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AKTYWNOSC REDUKCYJNA JAKO WSKAZNIK STOPNIA
WODNISTOSCI MIESA U SWIN *
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Zaklad Miesoznawstwa, Bydgoszcz

W jednej z weczesniejszych prac wykonanych w naszym Zakladzie
stwierdzono istotng zalezno$§¢ miedzy trwaloscia barwy miesa i jego
aktywnoscig redukcyjng (Janicki i in., 1962). Poniewaz mieso wodniste
charakteryzuje si¢ miedzy innymi bardzo niskg trwatoscig barwy, mozna
sgdzi¢, ze rowniez aktywnos¢ redukcyjna takiego miegsa jest bardzo
obnizona.

Literatura podaje pewne wskazoéwki o mozliwosci okres$lania stopnia
wodnisto$ci miesa na podstawie pomiaru szybkosci odbarwiania biekitu
metylenowego (Briskey i Wismer-Pedersen, 1961; Charpentier i Goute-
fongea, 1963). Jednakze pomiar zdolnosci redukcyjnych miesa przez
okre$lenie szybkosci redukcji blekitu metylenowego nie jest zbyt pre-
cyzyjny. Bardziej dokladna wydaje sie by¢ metoda opracowana przez
Tysarowskiego i Kwieka (1956), polegajaca na kolorymetrycznym po-
miarze zelaza zredukowanego przez homogenaty migSniowe.

Celem tej pracy bylo zbadanie, czy pomiedzy aktywnoscig redukcyjna
miesa i jego wodnisto$cig istnieje zaleznos¢ i czy to oznaczenie moze by¢
uznane za wskaznik stopnia wodnistosci.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na 69 $winiach typu bekonowego, zywio-
nych indywidualnie wedlug standardowej metody stosowanej na Sta-
cjach Kontroli Uzytkowo$ci Rzeznej Trzody Chlewnej. Zwierzeta ubijano
po osiagnieciu ciezaru 86 kg w standardowy sposéb (Kielanowski i in.,
1957). W celu oznaczenia pH,;, 45 minut po uboju wycinano z mig$nia
najdtuzszego grzbietu (Musculus longissimus dorsi) probke migsa, okolo
15 g, z odcinka 4—5 kregu ledZzwiowego. Probki homogenizowano natych-
miast z 30 ml 0,02 M roztworu jodooctanu sodowego o pH = 7,0 przy

* Praca finansowana w cze$ci przez Dep. Rol. USA (FG-Po-182).
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14 000 obrotéw na minute, przez 1 minute. Wartosci pH, oznaczono
w homogenatach przy uzyciu elektrody szklanej na pH-metrze ,Ridan”.
Po 24 godz. chlodzenia tusz z migénia najdtuzszego grzbietu (M. lon-
gissimus dorsi), z odcinka sze$ciu ostatnich kregéw piersiowych pobiera-
no probki. Przygotowano je do oznaczen wg metodyki podanej przez
Kortza i in. (1968b). W tak przygotowanych prébkach oznaczono: aktyw-
nos¢ redukcyjng metodg Tysarowskiego i Kwieka (1956); barwe — uprosz-
czong metodg opracowang przez Rozyczke i in. (1968); trwalosé barwy me-
todg opracowang przez Kortza (1966); zawartosé mioglobiny i barwnikéw
calkowitych metodg Poela (1949); wodochlonno$é metoda Graua i Hamma
(Pohja i Niinivaara, 1957); zawartos¢ wody przez suszenie w tempera-
turze 105°C po uprzedniej denaturacji biatka alkoholem etylowym;
zawarto$¢ tluszczu przez ekstrakcje eterem etylowym na aparacie
Baily-Walkera; zawarto$¢ bialka metoda Kjeldahla i koncowe pH elek-
trodg szklang na pH-metrze ,,Radiometer”.
Tabela 1
Wartosci Srednie badanych wlasciwosci miesa klasyfikowanego na podstawie pH;

Mieso ocenione jako

. czesciowo Statystyczna
Bzftd'ame’ ' wodniste wodnlste normalne istotnodd
wlasciwosci 3
pH,; < 6,0 pH,=6,0—63 pH, >6,3 réznic
n=35 n=—16 n=18

pH; 5,53 6,19 6,54 XX
Aktywnos$é redukeyjna 1,62 1,94 2,92 XX
Barwa:

dominujgca dlugosé fali,

mp 584,3 584,4 584,1 _

nasycenie, % 31,92 27,59 23,65 XX

jasnosé, % 36,82 31,88 28,50 XX

trwalo$é, % zmiany barwy 35,5 25,5 16,5 xx
Wodochlonno$é, % wody zwig-

zanej 60,71 62,50 65,90 XX

xX — jistotne przy P < 0,01.

