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Celem przeprowadzonych badan byla ocena podstawowego skladu chemicznego oraz whagei-
wosci fizykochemicznych ~ PH, przewodnoéci elekirycznej (EC), barwy migsa — migénia
najdhuzszego ledzwi i poléciegnistego uda, pochodzacych od czterech kategorii (cieleta, jaléw-
ki, buhajki i krowy) bydla rasy holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-hialej. Najwyiszy
zawarto$cia suchej masy charakteryzowaly si¢ oba migénie jatdwek, co wynikato z najwyz-
szej zawartosci thuszezu $rédmieSniowego. Najmniej suchej masy stwierdzono w migéniach
cielgt, jednak przy najwyzszym udziale biatka, Najmniej biatka, jak réwniez popiciu zawie-
raly mig$nie kréw. Najwyzszymi wartosciami PHi1 i pHz4 cechowaly sie mieénie cielat, nato-
miast najnizsze wartosci pH, we wszystkich pomiarach, odnotowano w mieéniach jatowek.
Ocena przewodnosci elektrycznej (EC) wykazata sukeesywny wzrost peziomu tego wskaznika
W trakcie przechowywania miesa (z wyjatkiem migsni cielat), osiggajac najwyzszy poziom po
48 godzinach od uboju. Najjasniejsza barwe (najwyzsze wartogci L*) wéréd ocenianych
miesni stwierdzono u cielat. Migénie te charakteryzowaly si¢ réwniez najmniejszym udzia-
lem barwy czerwonej (a*) oraz Zéltej (b*). Natomiast najwickszym udziatem wskaznikow
barwnych a* i b¥*, a tym samym najciemniejsza barwa, charakteryzowaly sig mieénie buhaj-
kow, :

SIOWA KLUCZOWE: migso wolowe / sklad chemiczny / wiasciwosci fizykochemiczne /
Jjako$¢ miesa

Produkcja i spozycie miesa wolowego na przestrzeni ostatnich lat ulegty w Polsce
drastycznemu ograniczeniu. Wedtug Urbana [36] spozycie migsa wolowego w naszym
kraju jest czterokrotnie mniejsze od przecigtnego spozycia w krajach starej Unii Euro-
pejskiej. Wedlug aktualnych danych [17] spozycie wotowiny spadio ponizej prognozo-
wanych 4 kg na osobe [34] i wynosi 3,8 kg.

W Polsce wigkszos¢ migsa wotowego pozyskiwane jest od ras o dwukierunkowej
uzytkowosci [6, 24, 32]. Wedlug Seredyna [32] wolowina w 99% pochodzi z produkcji
prowadzonej w stadach bydta mlecznego, gdzie wartosé rzezna zwierzat nie Jjest naj-
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istotniejszym wyréznikiem. Powoduje to, Ze produkowane mieso charakleryzuje sig
niskg jakoscig, niczadowalajaca konsumentow. Poszukujg ont bowiem miesa z miodych
dobrze umigénionych zwierzat, a wigc migsa o wysokiej jakoéci. W handlu preferowane
Jjest migso o czerwonej barwie i drobnowléknistej strukturze. Powinno ono by¢ soczys-
te, kruche, o odpowiednim smaku i zapachu, lekkostrawne oraz tatwe i szybkic w przy-
gotowaniu z niego réznych potraw [37, 38].

Material i metody

W badaniach dotyczacych oceny réznych czynnik6w ksztattujacych jakoé¢ fizyko-
chemiczng migsa objetych zostato 100 sztuk byd!a rasy polskiej holsztyfisko-fryzyjskiej
odmiany czarno-bialej, w tym: 29 kréw, 25 jaldwek, 21 buhajkéw, 25 cielat. W czasie
rozbioru technologicznego pobierane byly probki migsa (o masie ok. 1 kg) z mieénia
najdluzszego ledzwi i migénia potéciggnistego uda. W pobranych prébach migsa w trak-
cie badan fizykochemicznych wykonano nastepujace oznaczenia:

¢ pH i przewodnoé¢ elektrolityczng wiasciwa — EC (mS/cm), za pomocy aparatu
PQM 1-KOMBI firmy INTEK GmbH; pomiary wykonywano trzykrotnie, tj. 45 minut
po uboju (edpowiednio pHt i ECi) oraz po uptywie 24 godzin (pH24, EC24) i 48 godzin
od uboju {pHag, EC4s);

® barwe migsa po 30-minutowej ekspozycji oceniano za pomoca miernika nasyce-
nia barwy Minolta CR-310, a bezwzgledne wyniki podano jako tréjchromatyczne war-
tosci w przestrzeni barw L*a*b* [8];

¢ zawarto$¢ wody w migsie, metoda suszenia wg PN-ISO 1442:2000 [28];

» zawarto§¢ popiotu, metoda spalania wg PN-ISO 936:2000 [30];

o zawartoé¢ bialka ogblnege metoda Kjeldahla, przy uzyciu aparatu Bichi B-324
[27];

e zawarto$¢ thuszezu érédmigéniowego metoda Soxhleta, przy uzyciu aparatu Biichi
B-811 [29].

Obliczenia statystyczne wykonano za pomocg programu StatSoft, Inc. (2003) STA-
TISTICA (data analysis software system), version 6; www.statsoft.com., wykorzystujac
jedno- i dwuczynnikowa analize wariancji z interakcja (ANOVA dla uktadéw czynni-
kowych z interakcja), okre$lajac jednoczesny wplyw kategorii i mieénia.

Istotno$¢ réznic pomigdzy $rednimi warto$ciami dla ocenianych grup wyznaczono
testem NIR Fishera. W tabelach podano $rednie wartoéci dla poszczegdlnych cech oraz
odchylenia standardowe.

Wyniki i dyskusja

Sklad chemiczny migsa jest waznym czynnikiem wplywajacym na Jego wartodé
odzywcza, jak réwniez na przydatno§é przetworcza. Uzyskane w badaniach wlasnych
wyniki, dotyczace podstawowego sktadu chemicznego migsa nie odbiegaja od wartosei
podawanych w literaturze [22, 39].

168



Ocena procentowego udziatu podstawowych skladnikéw chemicznych migéni czte-
rech analizowanych kategorii bydia (tab. 1} wykazala, ze migso jaléwek charakteryzo-
walo si¢ najwyisza zawartodcia suchej masy w odniesieniu do dwdch analizowanych
migsni. Zawarto$¢ suchej masy w micsniu najdiuiszym ledzwi u tej kategorii bydla
wynosila 25.87%, a w mieéniu potsciggnistym uda — 25,53%. Natomiast najmniej su-
chej masy stwierdzono w obu mieéniach u cielat, odpowiednio 23,97% i 23,14%. Taki
stan rzeczy wynikat prawdopodobnie ze skrajnie rdinej zawartosci tuszezu u tych
dwoch ocenianych kategorii bydta (u jaléwek 2,51% w miesniu najdluzszym ledzwi i
1,30% w potéciggnistym uda, a u cielat, odpowiednio 0,20% i 0,30%).

Daszkiewicz | Wajda [9], oceniajgc podstawowy sktad chemiczny migsa buhajkéw
0 rdzne} zawartoéci thuszczu srodmigéniowego, wskazujg réwniez na podobng zalez-
nos¢. Wraz ze wzrostem udzialu tluszczu w migsie ocenianych zwierzat wyraznie
wzrastata zawartoéé¢ suchej masy, osiagajac bardzo wysoki poziom (28,51%), przy
zawartosci thuszczu ponad 4% w migéniu najdluzszym grzbietu buhajkéw rasy czarno-
-bialej.

