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Material badawczy stanowilo 80 probek miesa z m. longissimus lumborum pochodzacych od
tucznikéw hybrydowych (topigs 20 @ x tempo York ) z dwéch grup zywieniowych. Zwie-
rzeta obu grup otrzymywaly mieszanki pelnoporcjowe, natomiast dla §win grupy doswiad-
czalnej wprowadzono dodatkowo preparat ziolowy w ilosci 5 g x kg! paszy. Wykazano, ze
zakwaszenie musculus longissimus lumborum nie zalezalo od rodzaju stosowanych miesza-
nek, natomiast wydluzenie czasu przechowywania do 2 i 4 dni w sposéb istotny (P<0,01)
obnizylo jego pH. Migso pochodzace od §win otrzymujacych preparat ziolowy cechowalo si¢
ciemniejsza barwa (P<0,05), mniejszym stopniem wysycenia w kierunku czerwieni (P<0,01) i
z6kci (P<0,05) oraz nizszym (P<0,01) indeksem wysycenia barwy (C¥*).

SEOWA KLUCZOWE: m. longissimus lumborum / preparat ziolowy / barwa / kwasowos¢ /
przechowywanie

Migso nalezy do produktow zywnoSciowych o ograniczonej trwatosci. Latwo si¢ psuje,
poniewaz zawiera duzg ilo$¢ wody, ktéra wraz z bialkami i wegglowodanami jest dobra
pozywka dla mikroorganizméw, thuszcz natomiast ulega procesom utleniania i jelczenia.
Jednym z najwazniejszych wyréznikow jakosciowych migsa, ktorymi kieruje si¢ nabywca
decydujac si¢ na zakup jest barwa [12, 16]. Na jej intensywnos¢ wptywa kwasowos$¢ oraz
zawartos$¢ thuszczu, powodujaca tzw. marmurkowatos¢ miesa [7, 13]. Stopien zakwasze-
nia tkanki mi¢$niowej jest cecha informujaca o tempie glikolizy poubojowej i stanowi
podstawowa przyczyng zroznicowania jakoSci migsa [1, 15]. Nadmierne zakwaszenie i
blada barwa (PSE) lub wysokie pH przy uboju i ciemna barwa (DFD) sg czesta przyczyna
obnizonej przydatnosci migsa do spozycia [2, 25].

Czynnikiem wptywajacym na jakos$¢ uzyskiwanego produktu jest zywienie zwierzat,
dlatego coraz czg$ciej wprowadza si¢ do mieszanek paszowych dla $win preparaty ma-
jace poprawi¢ warto$¢ kulinarng i1 dietetyczng migsa [18]. Szerokie spektrum dziatania
wykazuja preparaty ziolowe, ktore zawierajg substancje biologicznie czynne. Zwiazki te
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(fitosterole, flawonoidy, olejki eteryczne, garbniki, terpeny, zwiazki aromatyczne, witami-
ny) sg okreslane jako dodatki bezpieczne poprawiajace cechy jakosciowe migsa. W wie-
lu badaniach [5, 6, 9] wykazano witasciwosci antyoksydacyjne ziot (rozmaryn, tymianek,
oregano, rumianek, szatwia, czosnek), ze wzgledu na bogactwo zwiazkow fenolowych.
Stosowanie zi6t jako produktéw naturalnych w mieszankach dla tucznikow jest pozadane
ze wzgledu na ich wielokierunkowe dziatanie [8, 14, 17]. Troska o bezpieczenstwo konsu-
menta wigze si¢ z koniecznoscig wydtuzenia okresu przydatnosci do spozycia oraz zapew-
nienia odpowiedniej jako$ci mikrobiologicznej migsa i produktéw migsnych.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wptywu preparatu ziotowego na zmiany
barwy i kwasowo$¢ migsa podczas przechowywania.

Material i metody

Materiatem badawczym byly migsnie longissimus lumborum uzyskane od 40 tucznikow
hybrydowych pochodzgcych z Holandii (topigs 20 ¢ x tempo York ). Do$wiadczenie zy-
wieniowe przeprowadzono na dwdch grupach zwierzat — kontrolnej (K) i do§wiadczalne;j
(D), po 20 osobnikow w kazde;j.

Tucz przeprowadzono w dwoch okresach: pierwszy (33 dni) od 40 do 70 kg masy cia-
fa, w ktorym zwierzeta otrzymywaty mieszanke grower i drugi (48 dni) od 70 do 110 kg
masy ciata, w ktorym zwierzeta zywione byly mieszanka finiszer. Sktad surowcowy (%) i
warto$¢ pokarmowg mieszanek zamieszczono w tabeli 1.