Badane miesa podzielono nastepnie zgodnie z wartosciami pH; na
trzy klasy jakos$ciowe: mieso wodniste, mieso czeSciowo wodniste i mieso
normalne, przyjmujgc warto$ci graniczne pH; podane przez Kortza i in.
(1968a). Istotnos¢ réznic miedzy Srednimi wartosciami badanych cech dla
tych trzech klas jako$ciowych oceniono statystycznie przy uzyciu analizy
zmiennosci.

Zaleznos$¢ miedzy aktywnoscig redukcyjng miesa i innymi jego wias-
ciwosciami zbadano przez wyliczenie wspélczynnikéw korelacji.

Wyliczenia statystyczne przeprowadzono wg metod podanych przez
Snedecora (1956).
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WYNIKI

W tabeli 1 przedstawiono S$rednie wartosci badanych cech dla
poszczegbdlnych klas jako$ci miesa. Podano w niej takze statystyczng
istotnos¢ réznic.

Tabela 2

Wartoéci $rednie (x) i standardowe odchylenia (s) badanych cech

Badane cechy % S
Aktywnos$¢é redukcyjna 2,04 0,80
pH, 6,04 0,43
kaof.cowe ’ 5,46 0,09
Barwa:

dominujgca dlugo$¢ fali, my 584,1 1,14
nasycenie, % 28,01 5,44
jasno$é, % 33,44 5,98
trwalos$é, % zmiany barwy 26,0 13,0
Mioglobina, mg % 62,61 12,69
Barwniki catkowite, mg % 78,72 14,50
Wodochlonno$é, % wody zwigzanej 62,06 5,73
Woda, % 74,50 0,562
Tluszez, % 1,80 0,45
Biatko (N X 6,25), % 22,59 0,31

Prawie wszystkie wlasciwosci migsa wykazaly statystycznie wysoko
istotne réznice miedzy s$rednimi dla odpowiednich klas jakosci migsa.
Podobnie aktywnos¢ redukcyjna jest statystycznie wysoko istotnie nizsza
w grupie mies wodnistych i najwyzsza w grupie mies normalnych.

Zalezno$¢ miedzy aktywnoscig redukcyjng miesa i innymi jego, wias-
ciwosciami okreslono przez wyliczenie wspélczynnikéw korelacji. Ta-
bela 2 podaje charakterystyke badanego materialu, a tabela 3 wyliczone
wspotczynniki korelacji.

Wszystkie wlasciwo$ci miesa charakterystyczne z punktu widzenia
wodnistoéci sg statystycznie istotnie skorelowane z aktywnoscig reduk-
cyjng. Wyzsza aktywnos¢ redukcyjna migsa jest zasocjowana z wyz-
szym pH;, ciemniejszym miesem, z barwg o wigkszej trwalosci, nizszym
nasyceniem barwy i wyzsza wodochlonnoscig.

DYSKUSJA

Aktywnosé redukcyjna migsa jest Scisle zwigzana z wodochionnoscia
i z barwa miesa, a szczegblnie z jej trwaloscig. Powyzszy wynik rzuca
pewne $wiatlo na przyczyny matej trwalosci barwy migsa wodnistego.
Niska aktywno$¢ redukcyjna migsa jest przyczyng tego zjawiska. Me-
chanizm ochrony barwy przez czynniki redukujace jest dobrze znany
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(Erdman i Watts, 1957; Janicki i in., 1962; Kortz, 1966; Watts i in., 1966).
Mieso z niskg aktywnoscig redukcyjng wykazuje przyjemna ale nieco
zbyt jasng barwe. Wywolane to jest wysoka jasnoscig i wysokim nasyce-
niem barwy. Gdy takie mieso wystawimy na dzialanie powietrza,
szczegblnie przy dostepie $wiatla, jego barwa podlega bardzo szybkim
i glebokim zmianom wywolanym utlenieniem barwnikéw miesniowych,
a prowadzacym do znacznego obnizenia nasycenia i wzrostu jasnosci
barwy. W wyniku tych przemian mieso przybiera brzydks, szara (niska
czystos¢ kolorymetryczna barwy) i bardzo jasng barwe.

Tabela 3

Wspotezynniki korelacji (r) miedzy aktywnoscig redukeyjna
migsa i innymi jego wlasciwos$ciami

Badane wtlasciwosci r

pH, : 0,434 ™%
PHkorcowe 0,077
Barwa:

dominujaca dlugosé fali, 0,090

nasycenie —0,326*%

jasno$é —0,443%*

trwalo$é —0,352**
Mioglobina 0,153
Barwniki calkowite 0,196
Wodochlonnos$é 0,384 *%
Woda 0,225
Tluszcz , 0,028
Bialtko —0,003

x — istotne przy P < 0,05; xx — istotne przy P << 0,01.

