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Wstep

Obecnie mieso wotowe bardzo czesto jest nieakceptowane
przez konsumentéw z uwagi na niedostateczna kruchos¢
oraz ciemng barwe. Przyczyna tego jest fakt, iz w dalszym
ciggu na polskim rynku dostepne jest gtéwnie mieso z by-
dta ras mlecznych. Wotowina kulinarna krucha, soczysta,
o0 jasnej barwie i wysokiej warto$ci biologicznej, mozliwa

uzytkowego miesnego. Zwiekszenie popytu na mieso wo
towe jest mozliwe przez poprawe jakosSci tego surg

oraz przez upowszechnienie wiedzy na temat Wart
n}a

jest do uzyskania wytgcznie z bydta ras zaliczanych do typ%

zywieniowej i prozdrowotnej. Jednym z kierunkéw p -
wy jakosci wotowiny jest produkcja miesa z krzow
towarowego bydia polskiego z rasami miqsnyi::' E ZyZ.0-
wanie towarowe jest wypadkowa cech zwigzanych~%
wem zwierzat (opas, tempo wzrostu itp.) Qi'"\n? i
RN

zachodzacych

ve postepowanie
poubojowe moze przyczynic sie do zia€zacego pogorszenia
jakosci miesa pochodzacego ydta odznaczajacego sie
potencjalnie korzystnymi cé}\l\%y ubojowymi. Tempo
i stopien poubojowych przemiak/zachodzacych w mie-
$niach zalezy od zawartog ikogenu, tempa poubojowego

zuzycia adenzynotrifosfo TP), dostepnosci tlenu jak
i od temperatury, rodza fesnia oraz jego przyzyciowej

funkcji i aktywno$ci artos¢ glikogenu w mie$niach jest
bardzo zmienna i% d wielu czynnikéw, do ktérych
Ly 1

i: rase, pte¢, sposob zywienia (sys-

a)Qraz wiek zwierzecia, jednak dominujace
znaczenid n’%\o epowanie ze zwierzetami przed ubojem
I z tusza --u czesnej fazie post mortem. Bardzo nie-
@) tempie obnizania temperatury czy war-

Niesri, moga przyczynic sie do powstania znacz-

» K
N

wych, zachedzacych we wczesnym okresie po uboju.

Stwierdzono%ﬁrtoéc’ pH, a zatem metabolizm weglo-

wodandé zawsze kluczowe znaczenie w ksztattowaniu
jakosc miany strukturalne i enzymatyczne, wyni-
kajac mplikowanej wspotzaleznosci wartosci pH,
temp i czasu, we widknach miesniowych wptywaja

n tos¢, kruchos¢ i barwe miesa. Dlatego w praktyce,
ska¢ wotowine wysokiej jakosci, tak wazna jest
znajomos¢ pierwszego etapu posmiertnych proceséw za-
ogazqcych w miesie, jest ona bowiem jednym z kluczo-
ch elementéw w ocenie przydatnosci kulinarnej i prze-
tworczej surowca miesnego. W dalszym etapie produkcji
istotng operacjg jest dojrzewanie miesa, warunkujace sze-
reg jego cech. W wyniku tego procesu mieso osigga charak-
terystyczny smak i zapach oraz pozadana krucho$¢ i soczy-
sto$¢. Ksztattowanie soczysto$ci miesa jest powigzane
z szybkoScig przebiegu proceséw poubojowych i tempem
obnizania wartoSci pH, natomiast kruszenie zalezy w gtéw-
nej mierze od aktywno$ci enzyméw proteolitycznych
i stopnia degradacji biatek cytoszkieletowych.

Cel badan

Celem badan byto przetestowanie i wybér metod badaw-
czych oraz ocena zmian poubojowych zachodzacych
w miesie wotowym w czasie wychladzania i dojrzewania.
Wiedza dotyczgca przebiegu zmian biochemicznych oraz
charakterystyki surowca dostepnego na rynku umozliwi
lepsze zrozumienie mechanizméw odpowiedzialnych za
ksztattowanie cech jakosciowych, szczegélnie tekstury oraz
dobér odpowiednich parametréw technologicznych. W dal-
szym etapie prac mozliwe bedzie poréwnanie uzyskanych
wynikéw z miesem pochodzacym z bydta doswiadczalnego
0 znanym genotypie i zywieniu.

Material i metody badawcze

Wykonano trzy serie badan dotyczace oceny przebiegu
przemian biochemicznych w miesie pozyskiwanym z ryn-
ku, oceniano zmiane wtasciwos$ci miesa podczas dojrzewa-
nia mokrego. Testowano takze metody oznaczania glikoge-
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nu i kwasu mlekowego. Przebadano tgcznie 37 sztuk bydta
w réznym wieku i o ré6znej masie ubojowej. Do badan wy-
korzystano mie$nie longissimus thoracis et lumborum oraz
semitendinosus.

Do oznaczenia zawarto$ci glikogenu wykorzystano trzy
metody: metode antronowg, metode enzymatyczng oraz
metode z wykorzystaniem glukometru. Zawarto$¢ kwasu
mlekowego oznaczono dwiema metodami: metodg enzy-
matyczng oraz metodg z hydrochinonem.

