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Szybkos¢ powstawania w miesniu kwasu mlekowego i zwigzane z tym
zakwaszenie tkanki ma powazny wplyw na wystepowanie miesa wodni-
stego (Ludvigsen, 1953; Wismer-Pedersen, 1959; Lawrie, 1960). Wspot-
zalezno$é miedzy spadkiem pH i akumulacjg kwasu mlekowego jest dos¢
wysoka, szczegblnie przy szybkiej glikolizie i posiada liniowy charakter
(Bate-Smith i Bendall, 1949; Bendall, 1960; Bendall i in., 1963). Jednakze
jedynie zawarto$¢ kwasu mlekowego w miesie po uboju moze $cisle cha-
rakteryzowaé glikolize, gdyz jest on koncowym produktem rozkiadu
glikogenu. Iloé¢ posrednich produktéw przemiany glikogenu jest nie-
wielka i do$¢ stala, nie moze mie¢ zatem wiekszego wplywu na ozna-
czanie glikolizy (Bodwell i in., 1967).

Celem tej pracy bylo okreslenie szybkosci glikolizy w migsie po
uboju w oparciu o oznaczenie szybkosci tworzenia kwasu mlekowego
i spadek pH oraz charakterystyka zaleznosci miedzy obu tymi wartos-
ciami.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na miesniu longissimus dorsi 25 sztuk Swin.
Proby miesa wycinano z odcinka ledzwiowego bezposrednio po wykrwa-
wieniu i 40 minut po uboju. Oznaczenia praktycznie nastgpowaly po
uplywie 4—5 i 45 minut od momentu klucia. 48 godz. po uboju pobie-
rano proby miesa z drugiej, nienaruszonej potowki tuszy.

Oznaczenie kwasu mlekowego . przeprowadzono metodg Barkera
i Summersona (1941). Pomiar pH wykonano, w tych samych odcinkach
mieénia co kwas mlekowy, potencjometrycznie elektrodg szklang w ho-
mogenatach sporzgdzonych w roztworze jodooctanu sodu (0,02 M).

Obliczenia statystyczne wykonano metodg dwukierunkowej anahzy
wariancji z eliminacjg powtérzen wg Snedecora (1956).

* Praca finansowana w czeéci przez Dep. Rol. USA (FG-Po-117).
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WYNIKI I DYSKUSJA

Srednie poziomy kwasu mlekowego (La) oraz pH mie$ni pH;, PH,s
min. i 48 godz. po uboju przedstawiono w tabeli 1.

Poziom kwasu mlekowego w mie$niu po uboju odpowiada danym
cytowanym w literaturze (Briskey i Wismer-Pedersen, 1961; Bendall
1 in.,, 1963). Zawartos¢ La bezposrednio i 45 minut po uboju jest nieco

Tabela 1

Srednie wartosci (x) La i pH w miesniu longissimus dorsi
oraz standardowe odchylenia (s)

Badany czynnik X S
Las;, uM/1 g mies$nia 57,22 10,79
Lass, uM/1 g mie$nia 72,70 25,68
Lagh nM/1 g mies$nia 127,02 8,18
pH; 6,46 0,14
pPH;s 6,25 0,37
PHysh 5,30 0,09

wyzsza niz podaje Bendall i in. (1963), co moze by¢ wynikiem tech-
niki pobierania prob mieéni. Autorzy ci umieszczali wyciete po uboju
uréby misni w termostacie w warunkach beztlenowych, z ktorych
sukcesywnie pobierali male prébki do wykonania oznaczen. W tym
doswiadczeniu probki miesni wycinano w odpowiednim czasie bezpo-
Srednio z tuszy.

Obliczone wspétczynniki korelacji miedzy zawarto$cig kwasu mleko-
wego i pH miesni w odpowiednich przedzialach czasu przedstawiono
w tabeli 2.

T Tabela 2

Wspoélezynniki korelacji miedzy zawartoScig kwasu mleko-
wego (La) i pH mie$ni po uboju

Kwas mlekowy pH,, pH,; PHgp
Las —0,58%* - 0,51% —0,16
La,s —0,58%% —0,85%% —0,01
La48h 0,05 0,14 0,18

XX — istotne przy P << 0,01.

