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CZYNNIKI WARUNKUJACE BARWE MIESA

Barwa nalezy do podstawowych wyro6znikéw jakosci kulinarnej i te-
chnologicznej migsa oraz jego przetworow [73]. Jest waznym wskazni-
kiem $wiezo$ci miesa [13] i cecha, ktéra decyduje o wyborze towaru przez
konsumenta w momencie zakupu [53, 60, 66, 73, 88]. Wielostronne zna-
czenie barwy w ocenie jako$ci miesa zwierzat rzeznych omawiaja bardzo
obszernie liczne publikacje [39, 42]. Dla jednoznacznego kompletnego
okre$lenia wrazenia barwy podaje sie trzy wielkoSci: ton barwy cha-
rakteryzowany dominujgcg diugoscia fali (barwnos¢, chromatycznosc),
nasycenie, ktére jest miernikiem udzialu czystej barwy widmowej (do-
minujaca diugosé fali) w barwie badanej, przyjmujac skale od bieli (%)
do czystej barwy widmowej (100%) oraz jej jasnos¢, bedgca cechg ilos-
ciowg barwy, mierzaca ilos¢ energii odbitej od powierzchni barwnej
i okre§la miejsce, jakie zajmuje badana barwa miedzy bielg (100%)
a czernia (0%), w ilosci odbitej energii swietlnej (udzial szarosci) [48, 49,
72, 80]. Szczegdlne zainteresowanie wielu autorow dotyczy cechy iloscio-
wej wrazenia barwy — jasnoSci barwy miegsa.

Barwa. miesa zalezy od czynnikéw przyzyciowych i poubojowych.
Z przyzyciowych czynnikéw nalezy wymieni¢: gatunek [22, 80] i rase
zwierzecia [61, 75, 76, 80], ple¢ [12, 60], wiek i mase ciala [1, 10, 12, 13,
16, 17, 23, 25, 34, 69, 72, 81] oraz zywienie [12, 13, 41, 58, 63, 67, 68]. W tej
grupie czynnikéw szczegdlnie istotng role odgrywa sposob traktowania
zwierzat przed ubojem [2, 19, 29, 30, 57, 62, 66, 83, 88]. Zrodlem zrézni-
cowania barwy s3 tez same mig$nie pochodzace z okreS§lonych partii tuszy
[22, 23, 25, 27, 32, 58, 63, 67, 69, 82].

Do czynnikéw poubojowych naleza: sposob chlodzenia migsa, zwiasz-
cza w okresie rozwoju rigor mortis [36, 46, 59], sposéb zamrazania [6, 19,
47, 56, 93] oraz okres przechowywania miesa [6, 30, 31, 47, 92, 93]. Nalezy
dodaé, ze barwa miesa ma zwiazek ze stezeniem jonéw wodorowych [8, 24,
36, 46, 55, 64, 72, 82, 88], zalezy od zawartosci wody i ttuszczu [73, 88]
oraz wodochlonnos$ci miesa [8, 24, 55, 64, 72], a takze wskazuje na jego
kruchosé [1, 53, 57, 64].
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Czynniki przyzyciowe

Wpilyw gatunku zwierzecia na barwe miesa

Barwa miesa roznych gatunkéw zwierzat roézni sie znacznie [2, 26].
Najciemniejszg barwg charakteryzuje sie mieso koni [85] i wolowina,
pochodzgca zwlaszcza z osobnikéw starszych i buhajow szczeg6lnie podat-
nych na stres [72]. Nastepnie nalezy wymieni¢ baranine [9]. Najjasniejsze
jest mieso wieprzowe oraz drobiowe, zwlaszcza partii piersiowej tuszki
[22, 23, 69]. Zrbéznicowanie miedzy miesniami obserwuje sie tez u innych
gatunkow zwierzat. Wykazano to w badaniach tusz cielecych [25, 63],
wolowych [6, 25, 26, 27, 32, 65, 67], wieprzowych [47], konskich [85], ba-
ranich [82], a takze w tuszkach indyczych [22, 23] i kurczat [20, 69].
Mieénie udowe drobiu sg zdecydowanie ciemniejsze (% odbicia 13,77—
—14,72) niz piersiowe (% odbicia 16,60—20,32]. Wykazano to w bada-
niach wielu autoréw [22, 23, 69]. \

