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Sktad podstawowy i krucho$¢ miesa wotowego
mieszancow ras miesnych i ras typu uzytkowego mlecznego

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byto poréwnanie podstawowego sktadu chemicznego musculus semitendinosus
oraz musculus longissiumus lumborum, pozyskanych z bydta mieszaricéw ras czarno-biata x limousine oraz by-
dta typu uzytkowego mlecznego rasy czarno-biatej. Dodatkowo przeprowadzono poréwnanie wartosci pH i pa-
rametrow barwy, a po obrébce termicznej, analize wartosci maksymalnej sily ciecia poszczegolnych miesni za po-
mocq ostrza Warnera-Bratzlera. Stwierdzono nieznacznie wyzszq zawartos¢ ttuszczu w m. longissiumus lumbo-
rum bydta rasy czarno-biatej, a nizszq zawartos¢ wody i biatka. Mieso mieszancdw ras czarno-biata x limousine
miato jasniejszq barwe oraz nieco korzystniejszq kruchos¢. Doswiadczenie wymaga kontynuacji dla wyraznego
potwierdzenia wystepujqcych tendencji na wiekszej populacji bydta doswiadczalnego.

Stowa kluczowe: jakos¢ wotowiny, sktad podstawowy, wartos¢ odzywcza, tekstura, barwa

Basic composition and tenderness of beef hybrids
between the meat breed and the dairy utility breed

Summary

The aim of this study was to compare the basic chemical composition of musculus semitendinosus and musculus
longissimus lumborum obtained from hybrids cattle between breeds black and white x limousine, and the dairy
utility cattle breed black and white. In addition, was performed a comparison of pH values and parameters of
colour, and an analysis after heat treatment of maximum cutting force of individual muscles using the blade
Warner-Bratzler. It was found slightly higher fat content in m. longissiumus lumborum black and white cattle
and a lower water content and protein. Meat of hybrid breeds between black and white and limousine had
a clearer colour and slightly more preferable tenderness. The experiment needs to be continued for a clear con-

firmation of the trends occurring in the larger population of experimental animals.
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Wstep

Podstawowy sktad chemiczny miesa wolowego jest cze-
stym przedmiotem badan laboratoryjnych, poniewaz de-
terminuje on warto$¢ odzywcza miesa, a takze jego przy-
datnos$¢ kulinarng i przetwdrcza. Warto$¢ odzywcza defi-
niuje sie jako przydatnos$¢ produktéw i ztozonych z nich racji
pokarmowych, do pokrycia potrzeb organizmu zwigzanych
z przemianami metabolicznymi (Litwinczuk i in. 2004). Ina-
czej ujmujac, warto$¢ odzywczg srodka spozywczego, nale-
zy rozumie¢ jako jego przydatnos$¢ do odbudowy tkanek
ludzkiego organizmu (tzw. warto$¢ biologiczna) oraz zdol-
nos$¢ pokrycia zapotrzebowania energetycznego ustroju
(tzw. warto$¢ energetyczna) (Cierach 2008). Wielu auto-
row podkresla, ze wotowina, w poréwnaniu z miesem po-
chodzacym z innych gatunkéw zwierzat rzeznych, charak-
teryzuje sie stosunkowo niska warto$cig energetyczng przy
jednoczesnie wysokiej wartosci biologicznej. Niska kalo-
ryczno$¢ wynika z niskiej zawartosci tluszczu $rédmie-
$niowego, a wysoka warto$¢ odzywcza ze stosunkowo wy-
sokiej, bo okolo 20-procentowej zawarto$ci biatka. Poza
walorami zywieniowymi, podstawowy sktad chemiczny
miesa wptywa znaczgco na jego smakowito$¢, kruchos¢ i
soczystos¢. Smakowito$¢ wolowiny zwigzana jest przede
wszystkim z zawarto$cia i rozmieszczeniem ttuszczu $réd-
mie$niowego, natomiast tekstura w duzej mierze zalezna

jest od struktury tkanki tgcznej i biatek miofibryli (Kotczak
2007; 2008).

Jednym z czynnikéw wptywajgcych na sktad chemiczny wo-
towiny jest rasa zwierzecia, zktérego pozyskane zostato
mieso. W Polsce mieso wotowe najczesciej pozyskuje sie
ze sztuk rasy czarno-biatej, znacznie rzadziej z mieszancow
rasy czarno-biatej z rasami miesnymi (Iwanowska i in. 2010).

