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Migso, w szczegdlnosci pochodzace ze zwierzat townych, od najdawniejszych czaséw
bylo jednym z podstawowych rodzajow pozywienia cziowieka. Uptyneto jednak wiele lat
zanim konsumenci zaczgli je przyrzadzaé w wyszukany sposdb, czyniac z tego sztuke
kulinarng. Ostatnio, gdy coraz wigkszym popytem cieszy si¢ zywno$¢ naturalna, uzyskiwana
bez dodatkéw chemicznych, dziczyzna jest bardzo cenionym surowcem migsnym.

Z tego tez powodu od kilku lat w Katedrze Technologii Migsa na Wydziale Nauk o
Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie
prowadzone sa prace badawcze majace na celu okre$lenie przydatnosci migsa roéznych
gatunkow zwierzyny townej do produkcji zarowno tradycyjnych kielbas i szynek parzonych,
jak 1 produktoéw, ktorych proces produkcji oparty jest na dwoch znanych od stuleci procesach
technologicznych, a mianowicie soleniu i suszeniu, czyli bardzo szlachetnych wedlin
dojrzewajacych.

Jedna z przyczyn wyboru tego surowca do produkcji wysokogatunkowych wedlin jest
fakt, iz nasz region cechuje si¢ bardzo zasobnymi w zwierzyn¢ dziko zyjaca towiskami. W
wojewddztwie zachodniopomorskim pozyskuje si¢ rocznie ponad 33 tys. sztuk tusz dzikéw,
21 tys. sztuk sarn i 7 tys. sztuk jeleni, ktore sa w przewazajacej czesci eksportowane do
pozostatych krajow Unii, gtownie z powodu nieuzasadnionego przekonania o niewielkiej
wartosci tego surowca i sceptycznego podejscia do jego wykorzystania.

Z drugiej strony, na szczegdlna uwage 1 podkreslenie zastuguje sktad chemiczny, a
tym samym przydatno$¢ przetwodrcza dziczyzny. Rézni si¢ on od przecig¢tnej normy sktadu
chemicznego najczeSciej wybieranego przez konsumentdw z migs czerwonych migsa
wieprzowego czy wolowego, co wynika nie tylko z rdéznic gatunkowych, ale przede
wszystkim z odmiennych warunkow bytowania tych zwierzat.

Zwierzeta wolno zyjace jedza to, co podpowiada im natura. Taki sposéb zywienia
sprawia, ze migso zwierzat fownych w przeciwienstwie do migsa zwierzat hodowlanych nie
zawiera pozostatosci po ,,wysokowydajnej technologii chowu” — substancji chemicznych,
ktore przeniknety z pasz stosowanych przez hodowcoéw a wplywajacych na pogorszenie
jakosci ich migsa oraz odbijajacych si¢ na zdrowiu przysztych konsumentow.

Duza warto$¢ odzywcza dziczyzna zawdzigcza wysokiej zawartosci bialka. Jego ilo$¢ w
tkance migsniowej zwierzat lownych wynosi od 17— 24.5% 1 generalnie jest wyzsza niz w
migsie pozyskiwanym ze zwierzat domowych. Co wazne, dominujg tu biatka pelnocenne. W
ogolnej ilosci az 18% stanowig biatka niezamienne.

Zagrozenie chorobami cywilizacyjnymi, w tym glownie uktadu krazenia spowodowato, ze
zaczeto dokladnie liczy¢ kalorie zawarte w positkach. Dziczyzna, w porownaniu z migsem
innych gatunkéw zwierzat jest pod tym wzgledem takze bezkonkurencyjna. Warto$é
energetyczna 100g migsa dzika i jelenia wynosi tylko przecietnie 110 - 120 kcal, a sarny i
daniela ok. 98-113 kcal. Dla poréwnania 100g migsa zwierzat hodowlanych dostarcza
przecigtnie 130-570 kcal. Warunki, w jakich zyja dzikie zwierzeta sprawiajg, ze rzadko
dochodzi do gromadzenia rezerw ttuszczu w ich tkance migsniowej, tak czgsto spotykanych w
migsie zwierzat hodowlanych - wolowinie, jagnigcinie czy wieprzowinie. Nalezy zaznaczy¢,
ze tkanka thuszczowa zwierzat townych posiada komoérki o matej $rednicy i1 z tego powodu
jest dobrze przyswajalna przez organizm ludzki. Migso zwierzyny townej zawiera thuszcz o



bardzo zroéznicowanym skladzie kwasowym, ktory zalezy od wielu czynnikow, takich jak:
gatunek, srodowisko, potozenie migsa w tuszy. Niemniej jednak proporcje kwasow
nienasyconych do nasyconych sa w tym migsie korzystne, a wigc poprzez wilaczenie
dziczyzny do diety mozemy obnizy¢ ryzyko zachorowania m.in. na miazdzyce..

