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Mieso wodniste charakteryzuje sie znacznym obnizeniem jakosci.
Wedtug zgodnych opinii réznych badaczy niekorzystne zmiany zachodzg
gléwnie w barwie, wodochtonnosci, rozpuszczalnosci biatek, strukturze
miesnia itp. (Goutefongea, 1963; Bendall i Lawrie, 1964; Briskey, 1964).
Wiadomo réwniez, ze w miesie takim bezposrednio po uboju wystepuje
bardzo szybki spadek pH (Ludvigsen, 1953).

Proby iloSciowego uchwycenia tych zmian ograniczaly sie, jak do-
tychczas, jedynie do ustalenia granicznych wartosci pH mierzonego
45 minut po uboju, tzw. pH; (Wismer-Pedersen, 1959; Lawrie, 1960;
Briskey i Wismer-Pedersen, 1961; Kortz i in., 1968a). W dalszym ciggu
brak jednak badan, w jakim stopniu cechy jakosciowe migsa modyfiko-
wane sg poprzez zjawisko wystepowania miegsa wodnistego.

W pracy tej, stosujgc jako kryterium klasyfikacji zaproponowane
przez Kortza i in. (1968a) wartosci graniczne pH,; dla réznych klas jakosci
miesa, podjeto probe okreslenia rozmiaru zmian cech ﬁakos’ciowych
w miesie wodnistym.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na 69 $winiach typu bekonowego pocho-
dzacych ze Stacji Kontroli Uzytkowosci Rzeznej Trzody Chlewnej w Met-
nie. Zwierzeta ubijano w standardowych warunkach po osiggnigciu cig-
zaru 86 kg. Do pomiaru pH; 45 minut po uboju, wycinano okoto 15 g
miesa z mieénia longissimus dorsi z odcinka 4—5 kregu ledzwiowego.
Prébke homogenizowano przez 1 minute przy 14 000 obr./min. w 0,02 M
roztworze jodooctanu sodu o pH = 7,0.

24 godziny po uboju wycinano z tuszy odcinek miegsnia longissimus
dorsi odpowiadajacy szeSciu ostatnim kregom piersiowym. Probke te

* Praca finansowana w czeSci przez Dep. Rol. USA (FG-Po-182).
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przygotowywano do analiz 48 godzin po uboju’w standardowy sposéb
. podany przez Kortza i in. (1968b). Przy oznaczaniu wlasciwosci chemicz-
nych i fizykochemicznych miesa postuzono sie nastepujgcymi metodami:
redukcyjno$¢ miesa oznaczano metodg Tysarowskiego i Kwieka (1956);
barwe metodg Rozyczki i in. (1968); trwalos¢ barwy metods podang przez
Kortza (1966); zawartos¢ mioglobiny i barwnikéw calkowitych metods
Poela (1949); wodechlonnosé metodg Graua i Hamma (Pohja i Niinivaara,
1957); zawartos¢ wody przez suszenie w temperaturze 105°C po uprzed-
niej denaturacji biatka alkoholem etylowym; zawarto§¢ tluszczu przez
ekstrakcje eterem etylowym w aparacie Baily-Walkera; zawarto$é
azotu metodg Kjeldahla oraz pH elektrodg szklang.

Badane migsa podzielono na trzy grupy jakosciowe wedlug granicz-
nych wartosci pH; podanych przez Kortza i in. (1968a).

Obliczenia statystyczne oparto na metodach podanych przez Snede-
cora (1956).

WYNIKI I DYSKUSJA

Na ogélng liczbe €9 przebadanych $win w klasie miesa wodnistego
(pH; < 6,0) bylo 35; w klasie miesa czeSciowo wodnistego (pH; = 6,0—
6,3) 16 i w klasie migsa normalnego (pH; > 6,3) 18 sztuk. Zastosowana
klasyfikacja wedlug granicznych wartosci pH; zréznicowala statystycz-
nie wysoko istotnie nasycenie, jasnos¢ i trwalosé barwy oraz wodochlon-
nos¢ i aktywnos¢ redukcyjng miegsa, a istotnie poziom barwnikéw calko-
witych (tabela 1). Im migso jest bardziej wodniste, tym posiada ono
nizsza aktywnos$¢ redukcyjna, nizszg wodochlonnos¢ i nizszg trwalose
barwy oraz wyzsza jasno$¢ i wyzsze nasycenie barwy.

Migso wodniste charakteryzuje si¢ wysokim nasyceniem barwy,
a wiec barwa czystszg kolorymetrycznie. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze po-
miary barwy przeprowadzone byly bezposrednio po przygotowaniu
préb, a wigec na powierzchni miesa $§wiezo zmielonego. Takie mieso wy-
kazuje czystg (wysokie nasycenie), lecz bardzo jasng barwe. Barwa ta
jednakze jest bardzo nietrwala i ulega szybkim zmianom w kierunku
znacznego obnizenia czystosci kolorymetrycznej oraz dalszego wzrostu
jasnosci barwy (tabela 2). Tym zmianom towarzyszy przesuniecie tonu
barwy w kierunku fal krétszych, wskutek pojawienia si¢ znacznych ilosci
metmioglebiny (tabela 2). W efekcie daje to wrazenie barwy brudno-
szarej, typowej dla micsa wodnistego.

