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Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie zmian wybranych wilasciwosci fizykochemicznych mig$nia
najdluzszego grzbietu podczas przechowywania chtodniczego w zaleznosci od pici bydta.
Badania przeprowadzono na mig¢$niu najdluzszym grzbietu (m. longissimus dorsi— LD)
pochodzacym z tuszy wolowej. Po uboju z 30 tusz (15 tusz jaléwek i1 15 tusz buhajkéw)
pobierano prébki (po okoto 0,8 kg) kazdego z migsni. Nastgpnie po okoto 5 godzinach
od uboju, a takze po 24, 48, 72, 96 godzinach chtodniczego przechowywania (temp. ok. 2°C,
wilgotno$¢ wzgledna 85%, bez obiegu wymuszonego powietrza, prébki nieopakowane),
zmig$ni wybranych z poszczegdlnych tusz wotowych wycinano prébki (150 prébek),
po czym przeprowadzono na migsie ocen¢ takich wtasciwosci fizykochemicznych, jak: pH,
sifa cigcia, wyciek wymuszony, wyciek termiczny, parametry barwy (jasnos¢, udzial barwy
czerwonej, udzial barwy zéltej). Z badan wynika, ze nieco wyzsze wartosci pH mig$nia
najdiuzszego grzbietu stwierdzano w migsie buhajkéw we wszystkich badanych okresach
przechowywania chtodniczego. Uzyskano réznice istotne statystycznie pomi¢dzy mig$niem
jatéwek i buhajkéw pod wzgledem wartos$ci sity ciecia oznaczonej po 72 h przechowywania
chtodniczego. Wyzsze warto$ci wycieku wymuszonego stwierdzono w mig¢sie buhajkow
w wiekszosci badanych okresach przechowywania chiodniczego (z wyjatkiem migs$nia po
48 h przechowywania chtodniczego). Wigkszy udzial barwy zoétte] b* uzyskano w migsie
jatéwek (z wyjatkiem migsnia po 72 h przechowywania chtodniczego).

Stowa kluczowe: wotowina, wtasciwosci fizykochemiczne, przechowywanie chtodnicze
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CHANGES IN SELECTED PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF
THE LONGEST DORSAL MUSCLE DURING COLD STORAGE
DEPENDING ON THE SEX OF CATTLE

Summary

The aim of the study was to examine changes in selected physicochemical properties
of the longest dorsal muscle during cold storage depending on the sex of cattle. The research
was carried out on the longest dorsal muscle (m. longissimus dorsi— LD) coming from a beef
carcass. After slaughtering, samples (about 0,8 kg) of each muscle were taken from 30
carcasses (15 carcasses of heifers and 15 carcasses of bulls). Then, after about 5 hours from
slaughter, as well as after 24, 48, 72, 96 hours of cold storage (temp. approx. 2°C, relative
humidity 85%, no forced air circulation, unpackaged samples), samples were cut out from
the muscles selected from individual beef carcasses (150 samples), and then, on the meat,
there was carried out an evaluation of physicochemical properties such as pH, shear force,
forced drip, thermal drip, colour parameters (brightness, red colour share, yellow colour
share). The research shows that slightly higher pH values of the longest dorsal muscle were
found in meat of bulls in all analyzed periods of cold storage. There were obtained statistically
significant differences between muscles of heifers and bulls in terms of the value of shear
force determined after 72 hours of cold storage. Higher values of forced drip were found in
meat of bulls in the majority of the analyzed cold storage periods (except for the muscle after
48 hours of cold storage). A higher share of the yellow b* colour was obtained in meat
of heifers (excluding the muscle after 72 hours of cold storage).