Litwiiczuk 1 wsp. [23], oceniajac jakosé fizykochemiczng miesa jatéwek i buhaj-
kow rasy polskiej holsztyfisko-fryzyjskiej odmiany czamo-biatej i mieszancow towaro-
wych po buhajach ras migsnych, stwierdzili Wyzsza zawarto§¢ suchej masy u Jjalowek
niezaleznie od genotypu ocenianych zwierzat. W migéniu najdiuzszym ledzwi u tej
kategorii bydta ilos¢ suchej masy zawierata si¢ w przedziale od 24.30% u mieszancow
z rasy charolaise do 26,01% u jatowek rasy phf odmiany czarno-bialej. natomiast
w migsniu poticiggnistym uda — od 23,90% u mieszahcéw z rasg charolaise do 24,28%
U mieszafncOw z rasa limousine. Wykazano rowniez wyisza zawartosé suchej masy
W migsniu najdluzszym ledzwi w poréwnaniu do mieénia pdliciggnistego uda, co
stwierdzono takze w badaniach wilasnych.

Pomimo stosunkowo niskiej zawartosci suchej masy migso cielat charakteryzowalo
si¢ najwyzszym udzialem biatka (22,76% w migéniu najdiuzszym ledzwi i 22,18%
w migsniu pétsciggnistym uda).

Johnson i wsp. [16], analizujac sktad chemiczny migénia najdtuzszego ledzwi 17
cielat ubijanych przy masie ciala okoto 140 kg, wykazali zawarto§é podstawowych
sktadnikow na $rednim poziomie, tzn.: 23,4% suchej masy, 21,0% bialka oraz 1,35%
tluszczu,

Najnizszy udzial biatka stwierdzono w migsie kréw, bowiem zawartoée tego skiad-
nika nie przekraczata 19%. W migéniach krdw odnotowano takze najmniej popiotu
w pordwnaniu do innych ocenianych kategorii bydla. Jednak mieso kréw i jatowek
cechowato si¢ najwyzszym udzialem tluszezu wewngtrzmig$niowego. U krdw w mieé-
niu najdiuzszym ledzwi udziat ten wynosit 2,19%, a w migéniu polsciggnistym uda -
2,09%, a w przypadku jalowek, odpowiednio 2,41% i 1,30%.

Wedlug Litwiniczuk i wsp. [21] mieso jatéwek zawiera z reguty \':vie,cej tluszczu
wewnatrzmi¢§niowego niz mieso buhajkéw. Wynika to z faktu, ze odkladanie tkanki
tluszezowej u samic nastepuje znacznie wezesniej niz u samcow.

Z punktu widzenia jakoéci miesa, uzyskanie optymalnego poziomu tuszczu iréd-
mig$niowego jest sprawg bardzo istotna, poniewaz pozostaje on w $cistym zwigzku
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z wieloma cechami jako$ciowymi miesa, takimi Jak: kruchoéé, smakowitosé, soczys-
tosc. Zdaniem Daszkiewicza i wsp. [10] preferencje co do optymalnej zawartosci thisz-
czu srédmigéniowego w migsie wotowym ksztattuja si¢ odmiennie w réznych krajach.
Wichlacz i wsp. [40], oceniajac wplyw zawartoéci thuszczu srodmigéniowego na cechy
fizykochemiczne i sensoryczne miesnia najdtuzszego grzbietu mlodego bydta rzeznego,
przyjeli niezbgdne minimum dla tego sktadnika na poziomie 1%.

Oceniajac zawarto$é popiotu w mieéniach analizowanych kategorii bydia wykaza-
no dla migsnia najdtuzszego ledzwi najwyzsza jego zawarto$¢ u cielat (1,31%), a dla
mieénia potéciegnistego uda — u buhajkéw (1,28%). Stosunkowo najmniej sktadnikow
mineralnych zawieraly oba analizowane migénie krow, odpowiednio: 1,15% — miesien
najdluzszy lediwi, 1,20% — miesief péliciggnisty uda.