W ramach badania zmian biochemicznych w ustalonych
odstepach czasu tj. 45 min, 3 h, 6 h, 12 h, 24 h, 48 h, 72 h,
7 i 14 déb post mortem dokonywano pomiaréw wartosci
pH, oraz pobierano prébki i zamrazano je w ciektym azocie
w celu zatrzymania przebiegu zmian po$miertnych. W za-
mrozonych prébkach oznaczano zawartos¢ glikogenu, kwa-
su mlekowego oraz okreslano warto$¢ R (45 min.,, 3 h, 6 h,
12 h, 24 h, 48 h post mortem) ponadto wyznaczono indeks
fragmentacji miofibryli (MFI) (45 min. 12 h, 24 h, 48 h,
72 h,7i14 déb post mortem).

Prowadzono réwniez dojrzewanie mie$ni wycietych z tu-
szy, poddanych pakowaniu prézniowemu i przechowywa-
nych w temperaturze 4+1°C. W probkach wykonywano
pomiar maksymalnej sity ciecia oraz profilowa analize tek-
stury (test TPA) 48 h, 72 h, 7 i 14 ddb post mortem.

Uzyskane rezultaty

Poréwnanie metod oznaczania zawarto$ci kwasu mleko-
wego i glikogenu nie wykazato istotnych réznic miedzy
poszczegblnymi metodami, dlatego tez nie mozna jedno
znacznie stwierdzi¢, ktére z zastosowanych w do$wiad
niu procedur daja lepsze rezultaty w iloSciowym gzn
niu zawarto$ci weglowodandéw i mleczanu w tkanc%g
aczawar

korzystaniem gleukometru, zapropo

aves i in., (Antonio Hargreaves B., &ui
efia R. 2009. Glyco-
gen determination in bovine cle: a proposal for rapid
determination. Chilean Journal gricultural Research,
69(3) 366-372), ktora je bka; tania oraz niewymaga-

cjalne mozliwosci
wania poziomu

‘m s&orzystania do wstepnego szaco-

$¢i glikogenu w tkance mie$niowej,

R

ze wzgledu na prostote procedury jak i krétki czas trwania
oznaczenia.

Przeprowadzone badania wskazuja na pewn%%ce
w przebiegu przemian poubojowych w mie$ni o-
dzacych z réznych tusz. Najwieksze zmiany ikow
charakteryzujgcych glikolize nastepowaly mi dzyQ 12 h
oraz 12 a 24 h post mortem. Na podsta(ie ymanych
wynikéw, mozna stwierdzic¢ prawidfg a@eg zmian
poubojowych w badanych miesnia b ie zawarto$ci
glikogenu w miesniach i zwiekszeni nia kwasu mle-
kowego przyczynito sie do uks hia typowej dla
miesa dojrzatego kwasowosci 0 5,5). Zakwaszenie
miesa oddziatuje na enzymy préteglizyczne, bedac waznym
czynnikiem stymulujacym dziatanie kalpain, jak

i enzymow wykazujacych op W dziatania w Srodowisku
kwasnym. Dziatanie tyc @ ow powoduje z kolei prze-

WK
miany biatek, co wpty hy jakos$ciowe miesa. Obni-
zenie sie wartosci hamujaco réwniez na rozwoj
mikroflory proteolitycznej, przez co zwieksza trwatos¢

miesa. Rozpad A piywa na kontrakcje mies$ni, jej szyb-
ko$¢ i intens $¢, a0 z kolei ksztattuje m.in. takie cechy,
jak kruchoé% tonnos¢. Wystapienie zbyt intensyw-
nego skurczu p iertnego, co przy nieprawidtowym po-
z tugzami po uboju moze mie¢ miejsce w mie-

uboéwiadczy o gromadzeniu sie IMP i hipoksantyny,
ézkéw odpowiadajacych za ksztaltowanie profilu sma-
o-zapachowego miesa. Odnotowano korzystny wplyw
przemian poubojowych, zachodzacych we wczesnej fazie
post mortem, na ksztattowanie sie cech tekstury badanego
ie$nia. Zastosowane w doswiadczeniu temperatury wy-
chtadzania i pakowanie prézniowe przyczynity sie do za-
pobiezenia wystapienia skurczu chtodniczego. Dojrzewanie
prowadzone metoda mokra skutkowato uksztattowaniem
korzystnych cech tekstury badanego miesa. Wartos¢ mak-
symalnej sity ciecia ulegta obnizeniu w czasie 14-dniowego
okresu przechowywania w warunkach chtodniczych o oko-
to 58% i 50% dla mie$ni longissimus thorecis et lumborum
oraz semitendinosus. Okre$lajac wtasciwosci mechaniczne
badanych mie$ni, wykazano réwniez znaczacy wptyw czasu
dojrzewania metodg mokra na twardo$¢ oceniang w teScie
TPA. Miedzy 48 h a 14 dobg dojrzewania twardo$¢ ulegta
obnizeniu o okoto 28%. Do 48 h post mortem nie zaobser-
wowano znaczacych réznic w warto$ciach indeksu frag-
mentacji miofibryli (MFI). Wraz z przedtuzeniem czasu
dojrzewania odnotowano wzrost warto$ci badanego para-
metru, co $wiadczy o intensyfikacji zmian proteolitycznych
zachodzacych w tkance mie$niowe;j.
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