Key words: beef, physicochemical properties, cold storage

WPROWADZENIE
Migso charakteryzuje si¢ wieloma typowymi wilasciwosciami fizykochemicznymi,
decydujacymi o jego przydatnosci przetwoérczej. Nalezg do nich przede wszystkim barwa,
konsystencja, pH, wodochtonno$¢ oraz wyciek termiczny.
Barwa migsa jest uwazana za jedng z najwazniejszych cech jakosciowych, gdyz
w przypadku braku jej akceptacji ze strony konsumenta wszystkie pozostate cechy jakosciowe
oceniane wzrokowo nie beda miaty znaczenia. Swieza wolowina powinna mie¢ barwe
jasnoczerwong. Czynnikami wplywajacymi na barwe mig¢sa sg, m.in.: ilos¢, sktad i przemiany
barwnikéw, w tym mioglobiny (Mb) [Beriain 1 in. 2009]. Mioglobina w $wiezym migsie

wystepuje  w trzech formach redoks jako: dezoksymioglobina, oksymioglobina
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i metmioglobina. Na poziom mioglobiny w mig$niach szkieletowych maja wptyw rasa i wiek
zwierzat, a takze ich aktywnos¢ fizyczna w okresie przyzyciowym. Migsnie krow rzeznych
zawierajg wigcej mioglobiny niz mig$nie jaldwek, buhajow czy wolcéw. Stale aktywny
migsien w okresie przyzyciowym (np. przepona) ma wigcej mioglobiny niz mi¢sien mniej
aktywny (np. najdluzszy grzbietu) [Kotczak 2008]. Tempo rozwoju i stabilizacji barwy, jest
uzaleznione m.in. od pH migsa, temperatury jego przechowywania oraz ilosci dostepnego
tlenu [Lee i in. 2008].

Konsystencja migsa wywiera duzy wptyw na jego warto$¢ spozywcza, gdyz pozostaje
ona w S$cistym zwigzku z wlasciwosciami sensorycznymi, a szczegdlnie kruchoscig
1 soczystoscig [Zin 1 Znamirowska 2001]. Konsystencj¢ migsa mozna okresla¢ za pomoca
pomiaru sity cigcia z wykorzystaniem przyrzadu zwanego szerometrem. Vestergaard i in.
[2000] podaja, ze migso buhajkéw zywionych na pastwisku odznaczato si¢ mniejszg iloscig
tluszczu migdzymie$niowego i byto mniej kruche.

Wskaznik pH jest podstawowym parametrem oceny jakos$ci mig¢sa, a jego graniczna
wartos¢ w przypadku migsa Swiezego wynosi 6,0 [Litwinczuk i in. 2004], natomiast
do produkcji wotowiny kulinarnej nadaje si¢ tylko migso o pH ponizej 5,8 (5,5-5,7) [Wajda
2007]. Zaleznie od wtasciwosci i warunkéw technologicznych warto$¢ pH, jaka ustalita si¢
po pierwszej dobie po uboju, utrzymuje si¢ na tym poziomie przez kilka lub kilkanascie dni
i S$wiadczy o swiezosci migsa. W obrocie handlowym odczyn migsa nie powinien przekroczy¢
wartosci pH 6,2, wowczas jezeli pH migsa wynosi 6,3 — 6,6, mozna przypuszczaé, ze jest
to surowiec o watpliwej §wiezosci.

Wodochtonnoscia migsa nazywamy zdolno$¢ przyjmowania i utrzymywania wody
obcej. Cecha ta w pewnym zakresie ksztattuje cechy sensoryczne migsa oraz jest jednym
z czynnikéw decydujacych o przydatnosci technologicznej. Jest uzalezniona od pH tkanki
mig$niowej. Po uboju tkanka migSniowa charakteryzuje si¢ wysoka wodochtonnoscia.
Z chwilg wystgpienia stezenia poSmiertnego i w czasie jego trwania wodochtonno$¢ spada
praktycznie do zera, a po rozpoczeciu dojrzewania migsa ponownie wzrasta.

