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Celem pracy byla analiza jake$ci migsa tucznikéw zréznicowanych wartoécia pH,, mig$nia
longissiums dorsi w czesci longissinmus fumborum na przykladzie tucznikéw poglowia maso-
wego. Analizowane tuczniki charakteryzowaly sie dobra jakoscia migsa, co mialo odrwier-
ciedienie w cz¢stosci jego wystgpowania, Sposréd ocenianych tusz 85,62% stanowily tusze z
migsem o prawidlowych parametrach jakosci (mieso normalne), 2,74% — tusze z syndromem
PSE, 8,9% — tusze zmigsem kwasnym (AM) i 2,74% — tusze z objawami DFD. Migso o niskim
pH koiicowym (< 542}, typowym dla migsa kwaénego, w porownaniu do migsa o prawidlo-
wym zakwaszeniu (pH,, >5,58) odznaczalo sig istotnie szybszym tempem zakwaszenia tkanki
od 120 minut od uboju, jasniejszq barwa migsa, mniejszg zdolnoscig utrzymania wody wia-
snej oraz wigkszym wyciekiem naturainym w 48 h post mortem.

SLOWA KLUCZOWE: tuczniki / odchylenia jakosciowe migsa / pH,,/ barwa migsa

Z uwagi na zwigkszajace sig potrzeby jakosciowe rynku migsnego w Polsce, rozpoczeto
hodowl¢ swin o najwyzszych parametrach rzeznych i tucznych, co zaowocowato wysoka
migsnoscig produkowanych zwierzat [11]. Przemyst migsny odnotowuje jednak znaczne
straty zwigzane z wystgpowaniem wielu wad jakosci migsa, a potrzeba poprawy jakosci
wieprzowiny jest problemem nie tylko w Polsce, ale i w innych krajach. Technologiczne
mozliwosci ksztaltowania wysokiej koficowej jakosci produktu sa w decydujacym stopniu
uzaleznione od wlasciwosci uzytego do jego produkcji surowca. Dlatego w przetwoérstwie
migsa bardzo duza uwage przywiazuje sie do oceny cech fizykochemicznych miesa [5].
Szczegdlnie wazna rolg pelnia: stopien zakwaszenia tkanki miesniowej, zdolno$é utrzy-
mania wody wiasnej (WHC), iloé¢ wycieku po obrdbce termicznej oraz barwa [12, 20].

W zwiazku z powyzszym, celem pracy byla analiza jakojci migsa tucznikéw zrézni-
cowanych wartoscia pH,, mieénia longissiums dorsi w czesci longissimus lumborum na
przykiadzie tucznikow poglowia masowego.
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Material i metody

Badania przeprowadzono na 146 tucznikach pogiowia masowego (z réwnym udziatem
pici), o Sredniej procentowej zawarto$ci migsa w tuszy 50,75 +5,86 i sredniej masie tuszy
cieplej 81,6148,27 kg, pochodzacych z terenu bedacego zapleczem surowcowym jednego
z zakladéw migsnych $rodkowo-wschodniej Polski. Uboju zwierzat dokonano w 2-4 h po
przebytym transporcie, z wykorzystaniem oszalamiania elekirycznego i wykrwawianiem
w pozycji lezacej, zgodnie z technologia obowiazujaca w zakladzie.

Jakos¢ migsa oraz jego przydatnosé technologiczna oceniano po uboju zwierzat w tkan-
ce migsnia longissimus dorsi (w czesci longissimus lumborum — LL) i w probkach migénia
LL pobranych za ostatnim zebrem, na podstawie:

—wartosci pH mierzonej 35 minut (z uwagi na szok chtodniczy w 38 minut), 120 minut
oraz 24 h post mortem (pH, pH,,,, pH,,), przy uzyciu pehametru MASTER firmy Dra-
minski;

— przewodnosci elektrycznej mierzonej 35 i 120 minut oraz 24 h post mortem (EC,..
EC,,» EC,,), przy uzyciu konduktometru LF Star firmy Matthaus:

- wartosct wskaznika przemian energetycznych w tkance migéniowej (R,=IMP/ATP),
oznaczonej wedtug Honikela i Fischer [7];

— jasnosci barwy migsa L* okreslonej w 24 h post mortem na dogtowowej powierzchni
migsnia LL przecigtego bezposrednio przed pomiarem za ostatnim zebrem, poprzecznie do
widkien migsniowych i zmierzonej aparatem Minolta CR 310 w systemie CIE L*a¥b*;