Wplyw rasy na barwe migsa zwierzat

Przyczyng zroznicowania barwy miesa jest réwniez rasa zwierzat.
W badaniach na bydle udowodnili to Sarican i wsp. [76], uzyskujac jas-
niejsza barwe miesa u bydla ras miesnych w poréwnaniu z bydiem ras
mlecznych lub ogélnouzytkowych. Autorzy ci tlumacza powyzszy fakt
mniejsza koncentracja Fe w tkankach bydla miesnego w pordéwnaniu
z mlecznym. W wyniku stosowania krzyzowania roéznych ras bydla z ra-
sami miesnymi uzyskuje si¢ pojasnienie barwy miesa mieszancow. Mie-.
szance bydla mlecznego lub ogélnie uzytkowego charakteryzujg si¢ ciem-
niejszg barwa miesa oraz mniejszym jej zréznicowaniem [45, 65]. Zroz-
nicowanie barwy miesa, uzaleznione od rasy wystepuje takze u trzody
chlewnej. Berezovskij [4], Pour i wsp. [75], Pour i Hovorka [74], Elizon-
do i wsp. [19] oraz Sobina [80] wykazali wystepowanie najjasniejszej
barwy migsa u tucznikéw rasy Pietrain, a najciemniejszej u tucznikéw
rasy wielkiej biatej i zlotnickiej pstrej. Jednakze w przypadku baraniny
nie wykazano zwigzku barwy z rasg [33].

Wpityw p tei
. Halada i Slada [33], w badaniach na migsie baranim stwierdzili wyste-
powanie roznic w zabarwieniu miesni miedzy tuszkami jarek i tryczkow.
Ciemniejszg barwe stwierdzono u samic.
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Zwigzek plci z barwg miesa wykazano réwniez u bydla, wsréd ktorego
zdecydowanie ciemniejsza barwe stwierdzono u buhajow [2]. Jasniejsza
barwg miesa charakteryzujg sie wolce i krowy. Zréznicowanie barwy
miesa u trzody chlewnej réznej plci obserwowali takze Meller i wsp. [62].
Natomiast” badania Sobiny [80] nie wykazaly wplywu plci na jasnosé
barwy miesa tucznikéw kilku ras.

Wpiyw wieku zwierzat

Najja$niejsza barwg charakteryzuje sie mieso zwierzat mlodych i ciem-
nieje ono w miare starzenia si¢ organizmu. Wykazano to w badaniach na
bydle [2, 13, 16, 25, 81], owcach [17, 33] i drobiu [23, 63]. W mniejszym
stopniu dotyczy to trzody chlewnej ze wzgledu na krétszy niz w przy-
padku bydla okres uzytkowania tych zwierzat. Ciemnienie barwy migsa
na podstawie mig$nia mnajdluzszego grzbietu (longissimus dorsi — LD)
i polsciegnistego (m. semitendinosus — ST) wraz z postepem wieku byd-
la rasy czarno-bialej zamieszczono za Goszczynskim i wsp. [25, 26]
(tab. 1).

Tabela 1

Ciemnienie barwy miesa wraz z postepem wieku [wg 25, 26]

s Kr
Wyszczegodlnienie Cieleta Jatowki y razg:vv}{i”
Ciezar kg 120 4002 4000 450 467 -
%, odbicia
LD 14,10 10,90 8,35 6,71 7,95
ST 16,50 12,80 13,25 11,86 9,40

a — opas intensywny w granicach masy ciata od 350. do 400 kg, b — bez zywienia
intensywnego i :

Janicki i wsp. [40], w badaniach na tucznikach ubijanych przy ma-
sie od 70 do 130 kg nie stwierdzili istotnych réznic zabarwienia. Naj-
ciemniejsze byly tusze tucznikow ubijanych przy masie 130 kg. ObseF-
wowano jednakze najja$niejszg barwe u tucznikéw ubijanych w masie
110 kg. Jasniejsza barwa migsa u tucznikow lzejszych nie mogta by¢
zatem spowodowana zawartoscig tiluszczu w miesie. Podobnie Norris
wsp. [71] nie stwierdzili wptywu marmurkowatosci na barwe migsa
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Wplyw zywienia