Odbarwienie migsa wystepuje takze w miesie normalnym o dobrej
jakosci. Jednakze zmiana barwy miesa o dobrej jakosci nie prze-
kracza 10%, podczas gdy zmiana barwy miesa wodnistego siega 50 i wie-
cej procent.

Pomimo to, ze aktywnos$¢ redukcyjna lezy u podstaw szybkich
zmian barwy miesa wodnistego, oznaczenie to nie jest tak dobrym wskaz-
nikiem stopnia wodnistosci jak pH,;. Wynika to wyraznie z przedsta-
wionych wspdiczynnikow korelacji miedzy aktywnoscia redukcyjng
a barwg i wodochlonnos$cig. Sg one znacznie nizsze niz miedzy pH,
a barwg i wodochlonnoscig (Kortz i in., 1968a). Z tych wzgledow ozna-
czenie aktywnosci redukcyjnej jako wskaznik stopnia wodnistoSci migsa
moze byé¢ uzyteczne tylko wowczas, gdy nie mozna zmierzy¢ pH;. Gra-
niczne warto$ci dla redukcyjnosci miesa podzielonego na trzy Kklasy
jakosciowe podano w innej pracy (Rézyczka i in., 1970).
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Excu Kopu

BOCCTAHOBUTEJNBHASA CIIOCOBHOCTH KAK ITOKA3ATEJD CTEIIEHU
BOJAHUCTOCTU MSACA ¥ CBVIHEN

Pe3swomMme

Ilesnpro paboTbl ObIIO yMcciaenOBaHME IPUTOJHOCTY ONPEACIICHNA BOCCTAHOBUTEJIb-
HOI1 CcIIOCOBHOCTM KaK rnoxasaTesif CTENeHM BOAAHMCTOCTM MACcCA.

UccnenoBauusa npoBeau Ha 69 CcBUHbAX OEKOHHOTO TUIIA, yOuTBIX 1NpU BeEce
B 86 Kr. ViamMepeHue BOCCTaHOBUTEJILHON CIIOCOOHOCTM MsfACa 3aKJ4Yajloch B pPEeAyK-
nuu romiuiekca Fet++ or EDTA gpo Fet+ uepe3 Mblll€YHblE TOMOr€HaThbI.

B ucciaenoBaHmMax OOHapyXeHO, YTO BOCCTAaHOBMUTEJIbHAA CITOCOOHOCTb MsfcCa CTa-
TUCTUYECK) PA3HUTCH HOCTOBEPHO BBICOKO B 3aBMCMMOCTM OT CTENEHM BOJAHMCTO-
. CTM MfAca M TeM HMIKe, 4YeM Myco BojsHucree. Kosd@uuyeHTbl KOPpeaalymn MEeXAy
BOCCTAHOBUTEJIBbHOX crioco6HOoCcTEI0O M PH;, BOJOMOrJIOLIAEMOCTBIO, & TaK2Ke HaCkl-
EHHOCTbIO, CBETJIOTOM M CTAaGMIILHOCTBIO LBETa ObLINM CTAaTUMCTUUECKM BBLICOKO NOCTO-
BepHbIMM. DT K03 PULMEHTb! ObliM, OJAHAKO, HU3LUMMM, €M K03 duLmeHTsl KOp-
penammyu Mexay pH; ¥ IBETOM M BOZJONOIVIOIIae€MOCTHIO.

B muckyccum OoGHaApyKeHO, YTO IIOHMXKEHHAA BOCCTAHOBUTEJIbHAA CI10CcOOHOCTh
BOAAHMUCTOTO MfAcCa HABJAETCA NPUYMHOM HU3KON CcTabMJIBLHOCTY LIBeTa TaKoro Msca.
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Jerzy Kortz

REDUCING CAPACITY AS AN INDEX OF THE DEGREE OF SEVERITY OF THE
PALE, SOFT AND EXUDATIVE (PSE) MEAT CONDITION IN PIGS

Summary

The object of the work was to investigate the adequacy of reducing capacity
determination to serve as an index of the degree of meat watery structure in pigs.

Tests were conducted on 69 bacon pigs, slaughtered at 86 kg l.w. The measu-
rement of the reducing capacity of meat consisted in the reduction of the ferric-
-ethylenediaminetetraacetate complex by meat homogenates.

It was found that reducing capacity differ in a highly significant degree in
accordance with the degree of severity of the PSE condition, being the higher in
proportion as the PSE condition is less severe. Correlation coefficient for reducing
capacity and pH,, water-holding capacity, and colour saturation, lightness and
stability, were highly significant. They were, however, lower than those for pH,
and colour and water-holding capacity.

In the discussion it is shown that the decreased reducing capacity in PSE meat
is the reason for the low colour stability of such meat.