Jak wida¢ z danych tabeli 2, statystycznie wysoko istotne korelacje
wystepuja miedzy zawartoscig kwasu mlekowego i zakwaszeniem tkanki
bezposrednio po uboju oraz 45 minut po uboju, podczas gdy koncowe
stezenie La podobnie jak i pH wykazuja minimalng zmiennosé i nie sg
istotnie skorelowane.
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Analizujgc szybkos¢ tworzenia kwasu mlekowego po uboju u poszcze-
golnych zwierzat podzielono badane poglowie na III grupy (tabela 3).
W grupie I znalazly sie wszystkie $winie, u ktorych zaobserwowano
nizszy poziom kwasu mlekowego 45 minut po uboju, anizeli bezposrednio
po uboju. W grupie II umieszczono osobniki wykazujgce umiarkowang
szybkos¢ glikolizy, a w grupie III $winie, u ktérych glikoliza trwala nie
wiele dluzej niz 45 minut.

Tabela 3
Poziom kwasu mlekowego, uM/1 g miesnia

La,, Lagg Laggy, 3

Grupa j _ ) Istczt.nc?sc

X S X S X S réznic
I 60,6 4,1 50,0 10,8 127,6 12,3 XX
II 47,3 9,3 61,2 10,1 125,2 6,0 Xx
III 66,7 7,3 103,4 17,5 128,0 9,56 XX

Réznice miedzy
gmpaml XX XX -

xx — istotne przy P < 0,01.

Podobny charakter glikolizy, aczkolwiek nie tak ewidentnie, wska-
zuje pomiar pH mie$ni w analogicznych przedzialach czasu (tabela 4).

Tabela 4
Warto$cai pH miesni
pH;, PH ;5 PHgp
Grupa ] _ j Ist’o.tn.osc
X s X S X S réznic

I 6,51 0,09 6,60 0,17 5,30 0,10 XX

11 6,55 0,11 6,37 0,12 5,29 0,07 XX

111 6,35 0,13 5,88 0,40 5,28 0,10 XX

Réznice miedzy e e .

grupami

xx — istotne przy P < 0,01.

Zaobserwowane zjawisko zmniejszenia sie zawarto$ci kwasu mleko-
wego w pewnym czasie po uboju wskazywaloby na dalszy metabolizm
kwasu mlekowego w mieéniu. Takg hipoteze popieralyby wyniki badan
Sayre’a i in. (1963) nad szybkosciag rozkiadu glikogenu i akumulacjg
kwasu mlekowego u trzech ras $win. Stwierdzili oni, ze u Swin rasy
Hampshire, charakteryzujacych sie powolng glikolizg, istnieje znaczna
dysproporcja miedzy iloScig roztozonego glikogenu i iloscig powstatego
kwasu mlekowego. Istnieje mozliwo$é, ze réznice miedzy roziozonym
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glikogenem i utworzonym kwasem mlekowym stanowig nagromadzone
posrednie produkty przemiany glikogenu.

Kolejne badania (Kastenschmidt i in., 1968), w ktoérych uwzgledniono
zarowno metabolizm glikogenu jak i posrednich produktéow rozktadu
glikogenu, wskazujg, ze w miesniach o powolnej glikolizie w ciggu pierw-
szej godziny po uboju powstaje mniej kwasu mlekowego, niz wynikaloby
to z oznaczenia ilosci metabolitow glikogenu. Natomiast badania wyko-
nane przez nas (tabela 3), oparte o oznaczenie ilosci kwasu mlekowego,
wyraznie podkreslajg, ze w pewnej grupie mie$ni o najwyzszym pHys,
istniejg warunki dalszego metabolizmu kwasu mlekowego, gdyz jego
poziom jest zdecydowanie nizszy 45 minut po uboju niz bezposrednio
po uboju.
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C. I'paescxa, E. Pyacuuxa

CKOPOCTBb OBPA30BAHMA MOJOYHOW KUCJOTEL B MBIIIIIIE
Y CBUHEN IIOCJE YBOS

Pe3swomMme

IIpou3BefieHHbIe MCCJENOBAHMA CKOPOCTM TJAMKOJM3A B MbIUILe Iocae y6osd
3aKkJodanay B cebe omnpepeseHMe COAEPKAHMS MOJIOYHOM KMCJIOTBI, a TaKKe M3Me-
‘peHre pH MbIuIl HENMOCPeACTBEHHO IIocyie y0osa, uepesd 45 MMHYT M depe3 48 yacoB
nocye yboa y 25 cBuHel. CpeaHuil yPOBEHb COAEPIKaHMA MOJIOYHOI KMCJIOTLI paB-
HAJICA COOTBETCTBEHHO 57.22, 72.70 u 127.02 pM/1 u Meunuel, a Takxke pH B Tex ke
NpOMEeXRyTKaX BpeMeHu nocie yb6oa 6.46, 6.25 m 5.30. CraTMCTHMUECKM BBICOKO MO~
CTOBEPHbIe KOPPEJALMM KOHCTAaTMPOBAHbLI MEIKAY COJEPIKaHMEM MOJIOYHOM KMCIOTBI
v pH uepes 5 mumyr mnocie yb6oa (r = 0.58; P < 0.01), a Takxe uepe3 45 MuUHYT
nocie y6oa (r = 0.85; P < 0.01).

