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Badania procesu glikolizy, w zwigzku z wystepowaniem miesa
wodnistego, przeprowadzano najczeSciej w oparciu o pomiar szybkosci
obnizania sie pH mieéni (Ludvigsen, 1953; Wismer-Pedersen, 1959;
Briskey i Wismer-Pedersen, 1961a; Sayre i in., 1963¢) badZ tez o oznacze-
nie szybko$ci rozkladu glikogenu mie$niowego i akumulacji kwasu mle-
kowego (Sayre i in., 1961; 1963b; Bendall i in., 1963). Rezerwy gliko-
genu w miesSniu w stanie spoczynku sg wzglednie stale, a ilo$é¢ utwo-
rzonego kwasu mlekowego odpowiada w przyblizeniu stechiometrycznej
iloSci rozlozonego glikogenu (Bodwell i in., 1966). Wydaje sie zatem, ze
przyspieszony proces glikolizy w miesie wodnistym moze by¢ wyni-
kiem wzmozonej aktywnosci enzymoéw glikolitycznych.

Dotychczasowe badania w tym zakresie wskazujg dos¢ wyraznie na
przyspieszenie procesu glikolizy na etapie dziatania fosforylazy (Wismer-
-Pedersen, 1959; Kastenschmidt i in., 1968). Natomiast badania innych
enzymoOw cyklu glikolitycznego nie wykazaly zdecydowanych roéznic
aktywnosci (Briskey i Wismer-Pedersen, 1961b; Charpentier i Goutefon-
gea, 1963; Sayre i in., 1963a; 1963b; 1963c). Powyzsze wyniki autorzy
uzyskiwali przy zastosowaniu réznych metod i to nie zawsze dostatecz-
nie specyficznych dla charakteryzowania czynnosci poszczegélnych enzy-
mow.

Celowe w tej sytuacji wydawalo sie oznaczenie aktywnos$ci glikoli-
tycznej miesni w oparciu o metode manometrycznego pomiaru glikolizy
przy jednoczesnym oznaczeniu podstawowych cech jakos$ci miesa u swin.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na mie$niu longissimus dorsi u 30 sztuk
wieprzkow rasy wielkiej biatej.
Bezposrednio po wykrwawieniu wycinano z odcinka ledzwiowego
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prébe miesa dla przeprowadzenia oznaczen glikolizy i pomiaru pH (tzw.
PHy). 45 minut po uboju wycinano ponownie prébe miesa dla przepro-
wadzenia pomiaru pH (tzw. pH,). Oznaczenia pH wykonano w homoge-
natach miesnia sporzagdzonych w roztworze jodooctanu sodu.

Podstawowa analize fizykochemiczng miesa przeprowadzono na
probie pobranej z drugiej potowki tuszy 24 godz. po uboju, w sposéb
podany przez Kortza i in., (1968).

Pomiar glikolizy wykonano zgodnie z metodg Stoesza i LePage’a
(1949). Do homogenatu swiezego miesnia dodano substrat w postaci fruk-
tozodwufosforanu sodu oraz kofaktory: dwunukleotyd nikotynamido-
adeninowy (NAD), s6l sodowg kwasu adenozynotréjfosforowego (ATP),
amid nikotynowy, ponadto odpowiednig iloé¢ dwuweglanu potasu,
chlorku magnezu, fosforanu potasu, fluorku potasu i pirogronianu sodu.
Calos¢ inkubowano w atmosferze azotu w temperaturze 37°C. Ilogé wy-
tworzonego dwutlenku wegla, powstalego z wypierania CO, z medium
przez kwas mlekowy, mierzono manometrycznie w aparacie Warburga.

WYNIKI I DYSKUSJA

Otrzymane wyniki analizy miesa, pomiaru pH mieénia bezposrednio
1 45 minut po uboju i glikolizy, przedstawiono w tabeli 1.