W badaniach nad miesem cielecym wykazano istotnie ciemniejszg
barwe miesa cielat otrzymujgcych mieszanke tresciwg w poréwnaniu
z zywionymi mlekiem pelnym [63, 64]. Zostalo to spowodowane wigkszg
zawartoscia w mieszance tre§ciwej zelaza, wchodzgcego w skilad grupy
prostetycznej pigmentéw miesniowych, decydujacych o barwie migsa.

W badaniach prowadzonych przez Charpentiera [11], w ktérych w zy-
wieniu cielat do masy 140 kg stosowano diete opartg na mleku pelnym
stwierdzono wystapienie patologicznej anemii. Jasno$¢ barwy migsa byta
Scisle skorelowana z jednoczesnym zuzyciem rezerw Fe z watroby. Wy-
daje sie, ze suma zawartosci zelaza fizjologicznego, dostepnego w paszy
decyduje o jasnosci barwy miesa w wigkszym stopniu anizeli wielkos¢
dawki pokarmowej i jej zréznicowanie.

Mielnik i wsp. [67] uzyskali ciemniejsza barwe migsa pod wplywem
skarmiania kiszonki z liéci burakéw w poréwnaniu z wystodkami. Nato-
miast Matthews i Bennett [58], pod wplywem zrdznicowanego zywienia
i ré6znych przyrostow nie stwierdzili zréznicowania w barwie miesa opa-
séw. Podobnie Greniuk [32] nie zaobserwowal wplywu skarmiania ogra-
niczonych dawek mleka podczas wychowu cielgt na barwe miesa opa-
séw. Prawdopodobnie powstale wczesniej niedobory Fe w organizmie
zostaly uzupelnione z poézniejszych dawek bogatszych w ten skladnik.

Janicki i wsp. [41], w badaniach nad wplywem poziomu zywienia na
wyniki tuczu $win stwierdzili najciemniejszg barwe u zwierzat zywio-
nych ekstensywnie. Podobnie Meller [60] wykazal, ze tuczniki szybcie]
rosnace, lepiej wykorzystujgce pasze i lepiej umieénione, charakteryzo-
waly sie¢ gorszg jakoScig migsa i bledsza barwg, charakterystyczng dla
miesa wodnistego. Zréznicowanie barwy migsni pod wplywem skarmia-
nia réznych mieszanek tresciwych stwierdzili Mroczek i wsp. [68]. Tucz-
niki otrzymujce mieszanke, w ktorej 50% udziatu komponentéw stano-
wila §ruta kukurydziana, cechowaly si¢ migsem wodnistym o jasne] bar-
wie. Faruga i Troszynski [23], w badaniach nad wplywem zroéznicowa-
nego zywienia indykéw biatych szerokopiersnych na efekty produkcyjne
nie zaobserwowali réznic pod wzgledem jasnosci barwy migsa u zadne]
plci badanych zwierzat. Nie zaobserwowano takze réznic w barwie migsa
bazantéw pod wplywem zywienia z dodatkiem loju wolowego [21]. Row-
niez Brzostowski [9] w badaniach nad wplywem réznego czasu odsadza-
nia jagniat od matek i Zywie{xia ich paszami treSciwymi nie stwierdzil
zréznicowania w jasno$ci barwy miesa, odnotowana zostala jedynie zmien-
no$¢ w jej tonie. '
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Wpiyw skladnikéw chemicznych i wladciwos$ci
fizyko-chemicznych

W zespole czynnikéw determinujgcych barwe miesa na uwage zastu-
guje zawarto$¢ barwnikéw miesniowych: mioglobiny, hemoglobiny i ich
pochodnych. Barwa miesa, szczegélnie jej nasycenie, zalezy od zawar-
toSci mioglobiny w miesniach [1, 13, 34, 35, 73, 86, 88]. Na zawartosé
mioglobiny wplywa rasa zwierzat [13, 76], zywienie [73], a takze wiek
[1, 10, 12, 34, 70]. Rézne mies$nie zawierajg jej rézne ilosci [70, 73].

