standardéw.

Prezentacja pottuszy

Klasyfikator musi zapewnié prezentacje tusz, poéttusz, éwierci w sposéb udostepniajacy
wystarczajgca ilos¢ miejsca do efektywnego przeprowadzenia oceny. Powierzchnia
przekroju miesnia najdtuzszy grzbietu moze by¢ wyeksponowana w dowolnym miejscu
ktérejkolwiek podttuszy na wysokosci miedzy 5-tym a 13-tym zebrem. Wyjatkiem sag
pottusze cielece, wich przypadku ekspozycja moze odbywac sie na wysokos$ci miedzy 4-
tym a 13-tym zebrem. Oceniana powierzchnia musi znajdowac sie ponizej poziomu oczu
klasyfikatora tak aby kat widzenia z powierzchnig badang znajdowat sie w przedziale od
35°do 55°.

Zawsze rozpoczynajac ocene klasyfikator okresla licze zeber na ktérej pottusza zostata
podzielona na ¢wierci. Poprawng metoda liczenia jest odnalezienie pierwszego kregu
piersiowego (zaczynajgc od strony tba) na jego wysokosci znajduje sie pierwsze zebro.

Ekspozycja powierzchni ocenianych

Przed przystgpieniem do oceny nalezy sie upewni¢ ze badana powierzchnia
(powierzchnia przekroju miesnia najdtuzszego grzbietu) wolna jest od pytu kostnego oraz
jakichkolwiek innych zanieczyszczen moggcych mieé¢ wptyw na klasyfikacje. Niezaleznie



od stosowanej metody powierzchnia oceniana nie moze by¢ przekrecona lub pofalowana
a oceniajgcy w kazdym wypadku musi stosowaé odpowiednig technike.

Ocena Marmurkowatosci

Marmurkowato$é moze byé oceniona na wysokosci dowolnego zebra w przedziale od 5-
tego do 13-tego. Wysokos¢ na ktdrej powierzchnia byta badana musi by¢ odnotowana
razem z pomiarem. Marmurkowatos¢ jest oceniana wzgledem wzornikéw Marbling
Reference Standards (w skali od 0 do 6). Poszerzony zestaw dostarcza mozliwosci ocen
7, 8i9 jednak moga tej oceny dokonywaé dodatkowo przeszkoleni klasyfikatorzy. Ocena
dokonywana jest na schtodzonych péttuszach a wynik uzyskuje sie poprzez poréwnanie
proporcji ttuszczu wystepujgcego w postaci marmurkowatosci e stosunku do miesa,
poréwnania dokonuje sie wytacznie na powierzchni przekroju miesnia najdtuzszego
grzbietu. Wynik ten poréwnuje sie ze stosunkiem marmurkowatos$ci w postaci ttuszczu do
miesa chudego zawartego na standardach “Marbling Reference Standards”. Ttuszcz
zawarty wewnatrz miesnia najdtuzszego grzbietu przylegajacy do jego krawedzi moze by¢
potraktowany jako marmurkowatos¢ jezeli od momentu wrostu pojawi sie przewezenie
wezsze niz Tmm. Szew ttuszcz sSrédmiesniowego przeksztatcajgcy sie w tkanke tgczng nie
moze by¢ traktowany jako marmurkowato$é. Podczas oceny Marbling Reference
Standards muszg by¢ trzymane obok ocenianej powierzchni i nie moga zakrywa¢ miesnia
najdtuzszego grzbietu.

Barwa Miesa

Kolor miesa jest bardzo istothym czynnikiem w procesie podejmowania decyzji o zakupie.
Elementy kulinarne charakteryzujace sie bardzo ciemng barwa sg ostatecznie odrzucane
przez kupujgcych. Poniewaz konsumenci preferujg jasno-wisniowy kolor miesa, pottusze
o ciemnej barwie uzyskujg znacznie nizsze ceny. Istniejg metody unikniecia/ograniczenia
wystepowania miesa o ciemnej barwie poprzez podniesienie standardu postepowania ze
zwierzetami podczas transportu i przepedzania. Skutkowaé¢ to moze réwniez w
ograniczeniu wystepowania krwiakdw oraz utraty masy.