Celem pracy byto zbadanie zmian wybranych wtasciwosci fizykochemicznych mig$nia

najdtuzszego grzbietu podczas przechowywania chtodniczego w zaleznosci od pici bydta.

MATERIAE I METODY BADAN
Badania przeprowadzono na mi¢$niu najdtuzszym grzbietu (m. longissimus dorsi — LD)
pochodzacym z tuszy wolowej. Po uboju z 30 tusz (15 tusz jaléwek i1 15 tusz buhajkéw)

pobierano prébki (po okoto 0,8 kg) migsni. Nastgpnie po okoto 5 godzinach od uboju, a takze
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po 24, 48, 72, 96 godzinach chtodniczego przechowywania (temp. ok. 2°C),w laboratorium
Katedry Przetworstwa 1 Towaroznawstwa Rolniczego UR w Rzeszowie z migsni wybranych
z poszczegllnych tusz wotowych wycinano prébki (150 prébek), po czym przeprowadzono
na migsie ocen¢ takich wlasciwosci fizykochemicznych jak: pH, sila ciecia, wyciek
wymuszony, wyciek termiczny, parametry barwy (jasno$¢, udziat barwy czerwonej, udziat
barwy zobttej).

Odczyn pH tkanki migsniowej mierzono PH- METREM CPC-411 (elektroda OSH 12-01)
z doktadnoscig do 0,01.

Wyciek wymuszony ustalono wedlug metody Grau — Hamma w modyfikacji Pohja
1 Ninivaary [1957] na podstawie ilosci wody wolnej (wyrazonej w %) utraconej przez probke
mig¢sa umieszczong na bibule (Whatman No 1) i poddang statemu naciskowi (masa odwaznika
2 kg) pomiedzy dwiema ptytkami szklanymi. Po planimetrycznym okresleniu powierzchni
nacieku (wyrazonej w cm?), iloé¢ wody wolnej obliczono przyjmujac, ze 1 cm?® powierzchni
nacieku stanowi 10 mg soku migsniowego wchionigtego przez bibutg. Pomiar ten wykonano
dwukrotnie i obliczono warto$¢ srednig.

Wyciek termiczny okreslono metodg Walczaka [1959], w ktérej probke migsa poddawano
obrobce termicznej w temperaturze 85° C przez 10 minut i schtadzano przez 20 minut,
a nastgpnie na podstawie réznicy mas przed i po obrdbce, okreslono procentowg ilos¢
utraconej wody.

Instrumentalny pomiar barwy w systemie CIE L*a*b* [CIE 1986] wykonywano przy
uzyciu elektronicznego spektrofotokolorymetru HunterLab UltraScan PRO (zrédto $wiatta
D65, otwor gtowicy pomiarowej 8 mm, kalibracja wzorcem bieli: L* -99,18, a* - 0,07, b* -
0,05). W systemie tym L* oznacza jasno$¢, ktora jest wektorem przestrzennym, natomiast a*
i b* sg wspotrzednymi tréjchromatycznosci, gdzie dodatnie wartosci a* odpowiadajg barwie
czerwonej, ujemne - barwie zielonej, dodatnie b* - z6itej, ujemne b* - niebieskie;.

Site cigcia oznaczono przy uzyciu szerometru Warnera-Bratzlera. Pomiaru dokonano na
probkach migsa wycigtych korkoborem o $rednicy 1 cm (w ksztalcie walca) wzdluz widkien
mig$niowych. Tak przygotowane probki umieszczano na nozach krucho$ciomierza,
a nastepnie rejestrowano warto$é sity nacisku (N/cm?) potrzebnej do przeciecia probki.