Celem przeprowadzonych badan byto poréwnanie podsta-
wowego sktadu chemicznego, wartosci pH, parametréw
barwy i tekstury miesni: semitendinosus oraz longissiumus
lumborum pozyskanych z bydta mieszancéw ras czarno-
biata x limousine oraz bydta typu uzytkowego mlecznego
rasy czarno-biatej.

Material i metody badawcze

Materiat badawczy stanowily m. semitendinosus i m. longi-
ssiumus lumborum, ktére pochodzity z tusz 20-sto mie-
siecznych buhajkéw rasy czarno-biatej oraz mieszancow
ras czarno-biata x limousine, o masie przed ubojowej okoto
350+550kg. Prébki do badan pochodzity z 6 tusz zwierzat.

Mies$nie pobierano z tusz 48 h po uboju, pakowano proéz-
niowo i przechowywano w temperaturze okoto 4°C do czasu
wykonania oznaczen, tj. do 3 dni.
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Warto$¢ pH oznaczono bezposrednio w mieé$niu, za pomoca
pH-metru Hanna Instruments (HI99161), ktory zostat wypo-
sazony w elektrode sztyletowa (FC232D). Urzadzenie zosta-
to skalibrowane wobec buforéw, o warto$ciach 7,011 4,01.

Badanie sktadu podstawowego wykonano za pomoca ana-
lizatora podczerwieni Food Check (22FC908060 Bruins
Instruments). Analiza polegata na oznaczeniu w mies$niu
wotowym zawarto$ci wody, biatka oraz ttuszczu. Materiat
do badan rozdrobniono, anastepnie zhomogenizowano.
Tak przygotowanag prébe natozono szpatutka na szalke
Petriego, ktorg umieszczono w aparacie pomiarowym. Apa-
rat zostat wyskalowany dla miesa wotowego.

Oznaczenie wielko$ci wycieku cieplnego przeprowadzono
w nastepujacy sposob: probki miesa o masie ok. 350 g za-
pakowano prézniowo i umieszczono w zimnej wodzie.
Wode ogrzewano do temperatury 80°C po czym prowa-
dzono obroébke cieplng przez 45 minut. Nastepnie probki
byty chtodzone w powietrzu do temperatury ok. 4°C, osu-
szane i wazone. Wielkos¢ wycieku cieplnego obliczono
z réznicy mas przed i po obrébce wg wzoru:

wc<%>:(“”lh;“”2

1

].100% 1)

gdzie:

W, - wielkos$¢ wycieku cieplnego (%);
M; - masa przed obrobka cieplng (g);
M:- masa po obroébce cieplnej (g).

Test sity ciecia przeprowadzono w nastepujacy sposéb:
z kawatkéw miesa poddanego wczes$niej obrobce cieplnej
wycieto probki za pomoca korkoboru, na ksztatt walcow
o $rednicy 1 cm, wzdtuz witékien mieSniowych. Pomiar
przeprowadzono za pomocg Uniwersalnej Maszyny Testu-
jacej Instron 5965, ktéra zostata wyposazona w gltowice

1 kN oraz przystawke Warnera-Bratzlera (sNo: s16429).
Predkos$¢ przesuwu noza wynosita 120 mm-s-1.

Pomiar parametréw barwy surowych mie$ni przeprowa-
dzono za pomoca kolorymetru Konica Minolta CR-400
w systemie L* a* b* w temperaturze 4°C. Oznaczenie wy-
konano na powierzchni mie$ni. Kolorymetr zostat wyska-
lowany wobec wzorca bieli CR-A43. Zmiany nasycenia
barwy C* obliczono wg wzoru:

C’ =+a?+b”
gdzie:

a* - ,czerwono$¢” barwy,
b* - ,z61tos¢” barwy.

(2)

Omoéwienie wynikow i dyskusja

Srednia warto$¢ pH m. semitendinosus oraz m. longissiumus
lumborum pochodzacych z bydta rasy czarno-biatej x limo-
usine wynosita odpowiednio 5,52 i 5,46. Natomiast, war-
to$¢ pH mies$ni rasy czarno-biatej wynosita: m. semitendi-
nosus - 5,68, m. longissiumus lumborum - 5,74. Na podsta-
wie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze mieso mia-
o cechy miesa normalnego, bez odchylen jako$ciowych, nie
byto obarczone wadg typu DFD (tab. 1). W oparciu o po-
wyzsze wyniki mozna wnioskowacé, ze zwierzeta byty pra-
widtowo traktowane przed ubojem (Cierach i in. 2009;
Jelenikowa i in. 2008; Pipek i in. 2003).