3aMevyeHB! 3HAUMTENbHbIE Pa3HMLBLI B XapaKTepe XOja Mpolecca IIMKOJN3I.
n cHmxeHmsa pH post mortem. Pa3HuMIBI 3TM IO3BOJMIM Pa3felUTh MCCIEAYyeMBIe
CBMHBM Ha 3 rpymmbl Da3HALMEca JOCTOBEPHO CKOPOCTLIO INIMKOIM3a. B mepBoii

A}
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Ipymre 3aMedyeH HeOOabloi YObITOK COAEPIKaHMA MOJIOYHOM KMCJIOThI M IIOBBILIE-
- Hue pH mpmune! B cpepgHeM Ha 0.1 eaquumnes: pH B mepmone nepBbIX 45 MMHYT IIOCJIe
yooda. I'pynna BTOpas XapaKTepu3oBaJach YMEPEHHO) CKOPOCTBIO TJIMKOJAM3a M CO-
Jep3KaHUe MOJIOYHOM KMCJOTHI IIPOrPECCHMBHO BO3pPacTaliO, YTO COIPOBOXAAJIOCH YyBeE-
JUMYeHMeM OKMUCJIeHMs TKaHM. TpeTbs rpynna CBUHEN HOpOABRJIAJA OYEHb OBbICTPbIA
IJIMKOJIM3 M YPOBEHbL MOJIOYHOM KMUCJIOTB! 4yepe3 45 MMHYT nocie yb6osa pocTuras
B cpeaneM 103.4 uM/1 r wmbiunesl, a pH = 5.88. KoHeuyHas KOHI(€HTPaLMA MOJIOY-
HOMI KMCJIOTBI y BCeX TPEX rpymnmn Obwia nouyTu uLeHTmyHa 125.2—128.0 pM/1 r
MBbILULbI.

ITonyyeHHble pe3yJbTaTbl OTYETIMBO IIOAYEPKMBAIOT BO3MOXKHOCTL JajibHel-
mero Merabosm3Ma MOJIOYHOM KMUCJIOTBI post mortem y cBuHeEll XapaKTepU3yHOILMX-
CcA MEeAJIEeHHBbIM IJIMKOJIM30M IIOcJie y0os.

S. Grajewska, J. Rozyczka

THE RATE OF LACTIC ACID PRODUCTION IN PIGS’ MUSCLE AFTER
SLAUGHTER

L

Summary

Research investigating the rate of glycolysis in the muscle after slaughter com-
prised the determination of lactic acid content and pH measurement taken imme-
diately, 45 minuts and 48 hours after slaughter, respectively, in 25 pigs. The respec-
tive figures for average lactic acid content were, respectively, 57.22, 72.70, and
127.02 ntM per 1 g of muscle, while pH for the same time intervals after slaughter
were 6.46; 6.25 and 5.30. Highly significant correlations were found between lactic
acid content and pH at 5 minutes after slaughter (r = 0.58; P <<0.01) and 45 mi-
nutes after slaughter (r = 0.85; P << 0.01).

Considerable differences were noted in the character of the course taken by
the process of glycolysis and pH fall post mortem. The above differences served to
divide the animals into three groups marked by significant differences in the rate
of their glycolysis. Group I was observed to display a slight decrease in lactic acid
content and an increase of the muscle pH by an average of 0.1 pH unit within the
first 45 minutes after slaughter. Group II was marked by a moderate rate of glyco-
lysis while lactic acid content went progressively up and was accompanied by arp
increase in the acidity of the tissue. The III group of pigs showed a very high rate
of glycolysis and its level of lactic acid 45 minutes after slaughter attained an
average of 103.4 uM per 1 g of muscle, the pH value being 5.88. The final concen-
tration of lactic acid was almost identical for all the three groups, amounting to
125.2 to 128.0 uM per 1 g of muscle.

The results obtained give clear indication of the possibility of further meta-
bolism of lactic acid post mortem in pigs possessing a low rate of glycolysis after
slaughter.