Wszystkie otrzymane wyniki posegregowano i poddano obliczeniom statystyczno-
matematycznym. W tabelach 1-5 zamieszczono $rednie arytmetyczne ( x ) kazdej z badanych
cech, a takze wartosci odchylenia standardowego (SD). Celem stwierdzenia istotnosci
wptywu pici bydta na zmian¢ wybranych parametréw fizykochemicznych migsa podczas

chtodniczego przechowywania, stosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, a istotnos$¢
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r6znic miedzy $rednimi okreslono na podstawie testu RIR (rozsadnej istotnej rdéznicy)
Tukeya, przy poziomie istotnosci p<0,05. Srednie pomiedzy ktérymi stwierdzono réznice
istotne na poziomie p<0,05 oznaczono za pomocg liter A; B. Obliczenia statystyczne
wykonano w oparciu o program STATISTICA PL wer. 13 [STATISTICA 2017].
WYNIKI I DYSKUSJA

Odczyn migsa jest jednym z wazniejszych wskaznikéw jego jako$ci oraz przydatnosci
do spozycia. Bezposrednio po uboju migso wykazuje odczyn zblizony do obojgtnego.
W wyniku biochemicznych przemian glikogenu prowadzacych do powstania kwasu
mlekowego oraz kwasu fosforowego z ATP, nastgpuje obnizenie wartosci pH. W tabeli 1
zamieszczono wyniki dotyczace zmian wartosci pH badanego mig$nia najdtuzszego grzbietu

w poszczegblnych dniach przechowywania chlodniczego w zaleznosci od pici bydta.

Tabela 1. Zmiany pH mi¢$nia najdtuzszego grzbietu podczas przechowywania chtodniczego

w zaleznosci od pici bydta

Changes in pH of the longest dorsal muscle during cold storage depending on the

sex of cattle

Miara Czas od uboju (h)
Wyszczeg6lnienie statystyczna Time after slaughter (h)
Specification Statistical 5 o4 43 7 96
measure
Jaléwki X 5,76 5,24 5,04 5,13 5,17
Heifers SD 030 | 009 | 004 | 007 | 008
Buhajki x 6,13 5,28 5,35 5,68 5,41
Bulls SD 035 | 061 | 040 | 064 | 021

Z danych tych wynika, ze nie wykazano statystycznie istotnych réznic pod wzglgdem
wartosci pH migsnia najdtuzszego grzbietu pomigdzy jatdwkami i buhajkami. Jednak $rednie
wartosci pH migsnia najdtuzszego grzbietu jaléwek nieco réznig si¢ od tych cech
zmierzonych w miesniu buhajkéw. Wartosci te sa nizsze w migsie jatdwek. Zaobserwowano
tendencj¢ spadkowag z pH 5,76 w migsie jaldwek w pierwszym okresie przechowywania
dopH 5,04 w trzecim okresie przechowywania. W kolejnych okresach przechowywania
wartosci te ksztattowaly si¢ juz na zblizonych poziomach. W badaniach Sakowskiego i in.

[2001], przeprowadzonych na migsie buhajkéw mieszancéw towarowych z bydlem rasy
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czarno-biatej, oznaczono pH migsa po 48 h przechowywania na poziomie 5,4. W niniejszych
badaniach po 72 h przechowywania warto$¢ pH migsa jatéwek ksztaltowata si¢ na poziomie
5,13. Analizujgc migso buhajkéw zauwazono natomiast wahania w wartosciach pH. Po 24 h
przechowywania chtodniczego nastepuje spadek wartosci pH z 6,13 do 5,28. Jednak po 48
i 72 h przechowywania stwierdzono wzrost warto$ci pH odpowiednio do: 5,351 5,68. Po 96 h
przechowywania nastgpit niewielki spadek pH do poziomu 5,41.