Czynnikiem determinujacym skiad chemiczny miesa Jjest nie tylko sam migsieft, ale
réwniez miejsce pobrania probki w obrebie danego mie§nia. O'Neill i wsp. [26], anali-
zujac probki migsa z trzech lokalizacji mie$nia najdiuzszego. tj.: doglowowej, $rodko-
wej i doogonowej, wskazuja na rézny sktad chemiczny miesa w zaleznodei od lokali-
zacji, Szczegolnie wyraznie zaleznosé ta (statystycznie istotna) zaznaczyha sie dla za-
wartoSci suchej masy (najnizsza wartoéé 25,58% w czgdei doogonowej) oraz tluszezu
wewnatrzmig$niowego (najnizsza wartoéé 1,59% w czedci srodkowej).

Warto podkreglie, ze w badaniach wlasnych wykazano istotny wplyw (P<0,01)
kategorii bydta na zawarto$¢ poszczegbinych skiadnikéw chemicznych miesa, mniej
wyraznie zarysowat si¢ wplyw migénia. Nie wykazano natomiast jednoczesnego wpty-
wu obu tych czynnikéw na podstawowy skiad chemiczny miesa.

Pomiar odczynu (pH) tkanki jest podstawowym wskaznikiem charakteryzujacym
prawidtowoé¢ przebiegu poubojowych przemian w migéniach. Jest on obecnie jedna
z najwaznigjszych metod oceny jakosci miesa, ktora wplywa na inne jego cechy fizy-
kochemiczne [18].

Ksztaitowanie si¢ odczynu (pH) w mieéniach ocenianych kategorii bydla przedsta-
wiono w tabeli 2. Uzyskane warto§ci pH ocenianych migéni znajdujg potwierdzenie
w literaturze dotyczgcej tego zagadnienia [4, 5, 7, 11, 12, 31]. Najwyzsze wartosci pH
mierzonego tuz po uboju (6,85 — dla miesnia najdtuzszego ledzwi i 6,86 dla potscie-
gnistego uda), jak réwniez po 24 godzinach (odpowiednio: 5,90 i 5,73) odnotowano
w analizowanych mieéniach cielat. Fiorek i wsp. [11], oceniajac pH mie$nia potécieg-
nistego uda cielat ubijanych w dwéch sezonach, uzyskali wartoéci pHy na zblizonym
i stosunkowo wysokim poziomie, odpowiednio: 6,80 wiosng i 6,81 latem.

Najnizszymi wartosciami ph we wszystkich trzech pomiarach charakteryzowaly
si¢ oba migénie jaldwek. Dla wartosci pH4g wykazano istotne réznice (P<0,05), a §red-
nia warto$¢ tej cechy ksztaltowala sie w migéniu najdtuzszym ledzwi — na poziomie
3,42, a w migdniu policiegnistym uda — 5.44. Ponadto wykazano, ze na oceniane war-
tosci pH (pHi, pHa4 i pHas) istotny wplyw (P<0,01) miata kategoria bydla. Rodzaj
migsnia mial istotny wplyw (P<0,05) jedynie na pHzs. Nie siwierdzono natomiast
wptywu interakcji tych dwéch czynnikéw na pH migsa.

Wartosci pHag na podobnie niskim poziomie dla ocenianego migsa jatowek uzyskali
réwniez Smiecifiska i Wajda [33]. Sredni poziom pH wedlug tych autoréw miescii sie
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w przedziale 5,37 (u jatléwek mieszaficow z limousine) do 5,44 (u jaldwek rasy cb).
Ponadto autorzy ci wykazali statystycznie istotng roZnicg (P<0,05) pomigdzy analizo-
wanymi grupami zwierzat.

Grzeskowiak 1 wsp. [14], analizujac jako$¢ podstawowych elementéw kulinarnych
tusz miodego bydta, nie stwierdzili na ogét istotnych réznic dotyczacych wartoéci ph
pomicdzy nimi, z wyjatkiem migsni topatki. Warto§¢ pH koficowego badanych elemen-
tow kulinarnych zamykata si¢ w nieco wyzszych granicach (pomigdzy 5,71 a 5,98) niz
warto$ci uzyskane w badaniach wilasnych, przyjmujac dla mieénia najdluzszego ledzwi
poziom 5,83, a dla pitéciegnistego uda — 5,77.