Jak wida¢ z danych tabeli 1 rozmiar glikolizy wykazuje bardzo duzy
zakres zmienno$ci przy $rednim poziomie 57 ul CO,/1 mg suchej masy

Tabela 1
Srednie wartosci badanych cech miesa (X) i standardowe odchylenia (s)

Badana cecha X s

Woda, % 73,76 0,75
Tluszcz, % 2,79 0,88
Bialko (N X 6,25), % 22,65 0,55
Mioglobina, mg % 108,93 17,24
Suma barwnikéw miesni, mg % 138,14 21,96
WHC, % wody zwigzanej 64,62 3,68
Wyciek termiczny, % 32,38 2,18
pH, 6,44 0,10
pH, ) 6,02 0,26
pH koncowe 5,37 0,09
Barwa:

dominujgca dlugosé fali, mp 588,06 1,30

nasycenie, % 25,09 2,75

jasnos$é, % 22,05 3,85
Glikoliza ’

nl CO,/1 mg s. m. tkanki/godz. 56,81 15,36

nmole kwasu mlekowego/l g ~ 635,00 172,00

kwas mlekowy g/100 g miesnia 5,7 1,55
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tkanki/godz. Dla bardziej obrazowego scharakteryzowania zakresu gli-
kolizy przeliczono wytworzony CO, na kwas mlekowy. I tak, przecietna
szybkos¢ glikolizy w miesniu wynosi srednio 635 wmoli La/l g migsnia
lub 5,7 g La/100 g mie$nia.

Dla uzyskania informacji o wplywie glikolizy na jakos$¢ miesa i spa-
dek pH mie$nia obliczono korelacje miedzy glikolizg i innymi badanymi
cechami miesa. Wspotczynniki korelacji przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2
Wspdlezynniki korelacji (r) miedzy glikolizg i badanymi cechami miesa

Badana cecha r

Woda --0,32
Thuszcz 0,11
Bialko 0,23
Mioglobina 0,05
Suma barwnikéw miesniowych —0,08
Wodochlonnosé 0,22
Wyciek termiczny —0,08
pH,’ —0,41%
pH, —0,21
pH koncowe —-0,11
Barwa:

dominujgca dlugosé fali —0,23

nasycenie —0,09

jasnos§é . 0,02

X — istotne przy P < 0,05.

Obliczone korelacje miedzy glikolizg a pH mies$ni, barwg, wodochlon-
noscig i skladem chemicznym miesa wykazaly, ze jedynie pH mie$ni
mierzone bezposrednio po uboju (tzw. pH,) pozostaje w istotnej zalez-
nosci z szybkoscig glikolizy, natomiast pozostale cechy jakosci miesa nie
sg z nig istotnie zwigzane.

Z badan Bendalla i in. (1963) nad spadkiem pH i akumulacjg kwasu
mlekowego w miesie wodnistym wynika, ze mimo zdecydowanych réznic
w szybkosci glikolizy poubojowej — spadek pH 0,65 i 1,05 jednostki
pH/godz. — koncowe stgzenie mleczan8w w miesie u obu grup $win jest
prawie identyczne i wynosi okoto 125 wmoli La/l g mie$nia. Wykonany
przez nas pomiar glikolizy, dzieki podaniu substratu i kofaktorow, za-
pewnia pelne warunki dla maksymalnej aktywnosci enzyméw glikoli-
tycznych. Stad tez szybko$¢ tworzenia kwasu mlekowego wynosi $red-
nio 635 wmoli La/l g miesnia/godz. Przekracza to kilkakrotnie szybkos$¢
powstawania kwasu mlekowego w miesie w tuszy. Wynik taki pozostaje
w zgodzie z opinig niektérych autoréw, ze maksymalna aktywnos¢ enzy-
mow glikolitycznych umozliwia daleko wyzszg glikolize “anizeli ma to
miejsce w tkance (Lowry i Passoneau, 1964).
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Przeprowadzone przez nas badania przemawiajg za tym, ze szczegdl-
nie szybka glikoliza, wystepujaca w miesie wodnistym, nie jest wyni-
kiem zwiekszonej aktywnosci enzyméw glikolitycznych na etapie prze-
mian od fruktozodwufosforanu do kwasu mlekowego. Jest oczywiscie
mozliwe, ze szybkos¢ glikolizy regulowana jest przez enzymy goérnego
odcinka glikolitycznego dziatajace pomiedzy glikogenem a fruktozodwu-
fosforanem.
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C. I'paescxa, E. Kopy,