Barwa miesa jest wynikiem obecnosci pigmentu zwanego mioglobing, kolor miesa
posiadajgcego utlenowang mioglobine zalezy od jego pH. Poziom pH zalezy od zawartosci
glikogenu w organizmie zwierzecia w momencie $mierci. Glikogen jest substratem do
produkcji kwasu mlekowego odpowiadajacego za obnizenie pH w miesie.

“Blooming” jest procesem zmiany barwy miesa pod wptywem ekspozycji jego
powierzchni na tlen. Tlen dyfundujgc do miesa taczy sie z mioglobing nadajgc mu
czerwona barwe. Wraz ze spadkiem temperatury respiracja tlenu spowalnia. Mioglobina
zawarta na powierzchni taczy sie z tlenem bardzo szybko jednak gtebsze warstwy
potrzebuja wiecej czasu. Rekomendowany czas “’bloomingu’ w warunkach chtodniczych
wynosi 20min.



Funkcjg mioglobiny w organizmie jest magazynowanie tlenu, zawarto$é mioglobiny
wzrasta o 50% rocznie w ciggu pierwszych 3 lat zycia zwierzecia.

Ocena Barwy Migsa

Klasyfikacji barwy miesa dokonuje sie na powierzchni przekroju miesnia najdtuzszego
grzbietu na wysokosci dowolnego zebra w przedziale od 5-tego do 13-tego. Oceny
dokonuje sie w stosunku do standardu ’“Meat Colour Reference”. Standard wystepuje w
postaci barwnych prébnikéw kazdy klasyfikator posiada doktadnie takie same prébniki.
Mozliwym jest ze powierzchnia przekroju miesnia najdtuzszego grzbietu nie bedzie w
kazdym miejscu miata tej samej barwy. Dlatego dokonujac klasyfikacji wybiera sie barwe
dominujaca i w stosunku do niej dokonuje sie oceny.

Barwy Ttuszczu

Barwa ttuszczu wotowego moze rozposcieraé sie od biatego przez kremowy do zéttego.
Barwa ta moze mieé znaczenie na pewnych rynkach, na ktérych konsumenci zwracaja
uwage na kolor ttuszczu. Barwa ttuszczu w pottuszy zalezy od rasy, wieku, karmienia jak
réwniez czas wychtadzania oraz temperatury. Zétty kolor w ttuszczu spowodowany jest
obecnoscig karotenoidéw, im wiecej karotenu w ttuszczu tym intensywniejsza barwa
z6tta. Pasza zielona jest bogata w karotenoidy, dostarczany z pozywieniem pigment
odktada sie w ttuszczu nadajgc z6ttg barwe. Dla poréwnania pasze zbozowe zawierajg
niewiele karotenoidéw stad w tuszach zwierzat nimi skarmianych ttuszcz ma barwe biatg
lub kremowa.

Karotenoidy sg substancjami rozpuszczalnymiw ttuszczach dlatego magazynowane sg w
organizmie w tkance ttuszczowej. Pigment stanowi substrat do syntezy witaminy A.
Obserwuje sie genetyczne uwarunkowania do odktadania karotenoidéw w ttuszczu,
jednak bydto generalnie gromadzi pigment ktérego nie zuzyje. Uwaza sie, ze zwierzeta w
okresie gtodu zuzywajgc zmagazynowany ttuszcz doprowadzajg do koncentracji barwnika
w pozostatym ttuszczu.

Pewne rasy magazynujg wiece] karotenoidéw od innych, przyktadem jest bydto ras
mlecznych.