Dane dotyczace zmian wartosci wycieku termicznego mig¢snia najdltuzszego grzbietu

podczas przechowywania chtodniczego w zaleznosci od ptci bydta przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Zmiany wartosci wycieku termicznego (%) mi¢s$nia najdtuzszego grzbietu podczas

jego przechowywania chlodniczego w zaleznosci od pici bydta

Changes in the value of thermal drip (%) of the longest dorsal muscle during cold

storage depending on the sex of cattle

Miara Czas od uboju (h)
Wyszczegdlnienie statystyczna Time after slaughter (h)
Specification Statistical 5 24 43 7 96
measure
P x 19,15 22,80 23,90 28,25 26,60
Jaléwki
Heifers SD 370 | 415 | 240 | 095 | 3,05
Buhaiki X 23,90 27,05 22,80 25,30 24,35
Bulls SD 3,05 5,30 5,60 6,25 5,75

Z danych tych wynika, ze nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic pomigdzy
mig$niem LD jaléwek i buhajkow pod wzgledem wycieku termicznego oznaczonego w
poszczegdlnych okresach przechowywania chtodniczego. Jednak nalezy zaznaczyc¢, ze ilos¢
wycieku termicznego mig¢snia najdtuzszego grzbietu jaldéwek stosunkowo wzrastala od
pierwszego dnia przechowywania chtodniczego. Najmniejszy wyciek termiczny (19,15%)
stwierdzono po 5 h przechowywania chtodniczego. Po 24 h przechowywania chtodniczego
migsa Srednia warto$¢ tej cechy znacznie wzrosta do 22,80%. Tendencja wzrastajaca tej cechy
utrzymywata si¢ azdo 72 h przechowywania chtodniczego, gdzie wartos¢ ta wyniosta
28,25%. Jednak po 96 h przechowywania chtodniczego nastgpit nieznaczny spadek wycieku
termicznego do 26,60%. Ilos¢ wycieku termicznego mi¢snia najdtuzszego grzbietu buhajkow

w poszczegdlnych okresach przechowywania chtodniczego nie wykazuje jednoznacznego
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trendu wzrostowego iulega najczg¢sciej wahaniom. Po 5 h przechowywania chiodniczego
wartos¢ wycieku termicznego mig¢snia buhajkéw jest znacznie wigksza od tej cechy
oznaczonej w migsniu jatowek i ksztattuje si¢ na poziomie 23,90%. Wartos¢ ta ro$nie do
27,05% po 24 h przechowywania. W kolejnych okresach badawczych $rednie wartosci tej
cechy ulegaja nieznacznym wahaniom.

Zdaniem Cetin i in. [2012] nie wystepuje zalezno$¢ pomigdzy czasem przechowywania
a wyciekiem termicznym. Natomiast Li 1 in. [2014] zaobserwowali zaleznos¢ miedzy pH
migsa a jego wyciekiem termicznym — w probach o pH wysokim wystepowal mniejszy
wyciek niz w prébach o pH $rednim lub niskim. Badania Tornberga i in. [2000] wskazuja
z kolei, iz tempo wychtadzania tusz (wychtadzanie szybkie, srednio szybkie i wolne) nie
wplywa na wartos¢ wycieku termicznego.

Migso uzyskuje najwickszag wodochtonno$¢ tuz po uboju i po uzyskaniu peinej
dojrzalosci, natomiast w czasie stgzenia posmiertnego ulega ona zmniejszeniu. Zdolnos¢
wigzania i zatrzymywania wody podczas procesu dojrzewania jest uzalezniona od przemian
biochemicznych 1 strukturalnych tkanki migsniowej. W efekcie rozluznienia struktur
wewnatrz- i miedzykomoérkowych nastepuje zwigkszenie wodochtonnosci migsa. Farouk i in.
[2001] okreslaja to zjawisko jako tzw. efekt gabki. W temperaturze chtodniczej na skutek
obecnosci substancji rozpuszczalnych w wodzie wzrasta wodochtonno$¢ migsa wotowego.

W tabeli 3 zamieszczono wyniki badan dotyczace zmian wycieku wymuszonego mig¢snia

najdtuzszego grzbietu podczas przechowywania chtodniczego w zaleznosci od pici bydta.