Pomiar przewodnoéci elektrycznej (EC) jest istotnym wskaznikiem okreflajacym
nienaruszalno$é¢ blon komérkowych w tkance migsniowej [15]. Blony te utrzymuja
plyny w przestrzeniach wewnatrzkomérkowych oraz poza nimi. Tkanka migéniowa
posiadajgca nienaruszona strukturg bton komérkowych charakteryzuje sie niska warto-
§cig EC, natomiast wraz ze zwickszaniem sie zawartoéci wody wewnatrz miesnia war-
tos¢ przewodnosci elektrycznej wzrasta. Przydatnosé pomiaru przewodnoéci pradu e-
lektrycznego, jako wskaznika jakoéci miesa opiera si¢, wg Blicharskiego i wsp. [3], na
zjawisku zaleznoéci tempa przebiegu glikolizy i zmian stezenia jondw w przestrzeniach
migdzykomdrkowych tkanek.

W badaniach wykazano, ze warto§¢ przewodnosci elektrycznej zwickszala sie
w czasie przechowywania préb migsa, osiagajac najwyzsze wartoci po 48 godzinach
od uboju (tab. 3). Wyjatek stanowity cieleta, poniewaz w obu migéniach po 24 godzi-
nach po uboju nastapil spadek przewodnosci elektrycznej, ktora osiagnela najnizszy
$redni poziom wéréd wszystkich ocenianych kategorii (miesien najdtuzszy ledzwi —
1,79 mS/cm, a pélsciggnisty uda — 2,57 mS/cm).

Podobng zaleznoéé poczatkowego spadku wartodci przewodnodci elektrycznej
w migsniu pdliciegnistym cielat zaobserwowali réwnies Elorek i wsp. [11]. Oceniajac
wplyw sezonu uboju na jakoéé migsa cielat wykazali, Ze poczatkowe warto$ci przewod-
nosci spadaly w ciggu pierwszych 24 godzin z 4,15 mS/cm do 3,21 mS/em — w sezonie
wiosennym i z 3,76 mS/cm do 2,86 mS/cm — w sezonic Jesiennym, po czym, podobnie
Jak w badaniach wlasnych, zaczynaly wzrastaé. W badaniach Byrne i wsp. [5], ktérzy
oceniali jako$¢ migsnia najdtuzszego grzbietu jatowek, odnotowano wzrost przewod-
nosci elektrycznej na przestrzeni calego okresu przechowywania miesa, tj. w ciagu 14
dni (z poczatkowej wartosci 2,3 mS/em do 14,6 mS/cm). Doktadnie taka sama zaleznosé
wykazali Litwificzuk i wsp. [20], analizujac zmiany przewodnosci podczas 14-dniowe-
go okresu przechowywania mig$nia najduzszego grzbietu i potbloniastego uda. War-
tosci EC1, ECz4 i ECag byly zblizone do wartodci uzyskanych w badaniach wlasnych,
jednak koncowe wartoiei EC ksztaltowaly si¢ na poziomie 12,05 mS/cm w migéniu
najdluzszym ledZzwi i 11,0 mSicm w polbloniastym [20].

Najnizszymi istotnymi warto$ciami EC) charakteryzowaly si¢ mieénie jatéwek.
Wartos¢ tego wskaznika dla migénia najdiuzszego ledswi wynosila 2,84 mS/cm, a dia
potsciggnistego uda — 2,63 mS/cm. Najwyzsze wartoéci EC po 48 godzinach odnoto-

wano w mig$niu najdiuzszym ledzwi u kréw (8,92 mS/em) oraz w pdléciggnistym uda
u jaldwek (9,12 mS/cm). Ponadto wykazano istotny (P<0,01) wpltyw kategorii bydia na
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warto$¢ wszystkich trzech pomiaréw przewodnosci elektrycznej, tj.: EC(, ECa4, ECas.
Rodzaj migénia mial jedynie istotny wptyw (P<0,01) na EC24. Dla wartoéci tego wskaz-
nika, mierzonego bezpodrednio PO uboju i 48 podzinach po nim, odnotowano réwnies
istotny (P<0,01) wplyw interakcji kategorii bydla i rodzaju miegnia.