— zdolnosct utrzymywania wody wiasnej (WHC) oznaczonej zgodnie z metoda Grau’a
i Hamm’a [6] w modyfikacji Pohja i Ninivaary [17];
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Rys. 1. Rozkiad wartosci pH,,
Fig. 1. The distribution of pH,,
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~ wycieku naturainego okreslonego w 48 h od uboju, wedlug Prange i wsp. [18].
Oceniany materiat sklasyfikowano w zaleznosci od wartosci pH,, migsnia LL, na podsta-
wie uzyskanej wartosci §redniej arytmetycznej i odchylenia standardowego oraz rozklady
tej cechy, wyodrebniajac trzy grupy miesa: 1 <5,42; I — 5,42-5,58; 111 »5,58 (rys. 1).

W celu wyodrebnienia migsa normalnego oraz z odchyleniami jakosciowymi, materiat
badawczy sklasyfikowano na podstawie nizej podanych wartosci granicznych dla pH, i
pH,, [i2]:

— migso normalne — pH, 26,0 i pH,, 5,4-5,9;

—migso PSE —pH, <6,0 i pH,, 5.4-5.7,

—migso kwasne (AM) — pH, >6,0ipH

—migso DFD —pH| 26,0 i pH,, 26,0.

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica 5.0 PL.
Oddziatywanie klas migsa zréznicowanego wartoécia pH,, na wybrane cechy jakosci wie-
przowiny wyliczono metoda jednoczynnikowej nieortogonalnej analizy wariancji, zgodnie
z modelem liniowym:

<5.4;

4 —

V,=utate,

gdzie:

4 — Srednia ogdlna,

a, — efekt analizowanego czynnika,

e, — blad losowy.

[stotnos¢ réznic migdzy srednimi badanych cech szacowano za pomoca testu najmniej-
szej istotnej réznicy (NIR).

Wyniki i dyskusja

Uzyskane $rednie wartosei analizowanych cech fizykochemicznych i funkcjonalnych
tkanki migsniowej w badanej populacji tucznikéw pogtowia masowego, przedstawione w
tabeli, nie odbiegaja od podawanych przez innych autoréw [9, 15, 16]. Uwage zwraca jed-
nak duza zmiennoé¢ wycieku naturalnego z tkanki migéniowej, okreélonego w 48 h post
mortem, ktéry wynosit od 1 do 15%, przy éredniej 7,55 +£2,90% (tab., rys. 2). Uzyskana
srednia wartos¢ tego parametru przekracza podawana przez Joo i wsp. [8] graniczng war-
to$¢ dla migsa o akceptowalnym wycieku naturalnym (<6,0%). Stwierdzona w niniejszej
pracy czestos¢ wystgpowania tusz z migsem o nasilonym wycieku naturalnym, przekra-
czajacym srednig wartos¢ tego parametru (>7,56%), obejmowata blisko potowe populacji
(48%) - rysunek 2.

Pomimo znaczacej redukcji czestosci wystepowania odchylen Jjakosciowych w postaci
migsa wodnistego typu PSE, przemyst migsny zaréwno w Polsce, jak i w innych krajach,
boryka si¢ obecnie z problemem wystepowania tusz z miesem o nasilonym wycieku soku
migéniowego, odnotowujac przecietnie od 1% do 10% strat masy miesa z tego powodu [1,
10, 13].

Na wysoki i zréznicowany wyciek soku migsniowego w 48 h post mortem skiada sig
giownie tempo i zasieg przemian glikolitycznyeh do 24 h po uboju.
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Rys. 2. Rozkiad wartosci wycieku naturalnego z tkanki miesnia LL w 48 h post mortem
Fig. 2. The distribution of drip loss value of muslce LL tissue at 48 h post mortem

Analizujac jakos¢ i przydatno$é przetwdrcza miesa tucznikéw o roznych wartodciach
pH,, migsnia LL stwierdzono wysoko istotne zréznicowanie wyodrebnionych grup migsa
(na podstawie $redniej i odchylenia standardowego) w zakresie przemian glikolitycznych
w 120 min i 24 h post mortem, przewodnosci elektrycznej okre§lonej w 120 min od uboju,
Jasnosci barwy migsa, WHC oraz wycieku naturalnego w 48 h od uboju (tab.). Migso o
niskim pH koricowym (<5,42), typowym dla miesa kwasnego, w poréwnaniu do migsa o
prawidtowym zakwaszeniu (pH,, >5,58), odznaczalo si¢ istotnie szybszym tempem za-
kwaszenia tkanki od 120 min od uboju, wyzsza o blisko | mS/cm przewodnoscia elek-
ryczng (EC,,), jadniejsza barwg migsa, mniejsza zdolnoscia utrzymania wody wlasnej
oraz wigkszym o 1,24% wyciekiem naturalnym w 48 h post mortem (tab.).