W miare dojrzewania zwierzat, kolor ttuszczu staje sie coraz bardziej z6tty w miare wzrostu
zawartosci barwnika w miesie. Podczas okreséw spadku masy z6ttosé barwy ttuszczu
wzrasta, wiec zo6tty kolor ttuszczu moze swiadczyé o wieku zwierzecia jak réwniez o
zmianach w diecie. Zétty kolor ttuszczu moze zostaé zredukowany u niektérych zwierzat
przez zastosowanie pasz zbozowych przed ubojem, jednak nie u wszystkich.

Ocena Barwy Ttuszczu



Klasyfikacji barwy ttuszczu dokonuje sie na wysokosci dowolnego zebra w przedziale od
5-tego do 13-tego. Oceny dokonuje sie w stosunku do standardu “Fat Colour Reference”.
Standard wystepuje w postaci barwnych prébnikéw kazdy klasyfikator posiada doktadnie
takie same prébniki.

Oceny dokonuje sie poprzez poréwnanie barwy ttuszczu miedzymiesniowego
przylegajacego do miesnia najdtuzszego grzbietu z prébnikami barwy ttuszczu 0-9.

Ocena Dojrzatosci

W jezyku, “’dojrzatosé’ okresla skale pomiaru generalnej kondycji péttuszy. Pomiar polega
na okresleniu stopnia skostnienia chrzgstek na wyrostkach kregéw. Skostnienie moze by¢
identyfikowane jako czerwone kropki materiatu kostnego znajdujace sie w tkance
chrzestnej. Stopniowo chrzestne wyrostki na kregostupie ulegajg skostnieniu, oraz kregi
krzyzowe zrastajg sie tworzgc jedng kos$é. Proces kostnienia postepuje w kolejnych
kregach od kregéw ogonowych do czaszkowych. Jednak tylko kregi krzyzowe zrastajg sie
do postaci jednej kosci. W przypadku innych kregdw obserwujemy zastgpienie tkanki
chrzestnej tkanka kostna.

Proces kostnienia dobiega koricowi gdy wszystkie chrzestne wyrostki zmienig sie w kosci.
Dojrzatos¢ jest Scisle zwigzana z kondycja i dobrostanem zywych zwierzgt. Zwierzeta
ktére hodowane byty w warunkach dobrego zywienie i mato stresujgcych warunkach
osiggng nizszy wynik dla dojrzatos$ci niz zwierzeta ubogo zywione w stresujgcym
srodowisku.

Powierzchnia Przekroju Miesnia Najdtuzszego Grzbietu

Powierzchnie przekroju miesnia najdtuzszego grzbietu mierzy sie w centymetrach
kwadratowych na wysokosci 10-tego, 11-tego, 12-tego lub 13-tego zebra. Niektére sklepy
majg wymagania odnosnie minimalnej powierzchni steku. Powierzchnia moze by¢
rejestrowana elektronicznie za pomoca komputerowej analizy obrazu lub manualnie.
Jezeli powierzchnia mierzona jest manualnie stosuje sie do tego Kratke wydrukowang na
przezroczystej folii. Pojedyncza kratka to kwadrat o powierzchni 1cm2 z kropka w jego
centrum.

Pomiaru dokonuje sie przyktadajgc Kratke do powierzchni badanej i zlicza sie kwadraty
ktérych kropki znajdujg sie na powierzchni lub krawedzi miesnia. Catkowita liczba
zliczonych kwadratéw okresla powierzchnie miesnia w cm2.

Gtebokosci Ttuszczu

Réwnomierne roztozenie ttuszcz podskdrnego na poéttuszy skutkuje réwnomiernym
spadkiem temperatury miesni znajdujacych sie pod nim. Im grubsza okrywa ttuszczowa
pottuszy, tym wolniejszy i bardziej rownomierny jest proces wychtadzania miesni.



Odpowiednie pokrycie oraz dystrybucja ttuszczu podskérnego na powierzchni
najcenniejszych elementéw kulinarnych zabezpiecza je przed wysuszeniem oraz
zanieczyszczeniom.