Duze znaczenie dla warto$ci odzywczej migsa zwierzat townych majg takze zwiazki
wystepujace w sladowych ilosciach, takie jak witaminy i sktadniki mineralne. W poréwnaniu
do zwierzat hodowlanych, dziczyzna zawiera wigcej niektdrych pierwiastkow mineralnych, a
szczegblnie sodu 1 potasu. Szczegolnie nalezy odnotowa¢ wysoki poziom wapnia, fosforu i
magnezu w sarninie, a w migsie dzikow wysoka zawarto$¢ zelaza.

Generalnie mozna powiedzie¢, ze surowiec migsny uzyskany od zwierzat townych w
swoim sktadzie chemicznym zawiera 3-4 krotnie wigcej soli mineralnych oraz witamin,
zwlaszcza tiaminy 1 ryboflawiny, co dodatkowo podnosi jego warto$¢ odzywcza.

Wyzszy poziom niektorych zwigzkéw mineralnych, a takze pewnych substancji
smakowych, ktore pochodza z rdéznorodnych, naturalnych pasz i zidl, maja wplyw na
odmienne, a bardzo wysoko cenione przez konsumentow wilasciwosci sensoryczne tego
surowca m.in. barwe¢ oraz aromat mi¢sa.

U zwierzyny townej wskaznik wydajnosci poubojowe;j jest $cisle skorelowany z masg
1 budowa anatomiczng oraz z wiekiem, plcig, wypelieniem przewodu pokarmowego i
stopniem utuczenia zwierzecia. Wydajnos¢ towna zalezy réwniez od zasobnosci siedliska, w
ktérym zwierz¢ bytowalo i jest nieznacznie nizsza w porOéwnaniu z wydajnoscig rzezng
zwierzat hodowlanych. Dla dzikoéw wynosi od 60-74%. W przypadku trzody chlewnej
wydajno$¢ rzezna jest zwickszona dzigki uprzedniej glodéwcee 1 wynosi ok. 72-86%. Jednakze
dziczyzna pomimo nieznacznie nizszej wydajnosci poubojowej cechuje si¢ duzym udziatem
w tuszy migsa o bardzo wysokiej jakosci. Z tego tez powodu gtéwnym przeznaczeniem
powinna by¢ produkcja migsa kulinarnego. Jednak podczas pozyskiwania migsa kulinarnego
uzyskuje si¢ rowniez znaczne ilosci migsa drobnego, ktore nalezy w prawidlowy sposob
zagospodarowaé. Kierunki zagospodarowania mig¢sa zwigzane s3 bezposrednio z jego
sktadem chemicznym i1 wlasciwos$ciami sensorycznymi i technologicznymi.

Ze wzgledu na fakt, ze dziczyzna spetnia pod wieloma wzgledami wymagania stawiane
zywno$ci o wysokiej wartosci odzywczej, postanowiono wykorzysta¢ ten surowiec do
profilowania tekstury oraz wlasciwosci zywieniowych miesnych zaréwno produktoéw
parzonych jak i dojrzewajacych. Kazdy z nas doskonale zna smak wedzonki, czyli wyrobu
poddanego najczesciej peklowaniu oraz procesowi masowania, ale nie kazdy mial sposobnos¢
sprobowania jak smakuje taka szynka wyprodukowana np. z dzika. A jest to wyrdb
wysmienity. W procesie produkcji szynek jako wedzonek z reguly brak jest etapu
rozdrabniania, co uniemozliwia stosowanie w pelni preparatow poprawiajacych efekt
wigzania wody przez biatka tkanki mig§niowej. Wobec tego faktu, bardzo istotnym jest jakos¢
uzytego do produkcji szynek migsa. Funkcjonalno$¢ surowca kierowanego do produkcji
wedzonek zalezy od trzech glownych czynnikow: pH migsa, temperatury, a takze od
postgpowania przyzyciowego ze zwierzetami (stres przed odstrzalem wywotany m.in.
nagonk3a) 1 odpowiednim przeprowadzeniu na lowisku czynno$ci wytrzewiania, czyszczenia i
schtadzania tusz upolowanej zwierzyny. Surowiec uzyty do produkcji szynek poddawanych
obrobce cieplnej powinien charakteryzowac si¢ wartoscia pH>5,7, ale nie powinien
przekracza¢ wartos$ci pH=6,2. Dziczyzna spetnia na ogot te warunki, gdyz jest to surowiec, w
ktorym generalnie nie spotyka si¢ znamion mi¢sa PSE lub DFD. Zatem uzycie do produkcji
takiego surowca umozliwi uzyskanie wyrobu o dobrej jako$ci, a zarazem prawidlowej
trwato$ci, gdyz wartos¢ pH migsa jest wysoko skorelowana z jego cechami przydatnosci
technologicznej, takimi jak wodochtonno$¢ oraz wyciek cieplny, a w efekcie wydajnosé
produkcyjna wyrobu.