B Tabela 2
Zalezno$é¢ zawarto$ci mioglobiny w miesie wolowym [wg 1]
Wieki buhajow Mioglcobina Jasnosé barwy
w miesigcach mg/g migsa pkt.
12 1,71 ‘ 7,4
15 2,54 5,8
18 2,87 5,4
24 ' 4,44 6,1

Zalezno$é zawartosci mioglobiny w migsie wolowym od wieku zwie-
rzat i jej wplyw na barwe zamieszczono wedlug Arthauda i wsp. [1)

w tabeli 2. |
Podobne zalezno$ci zaobserwowali Janicki wsp. (wg [73]) w odnie-
sieniu do wieprzowiny (tab. 3).

’ Tabela 3

Zalezno$é zawarto$ci mioglobiny w miesie wieprzowym [wg 73]

-~

g Barwniki y ‘ Jasnosé
Masa t:;zmkéw eadleowite er(;lgglo(};ma barwy
mg Y%, ¢ 9/, odbicia
70 98,5 68,0 ' 27,5
90 105,5 77,5 26,5
110 115,4 86,0 30,8

130 148,7 11,5 26,4 -
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Zalezno$¢ barwy miesa od zawartosci w nim mioglobiny skorelowa- -
nej z wiekiem zwierzgt wykazali w badaniach na cieletach Bury$ka i Glo-
zyga [10] (tab. 4).

~—

Tabela 4
Zaleznosé barwy miesa od zawartosci w nim mioglobiny
Masa cielat Mioglobina ~ Jasnos¢ barwy
kg mg/g miesa 9y odbicia
50—100 0,93 69,3
101—150 1,40 59,3
151—200 1,72 54,1

Zdaniem autoréw poziom mioglobiny w mie$niach jest zasadniczym
wskaznikiem fizjologicznym stanowigcym o barwe migsa, poniewaz wszy-
stkie dotychczas oméwione czynniki przyzyciowe wplywaja na zawar-
tose tego hemoproteidu w miesniach.

Pewien udzial w ksztalfowaniu barwy ma réwniez hemoglobina, zale-
gajaca we wlosowatych naczyniach ukladu krwionosnego [86]. Dla-
tego tez Hornsey [37], dla scharakteryzowania barwy proponuje okres-
lanie zawartosci barwnikéw calkowitych w miesie. Szulc [84] jednakze,
nie stwierdzil zréznicowania ich zawartosci w miesie w zaleznosci od
wieku buhajow.

Poglady -okreslajagce wplyw tluszczu na barwe miesa sg kontrower-
syjne. Craig i wsp. [wg 80] przypisujg zawartosci tluszczu decydujace
znaczenie dla barwy wolowiny. Heim, Henry i Bratzler oraz Otto ([wg
80] nie potwierdzili wplywu tego czynnika na jasno$¢ barwy miesa wo-
towego.

Brak jest dotad zdecydowanej opinii na temat wplywu zawartosci
wody w miesie na jego barwe. Briskey [8] za Heimem, Grauem i Mirng
oraz Henry’m i Bratzlerem podaje, ze zawartos¢ wody w miegsie nie wy-
wiera wplywu na jego barwe. Kortz [48] natomiast uwaza, ze jest ona
czynnikiem determinujgcym barwe miesa. Sobina [80], za Janickim i Ko-
laczyk oraz Janickim i wsp. wskazuje na wyrazng zaleznos¢ miedzy za-
wartoscig wody a barwg, i jej trwatoscia.

