Streszczenie

Wplyw czynnikow poubojowych na proces degradacji bialek w mi¢sie wolowym

Celem niniejszej pracy doktorskiej byta ocena zmian poubojowych zachodzacych
W migsie w czasie wychtadzania, dojrzewania oraz analiza wptywu wybranych czynnikéw na
ksztaltowanie kruchosci migsa wotowego i proces degradacji biatek. Praca sktada sie z cyklu
czterech spojnych tematycznie publikacji naukowych. W ramach pracy okres§lono wptyw
przemian glikolitycznych i proteolizy bialek na ksztaltowanie krucho$ci migsa wotowego w
zaleznosci od rodzaju migsnia 1 czasu dojrzewania. W wieloetapowym procesie konwersji
migénia w migso w tkance mie$niowej nastepujg modyfikacje strukturalne i biochemiczne,
ktore umozliwiaja uzyskanie okre§lonych parametrow fizykochemicznych migsa. Zmiany
ilosciowe biatek nalezacych do uktadu kalpainowego oraz troponiny T odgrywaja kluczowa
role w ksztaltowaniu krucho$ci migsa wotowego podczas procesu dojrzewania i stanowig
efektywny wskaznik postgpu proteolizy biatek. Wyniki uzyskane w pracy sa przydatne dla
optymalizacji procesOw poubojowych w celu uzyskania wysokiej kruchosci migsa z migsnych
mieszancow ras Holstein-Friesian x Limousin.
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Summary
The influence of post-mortem factors on the process of protein degradation in beef
Stowa kluczowe: glycogen, calpain, SDS-PAGE electrophoresis, beef

The object of the doctoral thesis was the analysis of the post-mortem changes in meat
during chilling and aging processes, and the analyzes the effect of post-mortem factors affecting
the process of protein degradation and creation of beef tenderness. The work consists of a series
of four scientific publications. The influence of glycolytic changes and protein proteolysis on
the creating of beef tenderness was determined depending on the type of muscle and the time
of aging. In the multistage process of converting muscle into meat in muscle tissue take place
structural and biochemical modifications, which allow to obtain specific physicochemical
parameters of meat. Quantitative changes of proteins belonging to the calpain system and
troponin T play a key role in formation the tenderness of beef during the maturation process
and may constitute an effective indicator of the progress of proteolysis of beef meat proteins.
The obtained results are useful for optimizing post-slaughter processes in order to obtain meat

with a high tenderness Holstein-Friesian x Limousin breeds.