Nierdbwnomierna okrywa ttuszczowa skutkuje w szybszym wychtadzaniu najcenniejszych
elementéw kulinarnych. Moze wystgpi¢ nieréwnomierny spadek pH, ktéry w efekcie moze
doprowadzi¢ do skurczu chtodniczego w okolicach powierzchni oraz zaparzenia
wewnatrz miesnia. Doprowadzi¢ to moze do wystgpienia w miesie dwdch tonéw barwy,
jasnego wewnatrz i ciemnego na zewnatrz.

Nierdbwnomierna dystrybucja ttuszczu podskérnego moze byé wynikiem usuniecia
ttuszczu podczas procesu mechanicznego usuwania skéory w efekcie odstaniajac
miesnie.

Wyrézniamy trzy gtéwne rodzaje tkani ttuszczowej: ttuszcz podskérny, ttuszcz

miedzymiesniowy oraz ttuszcz sSrodmiesniowy.

Ttuszczem podskérnym nazywamy ttuszcz znajdujgcy sie pod skdrg. Nosi on réwniez
nazwe okrywy ttuszczowej. W niektérych miejscach tuszy ttuszcz podskdérny moze
znajdowac sie na ttuszczu miedzymiesniowym.

Ttuszcz miedzymiesniowy zlokalizowany jest w namiesnej. Namiesna jest to tkanka
taczna zwarta otaczajgca caty miesien.

Ttuszcz sSrodmiesniowy powszechnie znany jest jako marmurkowatosé.
Pomiar gtebokosci ttuszczu

Gtebokos¢ ttuszczu jest to grubosé ttuszczu podskdrnego mierzona na przekroju miesnia
najdtuzszego gdziekolwiek pomiedzy 10-tym a 13-tym zebrem.

Zdj. 1. Parametry jakosci
tysz.




2. Ocena jakosci tusz w Zaktadzie Miesnym oraz selekcja tusz zgodnych z
opracowanymi wytycznymi.

Tabele 1 i 2 przedstawiajg zestawienie tusz wotowych wyselekcjonowanych w
Zaktadzie miesnym do poboru prébek majgcych uzupetnié¢ istniejacg baze danych.



Tabela 1. Lista wyselekcjonowanych tusz do poboru | prébek.

CUD| Carcase AGE MB MB EUROP | EUROP

ref | Number | SEX|HANG | KILL DATE | MONTHS | SLAUGHTERHOUSE | pH |Temp.| 5th 13th | MAT | HUMP M F MC | FC | WEIGHT | RIBFat
1 487 F AT |12.07.2024 24 Biernacki 566 | 3,7 610 490 180 65 R 3 2 1 326 10
2 520 F AT |12.07.2024 26 Biernacki 5,7 3,2 530 420 190 55 R 2 1C | 1 270,8 8
3 522 F AT |12.07.2024 23 Biernacki 558 | 3,8 420 490 190 60 R 3+ 2 0 | 312,6 20
4 525 F AT |12.07.2024 23 Biernacki 552 | 2,7 410 510 160 35 R 3- 3 0 280 7
5 404 F AT |11.07.2024 55 Biernacki 561| 61 690 420 | 400 85 0 2+ 2 1 398,2 13
6 414 F AT |11.07.2024 130 Biernacki 546 | 6,8 690 650 | 590 100 U- 4+ 3 3 583,8 34
7 430 F AT |11.07.2024 41 Biernacki 563 | 6,3 780 740 | 300 50 0] 3+ 2 1 | 4016 25
8 4 F AT |12.07.2024 69 Biernacki 585 | 4,3 1150 | 1120 | 350 50 O+ 3+ 3 2 361,6 21
9 386 F AT |11.07.2024 90 Biernacki 553 | 6,2 740 800 | 500 90 R 4+ 2 2 | 4544 36
10 388 F AT |11.07.2024 62 Biernacki 579 6,9 1000 | 1010 | 400 55 O- 4 2 0 | 390,6 31
11 368 F AT |12.07.2024 42 Biernacki 566 | 5,5 740 780 280 35 0] 2+ 1C | 1 288,6 15
12 469 F AT |11.07.2024 24 Biernacki 569 | 4,4 750 690 180 65 R- 3- 1C | 2 297,2 9
13 477 F AT |11.07.2024 23 Biernacki 585 | 4,8 780 880 | 300 30 0] 3 1C | O 231 8
14 478 F AT |11.07.2024 45 Biernacki 563 | 65 630 710 | 300 35 O+ 3 2 1 238 11
15 481 F AT |11.07.2024 22 Biernacki 578 | 5,6 670 750 180 75 O+ 3+ 3 2 293,2 13
16 497 F AT |12.07.2024 26 Biernacki 564 | 29 900 1020 | 190 80 R 3 1C | 0 | 326,2 12
17 501 F AT |12.07.2024 23 Biernacki 5,72 3 580 490 190 65 R 3 2 0 | 309,6 14
18 491 F AT |12.07.2024 31 Biernacki 556 | 2,6 480 590 280 75 R 4 2 0 | 310,6 16
19 504 F AT |12.07.2024 20 Biernacki 5,7 3,1 720 640 190 65 R 3+ 2 0 299,2 13
20 511 F AT |12.07.2024 22 Biernacki 5,66 | 6,6 430 520 160 55 R 3 2 1 293 9