Poglady na temat wplywu zawartosci bialek w miesie na jego barwe
53 réwniez kontrowersyjne. Briskey ([8] wykazal, ze ilo§¢ sarkoplazma-
tycznych i miofibrylarnych bialek nie jest istotnie rézna w mieéniach roz-
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nigcych sie jasnoscig barwy. Natomiast Scopes i Lawrie [wg 80] stwier-
dzili przy pH 5,5 pewne zdenaturowanie bialek sarkoplazm,y, a Wismer-
-Pedersen [90] wykazala, ze- wyciagi biatkowe z mie$ni o jasnej barwie
zawsze zawierajag mniej bialek rozpuszczalnych w porownaniu z ciem-
nymi.

Poniewaz stan fizjologiczny bialek miesniowych i ich hydrofilnos¢
jest Scisle uzalezniona od pH mies$nia, istnieje tez Scista zalezno$¢ miedzy
wodochlonnoscia, jasnoscia barwy i kwasowos$ciag miesa [41, 80]. Przy
niskim pH miesa jego barwa jest jasniejsza i obnizona wodochlonnos¢
[42, 61, 62, 80].

Traktowanie zwierzqt przed ubojem

Czynnikiem o najwigkszym znaczeniu, dzialajagcym bezposrednio na
barwe miesa jest traktowanie zwierzat przed ubojem. W przypadku wo-
lowiny, jasna jej barwa laczy sie z pojeciem miesa pochodzgcego z mlo-
dego bydla, przygotowanego prawidlowo do uboju. Migso wolowe o jas-
nej barwie charakteryzuje si¢ z reguly lepszg kruchoscig niz ciemne
[1, 53, 57, 64]. |

Barwa jest rowniez waznym wskaznikiem jakosci miesa wieprzowe-
go, przy czyfn w tym przypadku, niepozadana jest barwa nadmiernie
jasna. Nieodpowiednie traktowanie zwierzat przed ubojem moze SpoOwo-
dowaé pociemnienie tuszy u wolowiny, natomiast u wieprzowiny — nad-
mierne jej rozjasnienie lub nadmierne pociemnienie [28, 30, 79, 83].

Zgodrie z badaniami Gérnej [30], przebywanie zwierzat pochodzacych
z zakupu od rolnikéw indywidualnych w bazach przejsciowych, transport
w obcych sobie zespolach staje si¢ powodem siinego stresu. W efekcie
obserwowano znaczny wysort wolowiny w czasie standaryzacji, nie tylko
z powodu ciemniejszych wszystkich miesni tuszy, lecz rowniez z powodu
braku wyréwnania barwy w obrebie mieéni grzbietu. Pewnym przeciw-
dzialaniem byloby tu dokonywanie uboju zwierzat, stosujac przed ubo--
jem Relanium z dodatkiem witaminy C oraz skrécony czas przebywania
zwierzat w bazach zbiorczych. W wyniku przeprowadzenia uboju w ta-
kich warunkach uzyskano barwe miesa z oceng 3,94 pkt i pH,, 5,89 {30].

Wplyw wyczerpania zwierzat na pociemnienie barwy miesa wykazali
takze Meller i wsp. [62]. Tuczniki ubijane w dniu zakupu charakteryzo-
waly sie najjasniejsza barwa, za$ barwa najciemniejsza wystapila u ubi-
janych, po dwudniowym przetrzymywaniu w magazynie zywca.

Niekorzystne warunki przepedu zywca (interwencja obstugi) oraz wy-
dluzanie linii przedubojowej wplywaly réwniez na rozjasnienie barwy
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wieprzowiny i obnizenie jej wodochlonnosci [83]. Ponadto wydluzanie
trasy przepedu zywca z magazynéw do hal ubojowych intensyfikowalo
przemiany glikogenu w miesniach, czego dowodem byla wieksza kwa-
SOWO0SC miesa.

Stres przedubojowy ma réwniez wplyw na ksztaltowanie si¢ barwy
miesa w czasie skladowania. Wedlug Ashmorea i wsp. [2] zbyt dlugo
dzialajgcy stres powoduje obnizenie zdolnosci adaptacyjnych zwierzecia,
moze doprowadzi¢ do silnego wyczerpania fizycznego i psychicznego oraz
do zuzycia calych zapaséw glikogenu, skutkiem czego w mie$niach utrzy-
muje sie wysokie pH.