Wysokie nasycenie barwy miegsa wodnistego bezposrednio po zmie-
leniu tlumaczy¢ mozna jego niskg wodochlonnoscig (Janicki i in., 1967).
Mieso mato wodochlonne zawsze wykazuje barwe czystszg wskutek bar-
dziej otwartej struktury, ktéra ulatwia penetracje swiatla do glebszych
warstw: préby oraz latwiejsze przenikanie tlenu (wiekszy udzial utleno- ‘
weanej formy barwnikow).
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Na podstawie wynikoéw przedstawionych w tabeli 1, ustalono wartosci
graniczne dla nasycenia, jasnosci i trwalosci barwy oraz dla aktywnosci
redukcyjnej miesa. W tabeli 3 podane sg proponowane whrtosci gra-
niczne dla tych cech w poszczegélnych klasach jakos$ci miesa.

Ta.bela 2

Zmiany w cechach barwy migsa przed i po 4 godzinach naswietlania préb

. Mieso . Statystycz-
Cechy barw Mieso o Mieso ”
y y wodniste ¢%%5C1OWO0 L ormalne ™2 istot-
wodniste no$é réznic
Dominujgca dlugosé fali,

réznica w mp 4,0 3,4 2,8 XX
Nasycenie, réznica w % 12,96 9,21 6,19 XX
Jasnos$¢é, roznica w % —4,24 —3,24 —1,72 XX

Xxx — istotne przy P < 0,01.

Proponowane przez nas wartosci graniczne (tabela 3) uzyskane zostaty
dla grupy cech zwigzanych z barwa miesa i jego zdolnoscig redukcyjns.
Zawartos¢ zwigzkow redukcyjnych w miegsie ma decydujacy wplyw na
barwe, a szczegb6lnie na trwalos¢ barwy miesa (Erdman i Watts, 1959;
Janicki i in., 1962; Kortz, 1966; Kortz, 1969), a wiec na cechy szczegolnie
zmienione w miesie wodnistym. Potwierdzajg to wyniki przedstawione

Tabela 3

Warto$ci graniczne niektérych cech miesa w poszczegélnych klasach jakoSci
przy poziomie ufnosci P = 0,05

Mieso wodniste Mieso cze'éciowo Mieso
wodniste normalne
Barwa:
nasycenie, % >30,25 30,256—25,00 <25,00
jasno$é, % >34,50 34,50—30,00 <30,00
Trwalo$é barwy, % zmiany barwy >31,50 31,50—19,560 <19,50
Aktywnos§é redukcyjna < 1,70 1,70— 2,25 > 2,25

w tabelach 1 i 2. Wyzszej aktywno$ci redukcyjnej migsa normalnego
odpowiada ciemniejsza, bardziej trwala barwa, podczas gdy dla miesa
wodnistego, o nizszej aktywno$ci redukcyjnej, zmiany barwy sa znacznie
- wieksze (tabela 2). W podobny sposéb aktywnos¢ redukchna zwigzana
jest z jasnoscig i nasyceniem barwy (Kortz, 1969).

Cechy jakoSciowe ‘miesa, dla ktorych proponujemy graniczne war-
tosci sg skorelowane wysoko z pH; (Kortz 1 in., 1968a; Kortz, 1969). Fakt
ten dopuszcza mozliwosc stbsowan-ia tych wartosci, w tej samej mierze
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co pH., dla okre$lenia stopnia wodnistosci miesa. Jednak w odréznieniu
od pH; wyniki mogg by¢ uzyskane najwczesniej 24 godziny po uboju,
a wiec znacznie p6zniej niz pH;. Ponadto wyniki te uzyskuje si¢ po pro-
cesie chlodzenia, ktéry, jak wiadomo, jest bardzo trudny do standary-
zacji. Proces chlodzenia, jesli nie jest zestandaryzowany, moze w du-
zym stopniu modyfikowaé¢ otrzymane wyniki oznaczen. W takim przy-
padku nie mozna na ich podstawie wnioskowaé o wystepowaniu migsa
wodnistego.

Przy sprawnie dzialajgcych chlodniach proponowane przez nas war-
toSci graniczne mogg znalezé szerokie zastosowanie do jakoSciowej kla-
syfikacji miesa w badaniach zootechnicznych.
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E. Pyofcu%ka, C. I'paescka, E. Kopy,

IIPEJIEJBLHOE 3HAYEHVE KA‘-IECTBEHHBIX CBOVICTB
B BOJAHMUCTOM MSCE ¥ CBMHEN

PeszwmMme
s |
Ha 69 cBuHBAYX yOMBaeMbIX IpMm 86 Kr IKMBOro Beca, npoucxopAummx co Cran-