Zwierzeta grupy do§wiadczalnej w obu okresach tuczu otrzymywaty dodatek preparatu
ziotlowego. Preparat zawierat kolendrg, kminek, miete, rumianek, czosnek, tymianek, cza-
ber, ostropest i byl wprowadzany w ilosci 5 g x kg! paszy.

Gdy tuczniki osiagnety mase ciata okoto 110 kg dokonano ich uboju. Warto$¢ pH mie-
rzono po 45 minutach (pH,) od uboju w musculus longissimus lumborum, za ostatnim
zebrem na tuszy wiszacej, pH-metrem typu testo 205 wyposazonym w elektrode zelowa.
Przed rozpoczeciem pomiarow pH-metr wykalibrowano w buforach o pH 4 i pH 7. Po 24
godzinach chlodzenia w temperaturze +4°C z kazdej prawej pottuszy z migsnia longis-
simus lumborum wykrawano po dwa plastry grubosci 0,5 cm, zmierzono barwe oraz pH
(pH,). Wszystkie proby przechowywano w szczelnie zamknigtych woreczkach w lodowce,
w temperaturze 4°C. Pierwsze 40 prob (po 20 prob z grupy) przechowywano przez 2 doby,
pozostate 40 prob przez 4 doby. Po uptywie okresu przechowywania wykonano pomiar
zakwaszenia tkanki mig$niowej (pH, i pH,) oraz barwy (CIE L*a*b*). Barwg oznaczono w
systemie Huntera przy uzyciu chromametru CR-310 firmy Minolta. Oznaczanie polegato
na pomiarze odbicia $wiatta od badanej proby w zakresie dlugosci fali 340-900 nm. Urza-
dzenie umozliwia odczyt wynikow, jak réwniez wydruk wartosci stopnia odbicia. Kaz-
dy pomiar warto$ci pH oraz jasno$ci barwy (L*) wykonywano w dwoch powtorzeniach,
przyjmujac warto$¢ $rednig za wynik oznaczenia.

Zmiang barwy migsa podczas przechowywania obliczono z réwnania [4]:

AE* = [(AL*)? + (Aa*)? + (Ab¥)?]0

Wspotrzedna L* okresla jasno$¢, a* — chromatycznos$¢ w zakresie czerwono-zielonym,
b* — chromatyczno$¢ w zakresie z6tto-niebieskim.
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Tabela 1 — Table 1
Sktad surowcowy (%) i warto$¢ pokarmowa mieszanek

Composition (%) and nutritive value of mixtures

Rodzaj mieszanki petnoporcjowej

Komponenty Type of full-ration mixture

Components grower finiszer
Grower Finisher

Sruta jeczmienna 53,0 42,0

Ground barley

Mieszanka zbozowa (pszenica, jgczmien, owies) 15,0 22,0

Mix grain (wheat, barley, oats)

Sruta pszenzytnia 10,0 20,5

Ground triticale

Poekstrakcyjna $ruta sojowa 18,5 13,0

Extracted soybean meal

Fosforan jednowapniowy 0,5 -

Monocalcium phosphate

Kreda pastewna 0,5 -

Limestone

Premiks 2,5 2,5

Premix

Razem — Total 100 100

1 kg mieszanki zawiera:
1 kg mixture contained:

energia metaboliczna (MJ) 12,30 12,51
metabolizable energy (MJ)

biatko ogolne (g) 170,0 150,7
crude protein (g)

lizyna (g) 11,0 9,3
lysine (g)

metionina + cystyna (g) 6,2 5,5
methionine + cystine (g)

wapi (g) 7.9 6,1
calcium (g)

fosfor (g) 5,6 4,3
phosphorus (g)

sod (g) 1,5 L5
sodium (g)

Skiad premiksu grower: witamina A —420 000 j.m., witamina D, — 80 000 j.m., witamina E — 4000 mg, witamina B, —60
mg, witamina B, — 150 mg, witamina B, — 100 mg, witamina B , — 1050 pg, wapn — 16%, fosfor - 2,5%, lizyna — 12%,
metionina — 2,5%, magnez — 1%

Sktad premiksu finiszer: witamina A — 400 000 j.m., witamina D, — 70 000 j.m., witamina E — 2500 mg, witamina B, —
60 mg, witamina B, — 150 mg, witamina B, — 75 mg, witamina B , — 1000 pg, wapn —21%, fosfor — 2%, lizyna — 10%,
metionina — 1%, magnez — 1%