Ashmore i wsp. [wg 30], przy pH wynoszgcym powyzej 6,0 (m. lon-
gissimus dorsi) obserwowali zwiekszong aktywnos¢ oksydazy cytochro-
mowej, co ich zdaniem jest przyczyng zmian w strukturze mioglobiny
i przyczynia sie do pociemnienia barwy miegsa.

Gorna [30] stwierdzila takze, ze mieso zwierzat z objawami stresu
przed ubojem nie zmienito barwy lub ciemnialo istotnie pod wplywem
przechowywania. To pociemnienie barwy miesa w stosunku do jego bar-
wy wyjéciowej (24 godziny po uboju) bylo réwnolegle z obnizeniem in-
nych wskaznikéw sensorycznych miesa oraz ze spadkiem jego przydat-
nosci technologicznej [29, 52].

Mieso zwierzat ubijanych w stanie stresu w przypadku wolowiny jest
okreslane w literaturze $wiatowej jako DFD dark-firm-dry) lub dark
cutting [2, 18, 38, 44, 78, 86, 89], natomiast w przypadku wieprzowiny —
PSE (pale-soft-exudative) lub DFD [19, 36, 38, 46, 50].

Pojeciem DFD okre$la si¢ mieso o ciemnej barwie, twardej konsysten-
cji i suchej lub lepkiej powierzchni [2, 18, 35, 38, 44, 52, 89]. Wykazuje
ono wiekszg zawartos¢ mioglobiny jak réwniez wysoka wodochionnose,
powodujaca zmniejszenie odbicia $wiatla wierzchniej warstwy migsa,
a w rezultacie ciemniejszag barwe. Pod pojeciem PSE nalezy rozumiec
mieso blade, miekkie, o obnizonej wodochlonnosci. Jest ono okreslane
jako mieso wodniste. Od miesa DFD roézni sie z reguly mniejszg zawar-
toscig mioglobiny [35, 38], wysoka kwasowoscig i niskg wodochltonnoscia
[18, 35, 38]. Niska wodochlonnos$¢ jest przyczynag utraty znacznej ilosci
plynéw podczas obrébki termicznej, co powoduje, ze migso takie jest
malo soczyste i mniej kruche. |

Jakkolwiek okreslanie wady PSE dotyczy szczegélnie wieprzowiny,
a DFD — wolowiny, bywa tez odwrotnie [38, 46]. Kryterium klasyfikacji
miesa do grupy DFD jest koncowa wartos¢ pH wynoszaca powyzej 6,2.
Biorge te warto$¢ za podstawe stwierdzono, ze okolo 1—15% tusz zwie-
rzat wykazuje wade DFD [78]. Wysoka wartos¢ pH spowodowana jest
zahamowaniem glikolizy i zmniejszeniem zawartosci kwasu mlekowego
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w tkankach, wskutek czego zmniejszajg sie bakteriostatyczne wlasciwosci
miesa [18, 38, 44, 78, 89].

Migso takie, mimo bardzo dobrej kruchosci powinno by¢ zagospoda-
rowane w produkcji drobnoziarnistych wedlin przeznaczonych do szyb-
kiego spozycia [44].

Wada miesa okre$lana jako PSE jest zwigzana z rasg a zatem uwa-
runkowana genetycznie. Jak wykazal Berezovskij [4], szczegélnie podat-
ne na te wade sg $winie rasy Pietrain, badz tez mieszance z tg rasg
[4, 74]:

Barwa w jedn. Woda zwig-
Rasa gest. optyczne]j pH zana
(545 nm) %
Wielka Biala 0,82 5,63 64,35
WB X Pietrain 0,72 5,50 - 59,74
WB X Biala Zwisloucha 0,73 5,95 58,66
Pietrain , 0,66 5,35 52,04

Podobne zaleznosci wykazano w badaniach Elizondo i wsp. [19], kt6-
rzy po poddaniu tucznikéw rasy Minnesota, Pietrain i mieszancéw tych
ras 10-minutowemu szokowi temperaturowemu stwierdzili przypadki cze-
stszego wystepowania PSE u tucznikéw rasy Pietrain. -

Jednocze$nie wykazano w miesie PSE zmniejszone ilosci wyekstra-
howanych bialek sarkoplazmatycznych, co odzwierciedla dynamike prze-
biegu glikolitycznych zmian poubojowych [5, 46, 50, 51, 90]. Wynika to
prawdopodobnie z podatno$ci biatek sarkoplazmatycznych na denatura-
cje, ktora zachodzi w konsekwencji dzialania niskiego pH i wysokiej tem-
peratury w miesniu post mortem [59].