TJIMKOJIN3 B MBIIINE ¥ CBUMHEN

PeszwwMme

VccanenoBaHuA TIMKOJIUTUYECKON AKTUBHOCTM MbIWINLI IIPOBEAEHBI ObLINIM IIpU
[IPUMEHEHMM MaHOMETPUHYECKOTO M3MEPEeHMS INIMKONM3a. K COOTBETCTBEHHOMY KO-
JIMYECTBY TIOMOTE€HaTa CBEXKEeM MbIIIbI AoAaBaaMCh KOMAKTOPbI M cybcTpar B BUie
nudocdara GpyKTo3pl. Bcece mnoaBeprajguM MHKyGauum B cpeAe OmkapGoHata B ar-
Mmocdepe aszora. ITonydyenHbnt B 9™ux ycaoBuax CO, mepecyMThIBaIM Ha MOJIOY-
Hy0 EKucjaoTy/l r Mmpnunsl. CpefHMit ypoBeHb ramroJm3a y 30 mccaenyeMbIX CBU-
Hen cocTaBaax 635 pM MomouHOM Kuceyorbl/l r Mblunel/l uwac. Kpome TOoro mpo-
BeJileH OBl OCHOBHOM (DM3MKOXMMMYECKMII aHaJIM3 Msca ¢ Yy4YETOM M3MEpPEeHMA IBeTa.
BOJOIIOTJIOILIAEMOCTM M M3MepeHma pH HemocpeacTBEHHO Ioche y6oA m yepes 45 Mu-
HYT TmiocJie y0os.

KosddnnmeHTsl KOppenAanmum MexRAy TIJIMKO30M M MCCAEAyeMbIMM CBOJCTBaMMU
MsAca IIOKasajy, 4YTO TOJbKO DPH MBIUNLI HENOCPEACTBEHHO IIocje yO6oA ocraercsi
B JEeMCTBUTEJLHOM COOTHOLIEHMM C TJIMKOJUTUYECKO! aKTUMBHOCTBIO  MBIIIIbI
(r =041; P<0.05), 3aT0 OocTajnbHbie CBOJCTBA KayecTBa Msfca C HEK CYI[EeCTBEH-
HO He CBA3aHbI. ‘
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Ilony4yeHHbIe pPE3yJbTaThl CBUAETEJILCTBYIOT O TOM, YTO MaKCUMaJIbHasd aKTUB-
HOCTh INIMKOJUTUYECKUX SH3MMOB, AEMCTBYIOLUMX Ha 9Tarne obMeHa oT aAudocdara
bpPYyKTO3bI A0 MOJIOYHOM KMCJIOTBLI, J€JaeT BO3MOXKHBIM B HECKOJBKO pa3 OboJjee
OBICTPBIM TJIMKOJU3 YEM JAEMCTBUTENBbHO BBICTYIIAIOLIMII B Mbllule B Tyuie. ITosTomy
CKOPOCTL TIVIMKOJIM3a B BOAAHMCTOM MsfAcCe He 00ycJOBIAMBAETCA AaKTUBHOCTBLIO IVIM-
KOJIUTUYECKUX SH3VMOB.

S. Grajewska, J. Kortz

GLYCOLYSIS IN PORCINE MUSCLE

Summary

Research on the glycolytic activity of the muscle was conducted by means of
the manometric technique. To a suitable quantity of fresh muscle homogenate,
cofactors and substrate in the form of hexose diphosphate were added and the
whole was incubated under nitrogen in bicarbonate medium. The CO, thus formed
was calculated in terms of lactic acid content produced by 1 g of muscle. Mean
value for glycolysis in the 30 pigs tested was 635 uM of lactic acid/1 g muscle/1 hr.

The meat was also submitted to physical and chemical analysis including the
measurement of colour and water holding capacity and pH measurement direct
after slaughter and 45 minutes after slaughter. ,

Correlation coefficients for glycolysis and the meat properties tested have
shown that muscle pH immediately after slaughter is the only one to have any
significant relationship with the glycolitic activity of the muscle (r = 0.41; P <<0.05).

The results obtained suggest that maximum activity of glycolytic enzymes
working at the stage from hexose diphosphate to lactic acid, enables a much more
rapid glycolysis process than actually taking place in the carcass muscle. Hence it
follows that the rate of glycolysis in pale, soft and exudative meat is not condi-
tioned by the activity of glycolytic enzymes examined.