Jak juz wspomniano, analizowana populacja tucznikéw charakteryzowata si¢ typowymi
dla migsa normalnego $rednimi wartoéciami wyréznikéw fizykochemicznych i funkgjo-
nalnych tkanki migsniowej, czego potwierdzeniem jest bardzo mata czgstosé wystepowa-
nia tusz z odchyleniami jakosciowymi migsa (rys. 3). Spoéréd ocenianych tusz 85,62%
stanowily tusze z migsem o prawidiowych parametrach jakosci (mieso normalne), 2,74%
— tusze z syndromem PSE, 8,9% — tusze z miesem kwasnym (AM) i 2,74% — tusze z ob-
jawami DFD (rys. 3).

Jak podaja Borzuta i wsp. [3] oraz Strzelecki i wsp. [19], udziat tusz z migsem PSE
Jest bardzo zréznicowany w poszczegolnych rzeniach i w zaleznosci od warunkéw oraz
pory roku wynosi od 4 do 24%. W badaniach przeprowadzonych przez Zyberta i wsp.
[21] oceniana populacja tucznikéw pogtowia masowego odznaczala sie stosunkowo wyso-
kim udzialem tusz z migsem PSE, wynoszacym 19,15%. Z kolei Krzgcio [14] odnotowata
czgstosc wystgpowania tusz z migsem wadliwym typu PSE na poziomie 1,67-10,0%, w
zaleznodci od analizowanej grupy rasowej tucznikéw. Dla pordéwnania, w Danii odsetek
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Tabela — Table

Charakterystyka jakosci migsa tucznikéw zrdznicowanych wartoscia pHay miesnia LL
Meat quality characteristic of fatteners differing in values of pHz4 of LL muscle

Wyszezegblnienie Oddzialywanie pHas — Effect of pHa Ogolem
Spemﬁcatlon <5!42 5,42—5,58 >5,58 Femp‘ Total
Liczebnosé
Number of animals H 9 =
6,44 6.46 6,45 6,45
PHs £028 £020 1023 YUINS oo
5,884 6,138 6,208 6,14
PHize +0.30 +0,29 £030 5.36%¢ £0,30
538" 5518 5,73¢ 5,58
pHom, 0,04 0,04 0,17 BT 16
2,66 3,04 3,19 3,07
ECss (mS/cm) 0,55 +0,74 wlgr ENE g
5,05° 3,774 4,19* - 4,02
ECyz0 (mS/em) +1.23 +157 sy 7 +158
2,97 2,72 2,97 2,84
ECs {mS/em) +1,59 +1.00 st OBNS
0,96 0,95 0,96 0,96
Rl +0,03 +0,04 40,06 0.41 NS +0,05
Jasnosé barwy L* 53,36" 54,798 52,524 2 4ges 53,80
Lightness of meat L* +4.07 +3.31 £3,42 ? +3,55
6,31° 6,01° 5,224 572
WHC (cm?) +0,98 £1,36 £1,37 6,67+ +1,39
Wycick naturalny 48 h (%) 1,67° 8,34" 6,43* 7.55
Drip loss at 48 h (%) +225 £2.72 £2.92 7,66%* 4290

W tabeli przedstawiono Femp, | poziom istotnodei: #¥P<0,01; NS — brak istotnych réznic. Wartosci
przedstawiono w postaci srednich arytmetycznych £ odchylenie standardowe. A, B, € — $rednie ré2nia
sig istotnie przy P<0,01

The table presents value Fenp, and level of significance: **P<0.01; NS — differences insignificant. The
data shown in the table are arithmetic means + standard deviation; A, B, C — significant difference for
the analysed traits at P<0.01

tusz z migsem PSE wynosi okoto 2%. Nalezy jednak zaznaczy¢, iz dusiski program produkcji
towarowej tucznikéw wykluczyl z krzyzowania towarowego rase pietrain, w wysokim stop-
niu obciazona genem RYR1 [2, 4]. Odnotowana w niniejszej pracy czesto§é wystepowania
migsa typu PSE na poziomie 2,74% byta nizsza od podawanej obecnie dla populacji krajowej
tucznikéw.