Istotnym czynnikiem, na podstawie ktérego konsument ocenia jakosé migsa wolo-
wego, jest jego barwa, §wiadczaca m.in. o §wiezodci migsa. Cecha ta stanowi zatem
wazne kryterium klasyfikacji tuszy i jej wartoéei handlowej [19).

Wirod ocenianych migéni réznych kategorii bydta najjasniejsza barwa charaktery-
zowalo sig mieso cielat (tab. 4). Wartodé L* (Jasnos¢) dla mi¢snia najdiuzszego ledswi
wynosita 46,83, a dla potsciggnistego uda — 49,23 i byly to wartoéci roznigee sie sta-
tystycznie (P<0,01). Migso cielat miato takze najmniejszy udzial (P<0,01) wskaznika
chromatycznego a* (odpowiednio 16,59 - dla migénia najdluzszego grzbietu i 15,65 —
dla péticiegnistego uda) oraz b* (P<0,01) dia micénia policiggnistego uda (3,67).

Podobne wartosci dla wskaznikéw charakteryzujacych barwe migsa cielgcego po-
daja Florek i wsp. [11]. Uzyskane przez nich warto$ci L* wahaty si¢ od 48,39 do 50,96,
natorniast dla wskaznikow chromatycznych uzyskali oni nastepujace wartosci: dla a* —
w zakresie od 16,33 do 19,16; a dla b* — od 4,48 do 5,58. Aporta i wsp. [1], analizujac
zmiany barwy migsa cielecego uzyskali dla migénia najdiuzszego grzbietu wartodci
parametréw barwy: L* — w zakresie od 36,4 do 39,2; a* — od 122do 1731 b* —od
3,1 do 8,1. Natomiast dla drugiego z ocenianych migéni, tj. policiggnistego uda wartodci
tych wskaznikéw zawieraly si¢ w przedziatach: od 41,6 do 43,7- dlaL*; od 11,6 do
16,0 —dla a*; od 6,6 do 10,6 - dla b*.

Zdaniem Beauchemin i wsp. [2] oraz Moran i wsp. [25] jasna barwa migsa ciele-
cego zwigzana jest ze stosunkowo niska koncentracja barwnikéw w tkance migdniowej
rosnacych cielat, ktérym podaje sie pasz¢ z niska zawartoscia zelaza tak, jak ma to
miejsce w przypadku cielat Zywionych mlekiem. Tyszkiewicz [35] wskazuje jednak na
rézne preferencje co do barwy miesa cielecego. Na przyklad w Polsce i we Wioszech
preferuje sie mieso o jasnorézowe] lub wrecz bialej barwie, natomiast w Hiszpanii czy
w Szwecji konsumenci sklaniaja sie ku migsu o zabarwieniu ciemnordzowym.

W badaniach wlasnych stwierdzono, 7¢ najciemniejsza barwe mialy mieénie buhaj-
kow, na co wskazuje najnizsza wartogé L* migénia najdtuzszego ledzwi (36,39) oraz
poticiegnistego uda (38,66). Migénie buhajkow cechowaly sie rowniez najwyzsza war-
toscia wskaznika barwnego a* oraz b* dla obu analizowanych migéni, przy czym dla
wartosci a* byty to rdznice statystycznie istotne (P<0,01). Wykazano takze, ze wérod
ocenianych migsni jasniejsza barwa u wszystkich kategorii cechowat si¢ miesien pot-
Sciggnisty uda.