Tabela 2. Lista wyselekcjonowanych tusz do poboru Il prébek.

CUD| Carcase AGE MB MB EUROP | EUROP

ref | Number | SEX| HANG| KILL DATE | MONTHS | SLAUGHTERHOUSE | pH | Temp.| 5th 13th | MAT | HUMP M F MC| FC | WEIGHT | RIBFat
21 282 F AT |20.09.2024 26 Biernacki 5,61 5 780 590 | 190 50 R 4+ 2 | 1| 329,2 40
22 276 F AT |20.09.2024 24 Biernacki 5,83 5 760 670 | 190 40 R- 4 3 (1| 327,8 29
23 270 F AT |20.09.2024 34 Biernacki 561 4,4 730 590 | 230 45 R- 4- 3 | 1| 3256 45
24 266 F AT |20.09.2024 21 Biernacki 571| 4,2 670 680 | 190 55 O+ 3+ 1C| 0 | 305,6 26
25 328 F AT |20.09.2024 22 Biernacki 59| 3,8 680 550 | 190 60 R+ 4- 2 | 0| 3758 22
26 459 F AT |20.09.2024 61 Biernacki 5,51 5 750 740 | 400 45 R+ 4 311 417 32
27 458 F AT |20.09.2024 102 Biernacki 5,35| 4,2 700 570 | 590 55 R 2+ 2 | 2 | 3434 17
28 456 F AT |20.09.2024 42 Biernacki 541| 3,5 620 690 | 350 30 0] 2 2 | 0| 303,6 22
29 217 F AT |20.09.2024 59 Biernacki 564| 4,1 719 550 | 350 50 0] 3+ 2 | 1| 3698 17
30 211 F AT |20.09.2024 50 Biernacki 5,79| 3,9 820 630 | 400 55 0] 3+ 3|2 341 12
31 290 B AT |20.09.2024 31 Biernacki 5,63| 4,6 900 750 | 350 95 R 3+ 1C| 2 | 567,8 40
32 259 F AT |20.09.2024 46 Biernacki 5,66| 4,2 810 630 | 400 45 O- 3+ 3 | 2| 340,8 18
33 249 F AT |20.09.2024 51 Biernacki 5,64| 3,8 680 810 | 400 35 O+ 4- 3 | 1| 3478 13
34 242 F AT |20.09.2024 53 Biernacki 56| 3,5 600 770 | 500 30 O+ 4- 3|2 365 12
35 403 F AT |20.09.2024 73 Biernacki 5,75| 3,8 950 710 | 500 55 R 3+ 2 | 1| 411,6 16
36 429 F AT |19.09.2024 53 Biernacki 5,73| 3,5 | 1000 | 820 | 400 55 0] 3 2 |1 349 28
37 431 F AT |19.09.2024 57 Biernacki 5,59| 3,9 | 1000 | 1020 | 400 60 R- 3 1C| 1 | 369,2 22
38 435 F AT |19.09.2024 73 Biernacki 5,45| 3,5 850 970 | 400 55 R+ 3+ 2 | 1 | 457,2 45
39 449 F AT |19.09.2024 108 Biernacki 5,76 | 3,5 750 740 | 400 55 R+ 3+ 2 | 0 | 408,8 16
40 455 F AT |19.09.2024 58 Biernacki 569| 4,5 780 750 | 350 65 0] 3 2 | 1 | 3952 20
41 466 F AT |19.09.2024 57 Biernacki 5,75| 4,9 810 610 | 400 30 O+ 2 2 | 1| 3368 10
42 484 F AT |19.09.2024 130 Biernacki 57| 4,2 920 950 | 590 60 R 3 2 | 1| 319,2 28
43 483 F AT |19.09.2024 70 Biernacki 5,85| 4,2 650 710 | 590 50 R 3+ 1C| 1 293,8 35
44 501 F AT |19.09.2024 56 Biernacki 5,87| 4,7 750 910 | 350 50 R- 3+ 2 | 1 | 3848 23
45 497 F AT |19.09.2024 55 Biernacki 6,03 4 840 780 | 350 45 0] 2+ 3 | 2| 3416 22
46 495 F AT |19.09.2024 109 Biernacki 5,63| 4,5 850 650 | 590 45 O+ 3+ 3 | 1| 3866 21
47 496 F AT |20.09.2024 110 Biernacki 5,63| 4,5 850 650 | 590 45 O+ 3+ 3 | 1| 386,6 21