Jak wynika z przeprowadzonych w Katedrze Technologii Migsa badan oraz literatury
fachowej, migsnie zwierzat dzikich i rzeznych sg zrdéznicowane zarowno pod wzgledem
budowy histologicznej, jak i tekstury, a co si¢ z tym wigze beda one wymagaty réznych
warunkow procesu masowania w celu uzyskania produktu o pozadanej jakoSci.

Proces masowania poprzedzony jest najczg¢sciej nastrzykiwaniem migsa mieszanka
peklujaca. Ilos¢ nastrzyku w przypadku miegsa dzikéw, zapewniajaca uzyskanie produktu
cechujacego si¢ wysokimi uznaniem konsumentéw powinna wynosi¢ ok. 20-30%.
Stwierdzono bowiem, ze wigksza ilo$¢ nastrzyku w przypadku migsa dzikow powoduje
pogorszenie walorow sensorycznych, glownie poprzez zmniejszenie wyczuwalnosci tak
bardzo cenionego przez koneseréw aromatu dziczyzny.

W zwiagzku z faktem, ze dziczyzna cechuje si¢ stosunkowo gruba tkanka laczna, przed

wlasciwym etapem masowania, jak rowniez w trakcie uplastyczniania mozna zastosowac
zabieg tenderyzacji, ktory prowadzi do wigkszych zmian w strukturze migsni co w praktyce
przyspiesza dyfuzje Srodkow peklujacych poprzez tatwiejszy ich dostgp do tkanki, a w
konsekwencji decyduje o stopniu pozniejszej ekstrakcji biatek.
Jak wynika z przeprowadzonych badan, migso dzikow zachowuje si¢ podczas masowania w
sposob podobny do migsa zwierzat rzeznych, co wskazuje na mozliwo$¢ adaptacji receptur i
procesow technologicznych pozwalajacych na wyprodukowanie we¢dzonek z migsa réznych
gatunkow zwierzat, zardbwno dzikich, jak i hodowlanych. Niepowtarzalny pozostaje natomiast
profil smakowo-zapachowy takiego wyrobu.

Dziczyzna, a zwlaszcza ta pochodzaca ze zwierzat odstrzelonych pdzng jesienig i
cechujacych sie sporg iloscig thuszczu srodmigsniowego, §wietnie sprawdza si¢ tak takze jako
surowiec do produkcji szynek dojrzewajacych. Jak wiadomo do produkcji szynek
dojrzewajacych — tych najbardziej ekskluzywnych najczesciej wykorzystywane jest migso
swin hodowanych w systemie ekstensywnym oraz karmionych w bardzo specyficzny sposob
np. w przypadku szynek hiszpanskich (Iberian) oraz niemieckiej szynki Westfalskiej sg to
zotedzie, a w przypadku parmenskiej — pasternak oraz serwatka pozostata po wyrobie sera
typu parmezan. Zatem mig¢so zwierzat dziko zyjacych, korzystajacych w petni z
dobrodziejstw lasu i mnogosci aromatycznej karmy (np. ziol) jak najbardziej jest
odpowiednim surowcem.

Dziczyzne, zwlaszcza migso dzikéw 1 jeleni z powodzeniem mozna rowniez
wykorzysta¢ do produkcji wyrobdéw rozdrobnionych, zarowno do kietbas parzonych jak i
kietbas fermentowanych typu salami. Jak wynika z przeprowadzonych w Katedrze badan juz
niewielki dodatek migsa drobnego zwierzyny townej do wyroboéw rozdrobnionych z migsa
wieprzowego powodowatl wzrost najwazniejszych w ocenie konsumenckiej wyrdznikéw, a
mianowicie kruchos$ci i soczystosci, co przektadato si¢ na ogolna oceng produktu.

Podsumowujac mozna stwierdzié, ze przed producentami wyrobow migsnych otwiera
si¢ wiele mozliwosci wykorzystania dziczyzny. Jednym z nich jest produkcja smacznych i
zdrowych opartych na tradycyjnych recepturach wyroboéw dojrzewajacych lub zastosowanie
w stosunku do dziczyzny procesu masowania, w wyniku czego mozna uzyskac szerokg oferte
szlachetnych, bo wytworzonych z dziczyzny, produktow migsnych. Konsekwencja tego moze
by¢ wyprodukowanie wyrobow zrdznicowanych cenowo, dzigki czemu dziczyzna cze¢sciej
zagos$ci na naszych stotach.