Tabela 3. Zmiany wycieku wymuszonego (%) mig¢$nia najdluzszego grzbietu podczas
przechowywania chtodniczego w zaleznosci od pici bydta

Changes in forced drip (%) of the longest dorsal muscle during cold storage
depending on the sex of cattle

Miara Czas od uboju (h)
Wyszczegllnienie | statystyczna Time after slaughter (h)
Specification Statistical 5 4 43 7 9%
measure

Taléwki X 3,73 4,83 6,10 6,33 5,66
Heifers SD 093 | 120 1,50 0,90 | 1,40
Buhaiki X 4,76 7,86 4,40 6,53 6,13
Bulls SD 1,16 | 1,93 1,06 1,60 | 1,53
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Z danych tych wynika, ze nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic pomigdzy
mig$niem LD jaléwek, a buhajkéw pod wzgledem wycieku wymuszonego oznaczonego
w poszczegdlnych okresach przechowywania chtodniczego. Najmniejsza wartos¢ wycieku
wymuszonego stwierdzono w migsie jatdowek 5 h po uboju i warto$¢ ta wynosita 3,73%.
Srednie wartosci tej cechy wzrastaty stopniowo, az do 6,33% po 72 h od uboju, po czym ilo¢
wycieku wymuszonego zmniejszyta si¢ do 5,66% po 96 h przechowywania chlodniczego.
W migsie buhajkéw natomiast $rednia warto$¢ tej cechy wzrosta z 4,76% (5 h od uboju)
do 7,86% (po 24 h od uboju), a po 48 h przechowywania w warunkach chlodniczych
zanotowano najnizszg ilo§¢ wycieku wymuszonego wynoszacg 4,40%. W kolejnych okresach
badawczych Srednie wartosci wycieku wymuszonego ulegaly nieznacznym wahaniom.
Zbiezne tendencje utrzymywania wody przez migsien mieszancow towarowych uzyskali
Choroszy i in. [2000].

Warto$¢ maksymalnej sity ciecia w ocenie jako$ci migsa jest parametrem mowigcym
o jego kruchosci. Krucho$s¢ migsa wotowego jest uznawana przez konsumentéw za jedng
z najwazniejszych cech jego jakosci. Na warto$¢ sity cigcia wptywa wiele czynnikéw
przyzyciowych i poubojowych, takich jak: gatunek, rasa, wiek, pte¢, cechy osobnicze, system
utrzymania zwierzat [Cierach i in. 2009]. Bratcher i in. [2005] oraz White i in. [2006]
zaobserwowali znaczacy wpltyw warunkéw prowadzenia uboju i wychtadzania tusz, a takze
przechowywania 1 dojrzewania mi¢sa na jego opornos¢ mechaniczna.

W tabeli 4 zamieszczono wyniki badan dotyczace zmian wartosci sity cigcia mig$nia

najdtuzszego grzbietu podczas przechowywania chtodniczego w zaleznosci od pici bydta.
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Tabela 4. Zmiany wartoéci sity ciecia (N/cm?) mieénia najdtuzszego grzbietu podczas
przechowywania chtodniczego w zaleznosci od pici bydta

Changes in the shear force value (N/cm?) of the longest dorsal muscle during cold
storage depending on the sex of cattle

Miara Czas od uboju (h)
Wyszczeg6lnienie statystyczna Time after slaughter (h)
Specification Statistical 5 4 43 7 9%
measure

- x 41,67 42,16 | 48,53 | 38,00 " | 40,45
Jatéwki

Heifers SD 744 | 884 | 144 | 343 | 2,17

— B
Buhajki X 47,07 56,87 | 57,11 | 57,85 45,6
Bulls SD 466 | 1349 | 12,10 | 990 | 627

A, B — $rednie w kolumnach oznaczone r6znymi literami r6znig si¢ statystycznie istotnie przy p<0,05
A, B —means in the columns with different letter are statistical significant at p<0,05