3. Pobor elementéw kulinarnych z wybranych tusz przy zachowaniu petnego
Sledzenia, przygotowanie prébek.

Elementy kulinarne stanowiace materiat badawczy przygotowano zgodnie z
katalogiem EKG ONZ (Anon, 2004), rowniez zgodnym z Handbook of Australian Meat
(Anon, 1998).

Tabela 3 pokazuje zestawienie wszystkich prébek pobranych podczas dwéch
pobordw.

Tabela 3 Wykaz pobranych préobek.

Element

Lp. | Kulinarny Miesien Probki
1| topatka BLD096 188
2 | Antrykot CUB081 94
3| Antrykot CuUB045 188
4 | Ligawa EYEOQ75 188
5 | Skrzydto KNUO066 188
6 | Skrzydto KNU099 188
7| Zrazowa Dolna OUTO005 188
8| Podgrzebieniowy | OYS036 188
9| Zrazowa Dolna RMPO0OO05 94
10 | Krzyzowa RMPO087 94
11 | Krzyzowa RMP131 188
12 | Krzyzowa RMP231 188
13 | Rostbef STR0O45 470
14| Poledwica TDRO034 188
15| Poledwica TDR062 188
Suma 2820

4. Dojrzewanie probek

Pobrane probki zostaty podzielone na rézne grupy w celu przeprowadzenia procesu
dojrzewania “na mokro”. Dojrzewanie “na mokro’ jest metoda w ktérej zapakowane

prézniowo mieso przechowywane jest w warunkach chtodniczych.