Henry i wsp., Lawrie oraz Kolczak [wg 50] stwierdzili zmniejszong
ilo§é biatek sarkoplazmatycznych i mioglobiny w miesie wodnistym. Stad
tez ich zdaniem barwa miesa wodnistego jest bardziej jasna niz miesa
normalnego.

W przeciwienistwie do miesa PSE, DFD zawiera znacznie wigksze
iloSci bialek rozpuszczalnych w wodzie, co w wiekszym stopniu prefe-
ruje taki surowiec do przetwoérstwa [46, 65].’Aby zapobiec powstawaniu
wad miesa typu DFD i PSE nalezy przede wszystkim unika¢ wyczerpa-
nia fizycznego i psychicznego zwierzat przed ubojem.
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Dla poprawy w zakresie barwy i pH miesa ubijanego bydla, jak juz
wspomniano stosuje sie Srodki uspokajajace [29, 30]. Jest to szczegdlnie
istotne w przypadku gdy mieso ma by¢ przechowywane lub transporto-
wane, gdyz trwalos¢ miesa o ciemniejszej barwie i wysokim pH jest
znacznie obnizona [18, 30, 88, 89]. W takim miesie szybko rozwijaja sie
drobnoustroje. Ponadto wysokie pH hamuje proces proteolitycznego doj-
rzewania migsa, bowiem enzymy proteolityczne zwigzane z prawidlowym
procesem dojrzewania aktywowane sa w Srodowisku kwasnym.

Czynniki poubojowe »

Na podstawie danych pismiennictwa nalezy sadzi¢, ze na ksztalto-
wanie barwy miesa w duzej mierze maja wplyw czynniki poubojowe,
a szczegdlnie chlodzenie i zamrazanie [87].

W badaniach nad mrozeniem miesa wieprzowego metodami tradycyj-
nymi i przy zastosowaniu LN, Kondratowicz [47] wykazal, ze najko-
rzystniejsza barwa charakteryzowalo sie migso mrozone LNy, przecho-
wywane przez okres 2 tygodni. Dalsze przechowywanie bylo zwigzane
z rozjasnieniem barwy miesa. Mieso mrozone tradycyjnie, przechowywa-
ne przez 2 tygodnie nieznacznie pojasniato. Mrozenie owiewowe nie miato
wplywu na barwe. |

Borzuta i wsp. [6] oraz Gérna [28] rowniez obserwowali pojasnienie
barwy mieso wolowego w czasie jego skladowania. Podobne tendencje
zmian barwy w miare dalszego zwigkszania czasu przechowywania do
6 miesiecy, zaobserwowano w przypadku miesa drobiowego [14, 20]. To
pojasnienie barwy miesa w czasie skladowania moze byc¢ wynikiem sy-
gnalizowanego w pi$miennictwie obniZenia iloSci barwnikéw migsniowych
w czasie rozmrazania miesa, lub ich rozpadu w okresie skladowania {3].
Brak wplywu sposobu zamrazania miesa na jego barwe wykazali Nocito
i wsp. [70].