Z danych tych wynika, Ze réznice statystycznie istotne wystapilty jedynie pomiedzy
mig$niem LD jatéwek i buhajkéw pod wzgledem silty cigcia oznaczonej 72 h po uboju.
Ponadto nieco wigksze S$rednie wartosci sity ciecia oznaczano we wszystkich okresach
przechowywania chtodniczego w mig$niu pochodzacym od buhajkéw. Natomiast w mi¢$niu
pochodzacym od jaléwek S$rednie wartosci sity cigcia wzrastajg od pierwszego okresu
przechowywania chtodniczego z 41,60 N/cm2, az do wartos$ci 48,53 N/cm? w trzecim okresie
przechowywania (po 48 h od uboju). Jednak po 72 h przechowywania chtodniczego
stwierdzono najnizsza $rednia warto$¢ tej cechy wynoszaca 38,00 N/ecm” W migéniu
buhajkéw $rednie wartosci sily ciecia wzrastaja stopniowo z 47,07 N/em” po 5 h
przechowywania chtodniczego, az do 57,85 N/cm” po 72 h od uboju. Wedtug Destefanisa i in.
[2008] instrumentalna sifa cigcia ,.kruchego” migsa wotowego nie powinna by¢ wigksza niz
42,90 N/cm?. Wyniki badan innych autoréw Byrne i in. [2000] oraz Florka i in. [2007]
wskazujg bowiem na zmniejszenie sity cigecia réznych migsni szkieletowych bydta po
prézniowym chlodniczym przechowywaniu. Réwniez podobne zaleznosci zaobserwowali
Maher i in. [2004] oraz Oliete i in. [2006]. Z kolei Miller i in. [2001] sugeruja, ze konsumenci
postrzegaja wotowing z wartoscig sity ciecia ponizej 4,3 kg, jako kruchg i powyzej 4,9 kg
jako twarda.

Barwa jest podstawowa cechg sensoryczng wotowiny, a takze jest oceniana przez

konsumentow przed kruchoscia i smakowitoscia, stanowiac widoczng wskazowke Swiezosci
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i jakosci migsa. Jest okreslana przede wszystkim przez ilo$¢ i chemiczny status mioglobiny
[Carpenter 1 in. 2001]. Szybko$¢ oraz zakres zmian barwy mig¢sa s3 determinowane przez
dostep tlenu atmosferycznego. W tabeli 5 zamieszczono wyniki dotyczace zmian parametrow
barwy mie¢s$nia najdluzszego grzbietu podczas przechowywania chtodniczego w zaleznos$ci od

plci bydta.

Tabela S. Zmiany paramentéw barwy mig¢snia najdtuzszego grzbietu podczas

przechowywania chtodniczego w zaleznos$ci od pici bydta

Changes in colour parameters of the longest dorsal muscle during cold storage

depending on the sex of cattle

Miara Czas od uboju (h)
Wyszczeg6lnienie | statystyczna Time after slaughter (h)
Specification Statistical 5 4 43 7 9
measure
L* F; 35,27 41,47 41,47 41,37 40,61
SD 1,60 4,50 5,02 5,73 4,21
25 - g 1393 | 2116 | 1578 | 1324 | 11,64
Ne R
S T - SD 1,40 2,11 2,62 2,51 2,71
e
g é b ¥ 9,18 16,26 14,01 12,99 12,50
’g, g SD 1,00 2,12 2,01 1,95 1,30
S a
g 5 N F; 38,40 43,44 40,96 40,46 37,51
g5 | L
o & g SD 4,22 4,95 4,84 2,63 5,19
= N i 13,30 17,83 16,11 15,33 11,36
<3 a
[ & SD 1,12 3,78 2,32 1,39 2,32
b F; 8,34 15,27 13,72 13,35 10,93
SD 2,00 2,61 3,68 2,67 2,18