Zdj2. Zapakowane prébki sensoryczne przeznaczone do okreslonego okresu dojrzewania



5. Przygotowanie i przeprowadzenie testéw konsumenckich
Obroébka cieplna

Wszystkie probki przeniesiono z mrozniczych warunkéw przechowywania do warunkow
chtodniczych w celu rozmrozenia na 24 godziny przed badaniem. Nastepnie prébki
wyjmowano z chtodziarki na godzine przed badaniem, aby uzyskaty temperature 20°C (w
warunkach pokojowych). Wszystkie prébki grillowano na dwuptytowym grillu
kontaktowym Silex S-Tronic S165 z ptytami zeliwnymi (Silex, Hamburg, Niemcy) zgodnie

z protokotami UNECE. Po 45 minutowym okresie rozgrzewania, rozpoczeto proces
badawczy od umieszczenia na ptycie grillowej stekdw startowych nie serwowanych
konsumentom, realizowano to w celu standaryzacji temperatury urzadzenia, nastepnie
poddano obrdbce cieplnej 7 rund prébek, z ktérych kazda byta obrabiana cieplnie w
Scistym rezimie czasowym. Opracowany arkusz kontrolny okreslat czas w sekundach na
zatadowanie kazdej rundy 10 stekdw, zamkniecie gérnej ptyty grilla, zdjecie zgrillowanych
prébek, wyczyszczenie ptyt i zatadowanie kolejnej rundy oraz czas relaksacji obrobionych
stekéw (3 min) dla kazdej grillowanej rundy przed podzieleniem kazdego steku na poét i
podaniem dwém konsumentom.

Standardowy protokét obréobki 25 mm wykorzystywat temperature gornej ptyty 190°C i
temperature dolnej ptyty 210°C. W celu zachowania identyfikacji i jednolitego czasu
obrébki steki umieszczano i usuwano z ptyty grillowej w tej samej kolejnosci, jak rowniez
byty przenoszone na stanowisko do relaksacji po obrébce bez naruszania ich uktadu.
Przeniesienie ze stanowiska relaksacji na talerzyk do serwowania odbywato sie w
obecnosci niezaleznego obserwatora, aby zapewni¢ doktadnosé¢ i brak pomytek.
Poniewaz talerzyki byty dostarczane do kazdego konsumenta, kod talerzyka z prébkg mégt
by¢ dodatkowo poréwnany z kodem na stronie kwestionariusza. Prébki podawano
konsumentom bez przypraw i innych produktdw mogacych wptywaé na smak i aromat.

Zdj 3. Obrébka cieplna




Rozlokowanie prébek sensorycznych

Badania konsumenckie zostaty przeprowadzone w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. Testowanie odbywato sie zgodnie z protokotami Unece
opisanymi przez Watsona i wsp. (2008) i przeprowadzono je w trybie “pick’éw” z udziatem
60 konsumentéw, z podziatem na trzy sesje po 20 osdb, przy czym kazdy konsument
oceniat 7 stekdw. Jako pierwszy podany byt ”link” Sredniej jakosci, po ktérym nastepowata
jedna prébka z kazdego z 6 stekdw o réznej jakosci, pochodzacych z réznych miesni
zrédtowych. Kazdy test konsumencki poddawat ocenie 5 pojedynczych stekdéw z kazdej z
42 prébek, przy czym 6 prébek stanowito pierwsze prébki taczace, a pozostate 36
stanowity 6 prébek z kazdej z 6 grup jakosciowych. Przydziat konsumentom byt
kontrolowany przez oprogramowanie wykorzystujace kwadrat tacinski 6x6, ktory
zapewniat, ze kazdy produkt byt podawany takg sama liczbe razy w kolejnosci prezentac;ji
(2 do 7) oraz przed i po kazdym innym produkcie. 5 pojedynczych stekéw w dowolnej
prébce testowej zostato zaprezentowanych w 5 réznych pozycjach prezentacji i podano 5
parom konsumentéw rozproszonych w co najmniej 2 z trzech sesji w ramach testu.

