Streszczenie

Zaleznos$¢ miedzy jakoscig sensoryczng i skladem chemicznym wedliny tradycyjnej
z gesi rasy Bialej Koludzkiej

Niniejsza pracg¢ doktorska stanowi zbior trzech monotematycznych publikacji, omawiajacych
zalezno$¢ miedzy jako$cig sensoryczng a sktadem chemicznym wedliny tradycyjnej z gesi
rasy Bialej Koludzkiej. Pierwszy etap pracy obejmowal podsumowanie wynikow badan
dotyczacych jakosci migsa z rdznych ras gesi hodowanych w Europie (ras komercyjnych oraz
lokalnych), ze szczegdélnym uwzglednieniem wplywu genotypu gesi na jako$¢ migsa.
Stwierdzono, ze genotyp ma kluczowy wplyw na warto$¢ rzezna, jako$¢ sensoryczng oraz
warto$¢ odzywcza gesiny. Dane literaturowe wykazaty, ze najlepsza jakoscig wyrdznia si¢
migso gesi rasy Biatej Kotudzkiej. Jest to jednocze$nie najczeséciej utrzymywana w Polsce
rasa gesi. W drugim etapie przeprowadzono eksperyment z udzialem polskiej wedliny
tradycyjnej wytworzonej z piersi gesi rasy Biatej Kotudzkiej, ktorego celem bylo okreslenie
wplywu zwiagzkéw lotnych i sktadu chemicznego na jakos¢ sensoryczng produktu. Badane
probki zawieraty $rednio 66,2% wody, 12,2% tluszczu, 17,9% biatka, 1,8% tkanki tacznej i
2,3% chlorku sodu. Ponadto oznaczono i zidentyfikowano 47 zwiazkéw lotnych. Typowe
produkty utleniania lipidow, degradacji aminokwasdéw, fermentacji weglowodandw i
estryfikacji mikrobiologicznej stanowity dominujace zwigzki lotne we wszystkich badanych
probach. Finalny bukiet zapachowy tworzyly rowniez zwigzki lotne pochodzace z dymu
wedzarniczego, a takze z przypraw. Wyniki oceny sensorycznej wykazaly, ze wszystkie
badane wedliny charakteryzowaty si¢ wysoka jakoscig ogdlng. Analiza PCA pokazata jednak,
ze okreslone grupy produktow miaty swoj wilasny unikalny profil sensoryczny. Dodatkowo,
potwierdzona zostata istotna rola skladu chemicznego i zwigzkow lotnych w tworzeniu
ogo6lnej jakosci potgeskow. W trzecim etapie skupiono si¢ na jakosSci thuszczu gesiego. W
pracy okreslono jako$¢ sensoryczng tluszczu i profil kwasow thuszczowych, zawartos$¢
cholesterolu, witaminy E oraz sktadu mineralnego polskiej wedliny tradycyjnej wytworzone;j
z piersi gesi rasy Bialej Kotudzkiej. Badany produkt cechowal zmienny i profil kwasow
thuszczowych (wysoki udziat SFA, MUFA oraz niski PUFA). Wysoka zmienno$¢ sktadu
thuszczu mogta by¢ wynikiem roznej kompozycji botanicznej pasz pochodzacych z trzech
regioné6w Polski, podczas gdy jako$¢ sensoryczna byla najprawdopodobniej zwigzana z
réznym czasem wedzenia stosowanym przez kazdego producenta. Pier§ z gesi zawierata
stosunkowo zmienny i relatywnie niski poziom cholesterolu. Analiza sktadu mineralnego
wykazata znaczng zawarto$¢ P (175,0-237,8 mg / 100g), a w dalszej kolejnosci Mg (15-18.8
mg / 100g), Ca (6,25-7,9 mg / 100g), Fe (2,3- 2,8 mg / 100 g) i Zn (0,9-1,2 mg / 100 g).
Dodatkowo, sktad mineralny produktu wykazywal zmienno$¢ 1 zalezal od regionu
pochodzenia. Badania wykazaty, Zze pétgesek moze stanowié¢ zrodto zelaza. Ponadto, zawiera
wigcej alfa-tokoferolu w poréwnaniu do migsa z piersi brojlerow.
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Summary



Relationship between sensory quality and chemical composition of traditional smoked
meat from the White Koluda geese

This doctoral dissertation is a collection of three monothematic publications discussing the
relationship between sensory quality and chemical composition of traditional goose cold cuts
from White Koluda geese. The first stage of the work summarizes the results of research on
the quality of meat from various breeds of geese raised in Europe (commercial and local
breeds), with particular emphasis on the impact of the goose genotype on the quality of meat.
It has been concluded that the genotype has a fundamental impact on the slaughter value,
sensory quality and nutritional value of goose meat. It has also been found that the White
Koluda geese, which is also the most commonly owned breed of geese in Poland stands out as
the best quality goose. In the following part of the work, an experiment was conducted with
the traditional Polish sausage produced from White Koluda goose breast and the aim of this
experiment was to determine the effect of volatile compounds and the chemical composition
of the sensory quality of the product. The test samples contained on average: 66.2% water,
12.2% fat, 17.9% protein, 1.8% connective tissue and 2.3% sodium chloride. In addition, 47
volatile compounds were determined and identified. The dominant volatile compounds in all
tested samples were the typical products of lipid oxidation, amino acids degradation,
carbohydrate fermentation and microbiological esterification. The final fragrance bouquet was
also created by the volatile compounds from smoke and spices. The results of the sensory
evaluation showed that all the cured meats were characterized by high overall quality.
However, the PCA analysis showed that specific product groups had their own unique sensory
profile. Additionally, the important role of chemical composition and volatile compounds in
the creation of the overall quality of polgesek has been confirmed. In the third part of the
work, the focus is on the quality of goose fat. This paper defines the profile of sensory profile
of fat and fatty acids, cholesterol, vitamin E and the mineral composition of traditional Polish
sausages prepared from White Koluda goose breast. The tested product was characterized by
a variable profile of fatty acids (high proportion of SFA, MUFA and low PUFA). The high
variability of fat composition may have been the result of the different botanical composition
of feeds originating from three regions of Poland, while sensory quality was most probably
related to the different smoking time used by each producer. The goose breast showed a
varying and relatively low cholesterol. The analysis of the mineral composition showed a
significant content of P (175.0-237.8 mg/100g), followed by Mg (15-18.8 mg/100g), Ca
(6.25-7.9 mg/100g), Fe (2.3 - 2.8 mg/100 g) and Zn (0.9-1.2 mg/100 g). In addition, the
mineral content of the product was variable and depended on the region of origin. Studies
have shown that polgesek can be a source of iron. In addition, it contains more alpha-
tocopherol compared to broiler breast meat.
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