W pismienictwie znane sg prace stwierdzajace poprawe struktury
i barwy miesa wodnistego przez stosowanie mrozenia kriogenicznego [5].
Dolatowski [15] podaje, ze mrozenie LN, powoduje zahamowanie pro-
ceséw glikolitycznych w migsie i utrzymanie w tuszy rezerw glikogenu.
Wobec tego, kwasowo$é migsa mrozonego  tym sposobem nie wzrasta,
a wiec barwa nie jasnieje. ROwniez rozpuszczalnosé¢ bialek pozostaje na
odpowiednim poziomie. |

Rosnace wymagania konsumenta w stosunku do barwy migsa coraz
bardziej podkreslaja znaczenie jej trwatosci

Niezwykle wazne jest poznanie czynnikéw biorgcych udzial w ksztai-

|
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towaniu trwalosci barwy, na co zwrocili uwage Janicki i wsp. [42] oraz
Kortz [48]. Wstepne badania Janickiego i wsp. [42] wykazaly, ze trwa-
los¢ barwy miesa zalezy od skladnikéw chemicznych migsa a takie wiaze
sie nierozerwalnie z jego wlasciwo$ciami fizyko-chemicznymi.

Szczegolnie waznym czynnikiem determinujacym trwalos¢ barwy mie-
sa jest aktywno$é redukcyjna tkanki.migéniowej. Janicki 1 wsp. [42] uzys-
kali wysoko istotng wspoélzaleznos¢ miedzy trwaloscig barwy i aktyw-
noscig redukecyjng miesa. Wykazali oni, ze przyczyng malej trwatoSci bar-
wy jest niska aktywnos¢ redukcyjna migsa. W mys$l sugestii tych auto-
réw, za poziom aktywnosci redukcyjnej sa odpowiedzialne zwigzki za-
wierajace wolne grupy sulfhydrylowe, takie jak glutation, cysteina itp.

Wplyw stezenia mioglobiny na trwalos¢ barwy miesa wieprzowego
wykazaly badania Janickiego i wsp. [42]. Autorzy ci sugeruja, ze trwa-
los¢ barwy miesa wzrasta wraz ze zwigkszaniem sieg zawartosci mioglo-
biny. Ta zaleznos$¢ jest szczegoélnie interesujaca, poniewaz uwaza sie po-
wszechnie, ze stezenie mioglobiny jest powigzane z aktywnoscia enzymow
oddechowych zawartych w miesie [54]. Zawartos¢ mioglobiny wiaze sig
takze z aktywnoscig tarczycy, okreSlanej poziomem jodu zwigzanego
z bialkiem w surowicy krwi [42]. Mogloby to oznacza¢ w praktyce, ze
mieso zwierzat o intensywniejszej przemianie materii posiada trwalsza
barwe.

Nie potwierdzily jednakze tego pogladu do$wiadczenia przeprowadzo-
ne przez Kortza [48], nie wyakazaly one bowiem wplywu zawartosci mio-
globiny na trwalo$¢ barwy migsa wieprzowego.

Zatem, zgodnie z wynikami badan Janickiego i wsp. [42], Kortza [48]
i Sobiny [80] trwalo$¢ barwy migsa jest tym wieksza, im charakteryzuje
sie ono wiekszg zawarto$ciag wody, mniejsza zawartoscig bialek sarkoplaz-
matycznych i tluszczu, a wiekszg — biatka rozpuszczalnego w wodzie.
Barwa jest takze tym trwalsza, im migso charakteryzuje sie nizszg do-
minujaca dtugoscia fali, nizszym nasyceniem i mniejsza jasno$cig barwy,
wyzszym pH i wyzszg wodochtonnoscia. Stuszno$¢ tych danych potwier-
dza uzyskana przez cytowanych autoréw istotna wartos¢ wspolczynnikow
korelacji miedzy trwalosciag barwy i wyze] wymienionymi skladnikami
lub cechami jakosci migsa. Fakt ten sprawia, ze trwalos¢ barwy migsa
jest ta cecha, ktéra w wysokim stopniu powigzana jest z innymi para-
metrami jakoSci migsa. Mozna wiec na je] podstawie wnioskowa¢ o przy-
datnosci technologicznej i konsumpcyjnej migsa.

Barwa miesa i jej trwalo§¢ sg zatem funkcjami wielu czynnikéw za-
rowno przedubojowych jak i poubojowych. Nie jest wiec bez znaczenia
w hodowli zwierzat i technologii miesa, dla optymalnego uksztaltowania
barwy i zachowania jej trwalosci, zagwarantowanie poprawnych warun-
kéw srodowiskowych i przechowalniczych.
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