Kwestionariusz odpowiedzi

Kwestionariusz odpowiedzi sktadat sie z trzech gtéwnych czesci. Czes¢ pierwsza (dwie
strony) zawierata dziesie¢ pytan charakteryzujacych konsumenta oraz jego preferencje
odcisnie spozycia wotowiny. Cze$é druga to siedem identycznych stron stuzgcych do
oceny prébek na kazdej z nich znajdowaty sie cztery skale liniowe (dtugos¢ linii 100mm),
kazda ze skali stuzy do opisania jednego z czterech wyréznikdéw jakosci sensoryczne;j tj.:
kruchos¢, soczystosé, smak i aromat, ogélne wrazenie. Konsument dokonywat oceny
stawiajgc pionowa kreske na linii w miejscu ktére najlepiej opisuje jakosé ocenianej
prébki. Linie oznaczone sg w zaleznosci od wyréznika, kruchos$é: od twardy do bardzo
kruchy, soczystos$é: od suchy do bardzo soczysty, aromat i smak: od bardzo nieprzyjemny
do bardzo przyjemny, ogbélne wrazenie: bardzo niedobre do bardzo dobre. Po okresleniu
wyréznikéw konsument proszony byt o przyporzadkowanie probek do jednego z czterech
pozioméw jakosci: niezadowalajgca jakos$é¢, dobra codzienna jakos$é, lepsza niz
codzienna jakos¢, bardzo wysoka jakosé.

W trzeciej czesci testu sktadajacej sie z czterech pytan, konsument proszony byt o
okreslenie kwoty w PLN jaka by byt sktonny zaptacié¢ za mieso kazdej z czterech jakosci.
Odpowiedzi na kolejne trzy pytania informowaty jak czesto konsument kupowat wotowine
i ile na nig wydawat pieniedzy oraz jakie elementy najczesciej nabywat.

Kwestionariusze odpowiedzi byty umieszczane przy stanowisku do oceny przed testem
konsumenckim, oceniajgcy konsumenci po zajeciu miejsc ustyszeli instrukcje do
wypetniania testu. Poinformowano ich o kolejnosci wypetniania testu. Konsumenci mieli
wypetniaé i wypetnili test zgodnie z uktadem stron w kwestionariuszu odpowiedzi. Prébki
nalezato oceniac¢ po kolei i zaznaczaé¢ odpowiedzi na stronie na ktérej znajdowat sie kod
prébki. Konsument po otrzymaniu préobki dokonywat oceny sensorycznej i zaznaczat
miejsca w kwestionariuszu. Po ocenie prébki konsument spozywat kawatek chleba i



popijat go 15% roztworem soku jabtkowego dla zniwelowania smaku ocenianej probki
przed kolejng ocena.

Rekrutacja konsumentow

Rekrutacja konsumentow odbywata sie on-line za pomoca strony internetowej.
Publikowano ogtoszenia z terminem oceny. Potencjalni konsumenci chcacy wzig¢ udziat
w tescie konsumenckim rejestrowali sie na stronie. W pierwszym etapie rekrutacji
zainteresowani oceng podawali nr PESEL (indywidualny numer obywatela) dzieki niemu
weryfikowano wiek i pteé. Na jedng sesje testu konsumenckiego (20 osdb) mogto sie
zarejestrowac 25 oséb. Umozliwiano rejestracje dodatkowych osdéb, aby mieé pewnosé,
ze w tescie wezmie udziat petna grupa 20 osdb i zadna z prébek nie zostanie nieoceniona.

Rejestracja danych

Po zakoniczeniu testéw kazda sesja (20 arkuszy odpowiedzi) byta uktadana w kolejnosci
rosnacej i bindowana. Wszystkie 3 sesje przechowywano razem, do akwizycji danych
zatrudniono 2 osoby, kazdy arkusz odpowiedzi byt wprowadzony niezaleznie przez kazda
z 2 0os6b. Narzedziem do wprowadzania danych byt program Microsoft Excel, za pomoca
tego programu poréwnano dane wprowadzone przez dwie osoby, ewentualne réznice byty
korygowane przez trzecig osobe zgodnie z informacjami znajdujgcymi sie w arkuszu
odpowiedzi. Wyzej wymienione dziatania byty realizowane w celu eliminacji btedow i dla

osiggniecia pewnosci uzyskanych wynikéw.

Zdj 4. Testy konsumenckie