UMM KOHTPOJIA MSACHO! IPOAYKTMBHOCTM CBVMHEN, NIPOBEAEHHI OBLIM MICCIIEAOBAHMUA
C LeJbI0 ONpEeAeIeHNA IMPEAENbLHOr0 3HA4YEHMs KadecTBEHHBIX CBOVMCTB MAca. Vccie-
AyeMble IIpoObI MfAca MOAeNieHbl ObIIM HAa TPMU KadeCTBEHHBIX Kjacca COTJIACHO PaHb-
e IpMHATBIM npe;xe.nbﬁmm 3gaveHMaM n#asa pH,; (soxgaumcroe MAco — pH; < 6,0;
MSICO YacTMYHO BoOAAHMcTOoe — PH; = 6,0—6,3; Maco HOpMmanabHOe — pH, > 6,3). IIpu-
MeHAeMasa Kiaccuduranma auddepeHnposana pe3yabTaTbl INA: HACBIIEHHOCTII,

A
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CBETJIOTbI M CTAOMILHOCTM LIBETA, COAEPXKaHMA OCLMX IMUIMEHTOB, BOJOIOTJIOLIAE-
MOCTM M BOCCTAHOBUTEJBLHOI CHOCOGHOCTM MfAcCa.

BopgaHucToe MsCO XapakTepM30BaJOCh HMU3KOM BOAOIOINIOIIAEMOCTHIO, BOCCTa-
HOBUTEJIbHOM CIIOCOOHOCTBIO M CTAaOMJIBHOCTBIO IIBETA, a TaKiKe BLICOKON CBETJIOTOI!
M HaCbIIIEHHOCTBIO IBeTA. BbICOKas HACBIIEHHOCTH LBETA BOAAHMCTOIO Msca OBLIA
PE3yJIbTAaTOM IPOBEJEHMA OOO3HAYEHMA HENOCPEACTBEHHO IO TMOATOTOBKE IIPOOHI,
Oo0BbACHANACh OHa GoJyiee OTKPBITOM CTPYKTYPOM M HM3KOM BOAONOINIOIIAEMOCTHL 9TO-
ro maca (AHMuKMA u ap., 1969). IIBeT BOAAHMCTOrO MsACA, OAHAKO, HACTOJLKO HeEcTa-

Omien, 4Tro mnocjiie OYEeHb KOPOTKOTO BPEMEHM HACBLIIAEMOCTM pE3KO CHMIKAETCA
M MSACO IIPUMHMMAaeT I'PA3HO-CEPBI LIBET.

ITosy4yeHHbIE PE3YyNbTATBHI MO3BOJMIM NPENJIOXKUTL CIEAYIOIME IpenesbHble 3Ha-
YeHUS:

Knacce BogaHucrocT msca

CaoiicTBa ¢
BOJSAHUCTOE HacTIMIHO HOpMaJIbHOEe
BOJAHMUCTOE
IiBer. .
cBeTyoTa, % > 34,5 34,5 —30,0 < 30,0
HaCBILEHHOCTb, % > 30,25 30,25—25,00 < 25,00
crabuabHOCTL (B % M3MeHeHus )
LBETa) > 318 31,5 —19,5 <195
BoccranHoButenbHas cnocoGHOCTDL < 1,70 1.70— 2,25 > 2,25

ObcyxaeHa Obljia BO3MOXXHOCTL IIPMMEHEeHMSA NPeAIaraeMblX MpPefeNbHbIX 3Ha-
YeHUM, a TaKkKe BBICTYNAKIMX MEXAY HMMM 3aBUCUMOCTEIL.

J. Rozyczka, S. Grajewska, J. Kortz

BORDER VALUES OF QUALITY PROPERTIES IN PALE, SOFT AND EXUDATIVE
(PSE) MEAT IN PIGS

Summary

On 69 pigs, obtained from the Progeny Testing Station and slaughtered at 86 kg
l.w., tests were conducted with a view to establishing the border values for the
quality properties of meat. The samples of meat were divided into three quality
classes according to the border values for pH,; previously adopted (PSE meat —
pH,; < 6.0; Medium — pH; = 6.0 to 6.3; Normal meat — pH, > 6.3).

The classification adopted significantly differentiated the results for: colour
saturation, colour lightness and colour stability, total pigment content, water-holding
capacity and reducing capacity of meat. PSE meat was characterized by a low
water-holding capacity, low reducing capacity and low colour stability, with high
lightness and high saturation of colour. This high saturation of colour in PSE meat
was due to the determinations being done immediately after the sample was pre-
pared and was attributed to the more open structure and the low water-holding
capacity of that meat (Janicki et al., 1967). However, the colour in that meat shows
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such poor stability that within a very brief time the saturation falss drastically
and the meat turns a dull-grey colour.
The results obtained permitted to offer the following border values:

Meat quality classes

Property

PSE Medium Normal
Colour:
lightness, % > 345 34.5 —30.0 < 30.0
saturation, % > 30.25 30.25—25.00 < 25.00
stability, % of colour changes >315 31.5 —19.5 <195
Reducing capacity < 1.70 1.70— 2.25 > 2925

A discussion of the possibilities of employing the above values and of their
mutual relationships is included.