Composition of premix grower: vitamin A — 420 000 IU, vitamin D, — 80 000 IU, vitamin E — 4000 mg, vitamin B, — 60
mg, vitamin B, — 150 mg, vitamin B, — 100 mg, vitamin B , — 1050 ug, calcium — 16%, phosphorus —2.5%, lysine —
12%, methionine — 2.5%, magnesium — 1%

Composition of premix finisher: vitamin A — 400 000 IU, vitamin D, — 70 000 IU, vitamin E — 2500 mg, vitamin B, — 60
mg, vitamin B, — 150 mg, vitamin B, — 75 mg, vitamin B , — 1000 pg, calcium — 21%, phosphorus — 2%, lysine — 10%,
methionine — 1%, magnesium — 1%
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Na podstawie danych doswiadczalnych (parametry barwy L*a*b*) obliczono psycho-
metryczne nasycenie (intensywno$¢) barwy — parametr C*, z rOwnania [22]:

C* = [(@)? + (0¥
Wyniki opracowano statystycznie za pomoca programu komputerowego STATISTICA

ver. 6 [21], z zastosowaniem dwuczynnikowej analizy wariancji, wedlug nastepujacego
modelu matematycznego:

Yijk:#-i-ai-%bj-i-ablyﬂ—eyk

gdzie:

Y, - warto$¢ badanej cechy,

1 — warto$¢ srednia ogolna,

a,— efekt zywienia,

bj — efekt czasu przechowywania,

abij — efekt wspoétdziatania czynnikéw kontrolowanych,

e, — blad.

Istotno$¢ réznic miedzy wartosciami Srednimi weryfikowano testem Tukey’a.

Wyniki i dyskusja

Szybkos¢ dojrzewania migsa, a tym samym tempo spadku pH zalezy od gatunku zwierzat
oraz od rodzaju migsnia. U drobiu proces ten przebiega szybciej niz u bydta i swin [24]. Wyniki
dotyczace zmiany kwasowosci tkanki migéniowej podczas 2- i 4-dobowego przechowywania
w warunkach chtodniczych przedstawiono w tabeli 2. Nie stwierdzono wplywu dodatku pre-
paratu ziotowego do paszy na stopien zakwaszenia ocenianego migsa. Wykazano natomiast
istotny (P<0,01) wplyw czasu przechowywania na warto$¢ pH. Po dwoch dniach przechowy-
wania stwierdzono istotne (P<0,05) obnizenie pH badanego mig¢snia, natomiast wydluzenie
tego czasu o kolejne dwa dni nie miato juz wplywu na dalsze jego zakwaszenie.

Jak podaje Pospiech [19], w migsie, w ktorym proces glikolizy przebiega typowo kwa-
sowos$¢ czynna powinna si¢ ksztattowaé w granicach 5,6-5,8. Natomiast w przypadku nie-
typowego przebiegu glikolizy w migsie po uboju moga wystapi¢ rozne wady jakosciowe,
m.in. PSE i DFD. Wedtug Honikel [10], migso po 24-godzinnym chtodzeniu powinno mie¢
pH mieszczace si¢ w przedziale 5,3-5,8. Skrokki [20] uwaza, ze migso o pH powyzej 6,0
lub ponizej 5,3 jest ztej jakosci. Spadek pH jest wynikiem tworzenia si¢ kwasu mlekowe-
go na skutek rozktadu glikogenu oraz kwasu fosforowego z adenozynotrifosforanu (ATP)
podczas przechowywania migsa. Wyniki uzyskane w badaniach wlasnych §wiadcza, ze
po 24 godzinach badane migso miato pH normalne, natomiast dalsze przechowywanie w
warunkach chtodniczych spowodowato wzrost zakwaszenia (pH ponizej 5,3) i tym samym
mozna go zakwalifikowa¢ do migsa z wada PSE.