Mieso m. semitendinosus pochodzacych od mieszancéw rasy
czarno biatej x limousine, charakteryzowato sie nizszg za-
warto$cig tluszczu, za$ miato podobng zawarto$¢ biatka
oraz wody do warto$ci uzyskanych w m. semitendinosus,
pochodzacych od rasy czarno-biatej. Podobna réznica wy-
stapita w przypadku m. longissiumus lumborum (tab. 1). Po-
réwnywalne wyniki otrzymal Wajda (2004), badajac krzy-
z6owki bydta rasy czarno-biatej z bydtem ras typu miesnego.

Tab. 1. Sktad podstawowy oraz warto$¢ pH miesni wotowych musculus semitendinosus oraz musculus longissiumus lumborum (n=6)

Tab. 1. Basic composition and pH value of beef musculus semitendinosus and musculus longissiumus lumborum (n=6)

M. semitendinosus . . M. longissiumus lumborum o
) : . M. semitendinosus ) . . M. longissiumus lumborum
rasa czarno-biata x limousine . rasa czarno-biata x limousine .
Wyréznik; rasa czarno-biata rasa czarno-biata
Indicator brlz‘igebrlnalgin:r;govsvﬁte M. semitendinosus M'Jf:gfg;:g{“;égrazﬁgm M. longissiumus lumborum
. . breed black and white . . breed black and white
x limousine x limousine
Wartos$¢ pH; X 5,52 5,68 5,46 5,74
pHvalue |y 415 1,90 0,91 1,21
Thuszcz; X 1,88 2,07 2,14 5,03
Fat V(%) 37,84 35,55 54,69 52,56
Woda; X 75,98 75,46 75,31 73,27
Wwater V (%) 0,99 0,84 1,18 3,69
Biatko; X 21,61 21,53 21,51 20,87
Protein V (%) 0,77 0,86 1,00 2,79

X - warto$¢ srednia; mean value
V - wspétczynnik zmiennosci; variation coefficient

n - liczebnos¢ miesni w doswiadczeniu; number of experimental muscles

Zrédto: obliczenia wiasne autoréw.
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Mieé$nie m. semitendinosus pochodzace od ras mieszancow
czarno-biata x limousine, w poréwnaniu z mieSniami m. semi-
tendinosus rasy czarno-biatej, mialy jasniejsza barwe po-
wierzchni oraz mniej intensywne nasycenie barwy (tab. 2).
Jasno$¢ barwy powierzchni badanych mie$ni miescita sie
w przedziale od 36,22 do 45,49. Mimo tych réznic, prze-
prowadzona analiza statystyczna nie wykazata istotnych
réznic statystycznych przy poziomie ufnosci 0,05. Wartosci
parametréw chromatycznych a* i b* wszystkich miesni byty

zblizone (wartos$ci a* i b* m. semitendinosus buhajkéw rasy
czarno-biatej wynosily odpowiednio 18,04 i 19,88, m. lon-
gissiumus lumborum mieszancéw ras czarno-biata x limo-
usine wynosity odpowiednio 18,791 19,69).

Mozna zauwazy¢, ze w wielu przypadkach ze wzrostem
warto$ci pH nastapit wzrost jasnosci barwy. Podobng za-
leznos¢ zauwazyli Abril i in. (2000); Pipek i in. (2003); Strzy-
zewski (2008).

Tab. 2. Parametry barwy powierzchni miesni wotowych musculus semitendinosus oraz musculus longissiumus lumborum (n =6)

Tab. 2. Parameters of color of beef musculus semitendinosus and musculus longissiumus lumborum (n =6)