Drugim odchyleniem jakosciowym migsa majacym podloze genetyczne jest mieso kwasne.
Sposréd tusz ocenianych w niniejszej pracy tusze z migsem kwasnym stanowily 8,9% (rys. 3).
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Rys. 3. Czgstodé wystepowania odchylen Jjakosciowych migsa
Fig. 3. The frequency of faulty meat occurrence

Badania przeprowadzone przez zespét Katedry Hodowli Trzody Chlewnej i Oceny Migsa
w Siedlcach [11], wykazaty okoto 4% udziat tusz z miesem kwasnym (Acid Meat) w trzech
roznych zaktadach migsnych $rodkowo-wschodniej Polski. Z kolei Zybert 1 wsp. [21], ba-
dajac tuczniki poglowia masowego, stwierdzili 7,56% tusz z objawami migsa kwasnego.

Czestosc wystepowania tusz z migsem kwasnym jest w gtownej mierze uzalezniona od
stopnia obcigZenia zwierzat genem RN . Jest to gen odpowiedzialny za poziom potencjatu
glikolitycznego i w konsekwencji za ostateczne zakwaszenie tkanki migsniowej. Krzecio
[14], prowadzac badania na 9 grupach rasowych éwin (L, LxY, LxD, Lx(DxH); (LxY)
xD; (LxY)(DxP); L-990xP; (wbpxpbz)x(DxP) oraz (wbpxpbz)x(HxP), odnotowata cze-
stos¢ wystgpowania tusz z objawami migsa kwasnego na poziomie od 1,11 do 15,0%.W
niniejszych badaniach nie bylo mozliwosci dokladnego przeanalizowania pochodzenia
genetycznego ocenianych zwierzat, dlatego tez nie mozna z caty pewnoscig stwierdzié,
czy odnotowany wysoki udzial tusz z migsem kwasnym jest wynikiem udziatu krwi rasy
hampshire w analizowanej populacji.

Wada migsa nie majaca podloza genetycznego, a uwarunkowang czyhnikami érodo-
wiskowymi jest odchylenie typu DFD. W latach 70. XX wieku czgstosé wystepowania
tusz z migsem o objawach DFD wynosita 20%. Obecnie, w wyniku poprawy organizacji
warunkéw obrotu przedubojowego, wada ta objawia sig tylko u 1-3% tusz tucznikéw z
poglowia masowego. Stwierdzona w prezentowanej pracy, niska czestosé wystepowania
migsa DFD, na poziomie 2,74%, §wiadczy o stworzeniu optymalnych warunkéw obrotu
przedubojowego.

Reasumujac, analizowane tuczniki charakteryzowaty sig dobra Jakoscia miesa, co miato
odzwierciedlenie w niskiej czgstosci wystepowania miesa z odchyleniami jakosciowymi.
Nalezy jednak zwrécié uwage na stwierdzony problem wystgpowania wiréd badanych
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tucznikow, duzej liczby tusz z migsem o wysokim wycieku naturalnym (48%), przekracza-
Jjacym obliczong $rednig wartoéé tego parametru (>7,56%).
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Katarzyna Antosik, Halina Sieczkowska, Elzbieta Krzecio,
Maria Koéwin-Podsiadta, Andrzej Zybert

Meat quality characteristic of fatteners differing
in values of pH,, and lightness color of
longissimus lumborum muscle

Summary
The aim of this study was to estimate the meat quality of fatteners of different pH,, value of

longissimus lumborum muscle on the example of mass population. The analyzed fatteners were
characterized by good quality of meat. Among the evaluated carcasses, 85.62% carcasses with the
normal parameters of meat quality (normal meat), 2.74% with the PSE syndrome, 8.9% with acid
meat and 2.74% carcasses with DFD symptoms were recorded. Meat with a low final pH value {(<5.42)
typical of acid meat in comparison with normal acidification {pH,, >5.58) was characterized by a
significantly faster rate of acidification of tissue from 120 min after slaughter, more light color of meat,
lower water holding ability and higher drip loss at 48 h post mortem.

KEY WORDS: fatteners / meat quality deviation / ph,, / meat colour
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