Z danych tych wynika, Ze migsien najdtuzszy grzbietu jaléwek i buhajkéw
przechowywany chlodniczo przez 96 h nie rézni si¢ statystycznie istotnie pod wzgledem
parametréw barwy. Jednak nieco jasniejsza barwe¢ stwierdzono w mig$niu LD buhajkéw
w czasie 5 h, jak réwniez po 24 h od uboju. Srednie wartoéci tej cechy wzrastaly w czasie
od 5 h do 24 h przechowywania chtodniczego, zar6wno w migsie jatowek, jak i buhajkow.
Ponadto w kolejnych okresach badawczych Srednie wartosci jasno$ci barwy ksztattowaty sig
na poziomie ok. 41% w migsie obu grup bydta (z wyjatkiem wartosci tej cechy oznaczonej

w migsniu LD buhajkéw po 96 h od uboju). Wedlug Lindahl i in. [2006] wystepowanie
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poszczegbdlnych form chemicznych mioglobiny na powierzchni migsa ma wplyw na jasnos¢
jego barwy. Réwniez Warren i in. [2008], w badaniach migsa pozyskanego z tusz mieszancow
rasy holsztynsko-fryzyjskiej z buhajami rasy aberdeen angus, oznaczyli jasno$¢ barwy (L*)
tego surowca na poziomie od 43,9% do 45,5%. Wartosci te byly wicksze niz uzyskane
w badaniach wtasnych.

Poréwnujac zmiany udziatu barwy czerwonej (a*) 1 zo6ttej (b*) w migsniu najdiuzszym
grzbietu jatdwek 1 buhajkéw nalezy stwierdzi¢, ze srednie wartosci obu tych cech wzrastaty
w czasie od 5 h do 24 h przechowywania chlodniczego tego surowca. Jednak w tym samym
czasie nieco wyzsze Srednie wartosci obu tych cech zaobserwowano w migsie jaléwek.
W kolejnych okresach badawczych $rednie wartosci udziatu barwy czerwonej (a*) 1 zotte]
(b*) ulegaty nieznacznemu spadkowi w migsie obu badanych grup bydta. W badaniach
prowadzonych przez Litwinczuka i in. [2014] udowodniono, ze mi¢so buhajkéw rasy PHF
(polskiej holsztynsko-fryzyjskiej) charakteryzowato si¢ istotnie najnizszym udzialem barwy
czerwonej (a*). Badania prowadzone przez McKenna i in. [2005] dowodza z kolei, ze
o stabilnosci barwy migsni wotowych decyduja raczej: typ widkien migsniowych, zawartos¢
mioglobiny, pH, czy koncentracja endogennych anty- i prooksydantéw, modyfikujacych
stopien oksydacji mioglobiny i lipidéw. Jak podajg Karamucki i in. [2013] oksymioglobina
(OMD) charakteryzuje si¢ duzym udziatem barwy czerwonej (a*), a takze z6ttej (b*).

WNIOSKI

Na podstawie analizy wynikéw przeprowadzonej w poprzednim rozdziale mozna
sformutowac nastgpujace wnioski:

1. Nieco wyzsze wartosci pH migsnia najdtuzszego grzbietu stwierdzano w migsie
buhajkéw we wszystkich badanych okresach przechowywania chtodniczego.

2. Stwierdzono réznice istotne statystycznie (p<0,05) miedzy mi¢$niem jatowek i buhajkéw
pod wzgledem wartosci sily cigcia oznaczonej po 72 h przechowywania chtodniczego.

3. Wyzsze wartos$ci wycieku wymuszonego stwierdzono w mi¢sie buhajkéw w wiekszosci
badanych okreséw przechowywania chlodniczego (z wyjatkiem mig¢snia po 48 h
przechowywania chtodniczego).

4. Wigkszy udzial barwy z6ttej b* stwierdzano w migsie jaldéwek (z wyjatkiem mig$nia

po 72 h przechowywania chtodniczego).
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