M. semitendinosus M. semitendinosus M. longissiumus lumborum M. longissiumus lumborum
Wyréznik; rasa czarno-biata x limousine rasa czarno-biata rasa czarno- biata x limousine rasa czarno-biata
Indicator M. semitendinosus M. semitendinosus M. longissiumus lumborum M. longissiumus lumborum
breed black and white x limousine breed black and white breed black and white x limousine breed black and white
. X 45,49 42,53 42,04 36,22
: V(%) 14,72 2,04 5,09 3,32
. X 18,04 19,88 18,79 19,69
! V (%) 35,76 8,74 25,57 15,34
. X 10,48 10,59 10,05 8,53
b V (%) 26,89 40,46 37,80 29,78
. X 20,88 22,68 21,34 21,49
¢ V(%) 33,39 15,33 28,22 17,67

X - wartosé srednia; mean value
V - wspétczynnik zmiennosci; variation coefficient

n - liczebnosé miesni w doswiadczeniu; number of experimental muscles

Wartosci maksymalnej sity ciecia Fnax ksztaltowaly sie na
poziomie od 38,91 do 45,29 N. Wielkosci wyciekéw ciepl-
nych miescily sie w zakresie od 23,81 do 35,87%. Wyraz-
nie mozna zaobserwowa¢, ze wraz ze wzrostem wielkoSci
wycieku cieplnego, nastepowat wzrost wartosci sity ciecia.
Wielkos¢ wycieku cieplnego natomiast korelowata z warto-
$cig pH, przy nizszej warto$ci pH miesa nastepowat wiekszy
wyciek cieplny (tab. 3). Podobng zalezno$¢ wynikéw uzyska-
1a Jelenikowa i in. (2008), badajac korelacje miedzy warto-

Zrddto: obliczenia wtasne autoréw.

$cig pH, a kruchoscia miesa. W badanych mie$niach stwier-
dzono nieznaczng réznice w warto$ciach sity ciecia na ko-
rzy$¢ m. semitendinosus. Jeszcze wieksze rdznice zaobser-
wowali PalkaiKotczak (1998). Miesnie wotowe badane
w niniejszym do$wiadczeniu mozna, w oparciu o dane litera-
turowe Destefanisa i in. (2008), zaklasyfikowa¢ jako mieso
$rednio kruche i kruche.

Tab. 3. Wartosci maksymalnej sily ciecia Fmax oraz wielkosci wyciekéw cieplnych miesni wotowych musculus semitendinosus oraz musculus longissiumus

lumborum (n=6)

Tab. 3. Values of maximum cutting force and heating losses of beef musculus semitendinosus and musculus longissiumus lumborum (n=6)

M. semitendinosus
rasa czarno-biata M. semitendinosus M. longissiumus lumborum M. longissiumus lumborum
Wyréznik; x limousine rasa czarno-biata rasa czarno-biata x limousine rasa czarno-biata
Indicator M. semitendinosus M. semitendinosus M. longissiumus lumborum M. longissiumus lumborum
breed black and white | breed black and white | breed black and white x limousine breed black and white
x limousine
Maksymalna sita cigcia; X 42,38 38,91 41,11 45,29
Maximum cutting force (N) | y (%) 20,90 13,61 33,25 7,98
Wyciek cieplny; X 35,87 29,69 33,83 23,81
Heating losses (%) V (%) 6,63 5,95 31,22 5,20

X - wartosé srednia; mean value
V — wspétczynnik zmiennosci; variation coefficient

n - liczebnos¢ miesni w doswiadczeniu; number of experimental muscles

Zrédto: obliczenia wiasne autoréw.
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Pomimo zarysowujacych sie tendencji i réznic w ocenie
jakos$ciowej badanych mie$ni, analiza statystyczna nie wy-
kazata istotnosci dla poziomu ufnosci p<0,05, co nalezy uzna¢
za pozytywny aspekt przeprowadzonej oceny, ktora zalicza
miesien z udzca (m. semitendinosus) do mie$ni o przeznacze-
niu kulinarnym.

Podsumowanie

Mieso wotowe pochodzace z mtodych mieszancéw miesnych
rasy czarno-biatej x limousine oraz z mtodych opasoéw rasy
czarno-biatej charakteryzowaty sie zblizonymi parametrami
jakosciowymi.

W sktadzie podstawowym mozna zauwazy¢ nieco wyzsza
zawartos$¢ ttuszczu w m. longissiumus lumborum bydta rasy
czarno-biatej, a nizszg zawarto$¢ wody i biatka. Réznice te
nie maja jednak potwierdzenia statystycznego.

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze
mieso mieszancow ras czarno-biata x limousine miato
jasniejszg barwe oraz nieco korzystniejsza kruchosc¢.
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