Wedtug Wajdy [37] mieso buhajkéw ma najczgieicj wyraznie ciemniejsza barwe,
a przy tym wyisze wartosci pH, niz mi¢so wolcow czy jatbwek. Szczegdlnie czesto
obserwuje sie te zaleznodé w przypadku migsa uzyskanego z buhajkdw rasy czarno-bia-
fej, gdzie nawet 80% migsa to migse z wadg DFD (ciemna barwa i wysokie pH —
powyzej 6,0).

W badaniach wykazano istotny wplyw (P<0,01) kategorii na warto§ci L* i a* oraz
rodzaju migénia na wartoéci L* i b*. Nie stwierdzono natomiast interakcji kategorii
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1 migénia na wartodci wskaznikaw charakteryzujacych barwe mieéni ocenianych kate-
gorii bydla,

Podsumowujac uzyskane wyniki badaf nad skladem chemicznym oraz wiadciwo-
Sciami fizykochemicznymi migéni u ocenianych kategorii bydta rzeznego stwierdzono,
FASH

* Oceniane migénie jatowek charakteryzowaly sie najwyisza zawartodcia suchej
masy, a najnizszg jej zawartoéé stwierdzono w miginiach cielat. Najwickszg zawartost
biatka odnotowano w mieéniach cielat.

* Najmniejsza zawarto§¢ biatka, jak réwniez skiadnikdw mineralnych stwierdzono
w mig¢éniach krow.

* Przeprowadzona dwuczynnikowa analiza wariancji wykazata, ze kategoria bydla
wplywata istotnie (P<0,01) na zawartos¢ suchej masy, biatka, thuszezu i popiolu. Nato-
miast rodzaj mig$nia wptywal istotnie (P<0,01) tylko na zawartosé suchej masy,
a w mniejszym stopniu na zawarto$é biatka i thuiszezy (P<0,05). Nie stwierdzono jed-
noczesnego wplywu tych dwéch czynnikéw, tzn. kategorii bydla i rodzaju mieénia, na
analizowany sktad chemiczny miesa.

* Przewodno$¢ elektryczna analizowanych migéni sukcesywnie zwigkszala sig
W czasie przechowywania, osiagajac najwyzsze wartoéci po 48 godzinach od uboju.
Kategoria bydta wplywala istotnie (P<0,01) na ten wskanik w kazdym z kolejnych
trzech pomiaréw. Natomiast rodzaj miesnia miat istotny wplyw jedynie na wartodé tej
cechy mierzonej po 24 godzinach od uboju.

* Istotnie ja$niejsza barwe (P<0,01) mialo migso cielat. Wykazano istotny wplyw
kategorii bydia i rodzaju mieénia na barwe migsa. Nie stwierdzono natomiast Jjedno-
czesnego wplywu obu tych czynnikéw na analizowane wskazniki charakteryzujace
barwe migsa.
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Tomasz Grodzicki

Chemical composition and physicochemical properties
of skeletal muscles of slaughter cattle of four categories

Summary

The research objective was to assess the basic chemical composition and physicochemical
properties — pH, electrical conductivity (EC) and meat colour — of the musculus longissimus
lumborum and musculus semitendinosus obtained from four categories of Polish Holstein-Friesian
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Black and White variety cattle (calves, heifers, young bulls and cows). Both the studied muscles
of heifers were found to show the highest dry matier content as indicated by the highest intramus-
cular fat level. The lowest dry matter content was recorded in calves’ muscles, yet with the
concurrent highest protein concentration. The lowest protein and crude ash amount were found in
cows’ muscles. The highest pH; and pHz4 values were observed in calves’ muscles, whereas the
lowest pH values in all the measurements — in heifers’ muscles. Evaluation of electrical conducti-
vity (EC) revealed a progressive increase of this parameter during meal storage time (except for
calves’ muscles) with a peak recorded 48 h post mortem. Out of the muscles under study, the
lightest colour (the highest L* values) was reported in calves, whose muscles were characterized
by the smallest participation of redness (a*) and yellowness (b*). However, the young bulls’
muscles analyzed had the highest a* and b* colour indices, thus showing the darkest colour.
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