Wartos¢ pH w znacznym stopniu wptywa na barwe migsa ocenianego w systemie CIE
L*a*b* [22]. Zmiany barwy musculus longissimus lumborum podczas przechowywania
przedstawiono w tabeli 3. Wykazano, ze dodatek ziotowy w istotny (P<0,05) sposob ob-
nizyt jasnos$¢ (L*) barwy migsa. W poczatkowym okresie chtodzenia migso zwierzat do-
swiadczalnych (otrzymujacych dodatek ziotlowy) bylo ciemniejsze, natomiast po 4 dniach
przechowywania byto nieznacznie jasniejsze niz migso zwierzat kontrolnych.
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Nie wykazano statystycznie istotnego wptywu czasu przechowywania mig¢sa na wartos$c¢
parametru a* bedacego miarg wysycenia barwa czerwona w ogdlnym tonie barwy. Stwier-
dzono jednak (P<0,01) wptyw dodatku ziotlowego na wielkos¢ tego parametru. Niezaleznie
od czasu przechowywania mig¢so §win doswiadczalnych cechowato si¢ nizszym udziatem
barwy czerwonej. Wykazano istotny wptyw zywienia (P<0,05) i czasu przechowywania
migsa (P<0,01) na warto§¢ sktadowa barwy zoltej (b*). Niezaleznie od sktadu mieszanki
wydtuzanie czasu przechowywania migsa o kolejne 2 dni spowodowalo wzrost wartosci
parametru b*, z tym, ze migso uzyskane od zwierzat doswiadczalnych charakteryzowato
si¢ nizszymi wartosciami. Przechowywanie migsa i wzbogacenie mieszanek preparatem
ziolowym nie mialo wplywu na bezwzgledna roéznic¢ barwy AE*.

Czas przechowywania (0, 2, 4 dni) musculus longissimus lumborum w warunkach
chlodniczych nie miat istotnego (P>0,05) wplywu na wartos¢ parametru C* (rys.). Wy-
kazano istotny (P<0,01) wplyw Zywienia na indeks wysycenia barwy (C*), odnotowano
ponadto istotng (P<0,05) interakcj¢ dodatku preparatu ziolowego i czasu przechowywania
migsnia przez 2 dni.

12 4

985 a
9,71

104 8,72 8,73

8,62

K D
00 dni - 0 days Epo 2 dniach - after 2 days Opo 4 dniach - after 4 days

Rys. Zmiany warto$ci indeksu nasycenia barwy (C*) migsa podczas przechowywania
Fig. Changes in the chroma index (C*) of meat during storage

Swatland [23] podaje, ze przy wysokich warto$ciach pH otrzymuje si¢ migso o barwie
ciemnej, natomiast jasniejsza barwa mies$ni charakteryzuje si¢ niskimi warto§ciami pH.
Z badan Kajak i wsp. [11] wynika, Zze wraz ze wzrostem pH migsa po uboju zmniejsza-
ja si¢ wartosci sktadowe barwy L*. Chwastowska i Kondratowicz [3] stwierdzili istotne
pojasnienie barwy migsa wieprzowego w miar¢ wydtuzania czasu przechowywania z 2
tygodni do 3 miesiecy. Nie wykazali jednak istotnego wptywu czasu przechowywania
migsa na jego kwasowos¢. W badaniach wlasnych w wyniku przechowywania migsa row-
niez zaobserwowano nieistotne pojasnienie barwy, przy istotnie (P<0,05) obnizonym pH
ocenianego migsnia.
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Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze zakwaszenie musculus longissimus lumborum
nie zalezato od rodzaju stosowanych mieszanek, natomiast wydluzenie czasu przecho-
wywania do 2 1 4 dni w sposob istotny (P<0,01) obnizyto jego pH. Migso pochodzace od
$win otrzymujacych preparat ziotowy cechowato si¢ ciemniejszg barwa (P<0,05), mniej-
szym stopniem wysycenia w kierunku czerwieni (P<0,01) i zétci (P<0,05) oraz nizszym
(P<0,01) indeksem wysycenia barwy (C*).
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Zofia Turyk, Maria Osek, Anna Milczarek

Effect of herbal preparation on the change
in colour and acidity of pork during storage

Summary

The material consisted of 80 samples of meat from longissimus lumborum derived from hybrid pigs

(topigs 20 @ x tempo York ) of the two dietary groups. All animals were fed the full-ration mixtures;
on the other hand, the pigs from the experimental group received supplement of the herbal preparation
in amount of 5 g x kg! of diet. It has been shown that the acidity of musculus longissimus lumborum
did not depend on the type of the employed mixtures, and the extended storage time up to 2 and 4 days
significantly (P<0.01) reduced its pH. Meat from pigs fed the herbal preparation was characterized by
a darker color (P<0.05), lower degree of saturation towards the red (P<0.01) and yellow (P<0.05), and
lower (P<0.01) index of color saturation (C*).

KEY WORDS: m. longissimus lumborum / herbal preparation / colour / acidity / storage
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