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Zmiany wtasciwosci fizykochemicznych miesa Zrebiqt
podczas procesu dojrzewania chtodniczego

Changes of Physicochemical Properties of Foal Meat During the Process
of Cooling Maturation

Zrebigta w skupie stanowia okoto 10% materiatu rzeznego (w ogélnej popu-
lacji koni rzeznych), dostarczajac najwarto$ciowszego surowca przeznaczanego
w gtéwnej mierze na eksport w postaci pottusz lub migsa [10]. Ogromne zainte-
resowanie surowcem zrebigcym wykazuja Wilosi, Francuzi i Belgowie, ktérzy
przektadaja zrebigcing ponad inne gatunki migs [5, 8]. Péttusze zrebiat zawiera-
ja przecigtnie 71% migsa, okoto 7,4% tluszczu i 19% kosci. Wyzsza zawarto$¢
loju w tuszach zrebiat wykazali Catalano i wsp. [2], uzyskujac 9,5% thuszczu w
tuszach 15-miesigcznych zZrebiat. Wysoki uzysk migsa z tusz zZrebiat osiagnigto
we Wloszech, gdzie wykazano zawarto$¢ tej tkanki na poziomie od 68,3 % do
71,8 % [1].

Zrebigcina jest migsem o wysokich walorach smakowych i konsumpcyj-
nych, a niska zawarto$¢ tluszczu sprawia, iz jest surowcem dietetycznym. Po-
nadto, jak informuje literatura [11], odznacza si¢ zadowalajaca wodochtonno-
$cig oraz dobra soczystoscig i jasna barwa. Migso zrebiat charakteryzuje si¢ pel-
nym sktadem aminokwaséw egzogennych, przewyzszajac migso wotowe zawarto-
Scig lizyny, leucyny, tryptofanu, fenyloalaniny i metioniny [3, 9].

Zrebigcina stanowi cenny polski surowic eksportowy do krajéw Europy Za-
chodniej, w zwiazku z tym celem niniejszej pracy bylo okreslenie parametréw
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fizykochemicznych tego migsa podczas pigciodniowego sktadowania chtodni-
czego, stanowiacego czas obrotu.

MATERIAL I METODY

Badania zostaty przeprowadzone na terenie ubojni koni posiadajacej uprawnienia eksportowe
oraz w laboratorium Katedry Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego Uniwersytetu Rzeszow-
skiego. Przebadano 29 sztuk zrebiat w wieku 1,5-2 lat, pochodzacych z chowu masowego. Na
linii ubojowej w 45 minut po uboju, zmierzono odczyn migénia najdtuzszego grzbietu (pH,) przy
uzyciu elektrody ESAgl — 307W i Microkomputera pH/ION METER CI-316 firmy Elmetron-
Polska. Pomiar ten powtarzano co 24 godziny w probkach migsa. W celu dokonania dalszych
oznaczen cech fizykochemicznych migsa pobrano w trakcie dysekcji (24godz od uboju) prébki o
masie 700 g z partii mig$nia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi) na wysokosci ostatnich
kregéw piersiowych. Prébki przechowywano w warunkach chtodniczych (temp. 6°C). Migso do
oznaczen oczyszczono z ttuszczu zewngtrznego, tkanki tacznej i Sciggien.

Zawarto$¢ wody, biatka, thuszczu i popiotu catkowitego oznaczono zgodnie z obowigzujacymi
normami. Barwg migsa oceniono metoda punktowa wedtug wzorcéw wioskiej firmy ,,Soicarni”, w
skali od 4 do 8 pkt (4 pkt — migso jasnor6zowe, 8 pkt — migso ciemnoczerwone, brunatne). Na-
stepnie dokonywano réwniez pomiaru jasnosci barwy (w % odbicia) przy uzyciu spektrofotometru
,Spekol” z przystawka odbiciowa R45/0 przy dtugosci fali 730 nm. Krucho$¢ migsa surowego
oznaczono przy uzyciu kruchosciomierza (Graf WMP Poznan), bedacego ulepszong i zmodyfiko-
wang wersja szerometru Warnera-Bratzlera. Probki migsa w ksztatcie walcéw, wycigtych korkobo-
rem o $rednicy 1,0 cm (wzdtuz widkien migSniowych), umieszczano kolejno w tréjkatnym zagte-
bieniu pigciu ptytek nozowych przyrzadu tnacego kruchosciomierza i rejestrowano warto$¢ sity
potrzebnej do ich przecigcia. Za ostateczny wynik pomiaru kazdej proby przyjmowano $rednia
warto$¢ z trzech kolejnych powtérzen. Marmurkowato§¢ migsa okreslono metoda punktowa w
skali od 1 do 5 pkt, wedtug wzorcéw ottuszczenia Srédmigsniowego migsa wotowego.

W celu dokonania kolejnych oznaczen cech fizykochemicznych, tj. wodochtonnosci i wycieku
termicznego, probki migsa dwukrotnie mielono w wilku laboratoryjnym z zastosowaniem sit o $redni-
cy oczek 2,0 mm. Otrzymang mas¢ migsng doktadnie mieszano w celu ujednolicenia préby. Wo-
dochtonno$¢ (wyciek wymuszony) ustalono wedlug metody Graua-Hamma [4], a wyciek termiczny
okreslono metoda Walczaka [12]. Obliczenia wykonano w oparciu o program STATISTICA ver. 6,0.

OMOWIENIE WYNIKOW

W tabeli 1 podano wyniki dotyczace cech fizykochemicznych migsa zrebiat.
Sktad chemiczny zrebigciny charakteryzuje wysoka zawarto§¢ wody (74,51%) i
biatka (21,44%), a niska zawarto$¢ ttuszczu (2,57%). Zblizony skiad chemiczny
uzyskali Deskur i Doroszewski [3], otrzymujac odpowiednio zawartosci: wody
73,50-75,12%, biatka 21,54-22,16%, thuszczu 0,86-2,00%. Wyzsza zawarto$¢
biatka (22,96%) w migsie ogierkéw zimnokrwistych uzyskal Tomczynski [11],
stosujac w ich zywieniu rozne zestawy paszowe.



Zmiany wlasciwoéci fizykochemicznych migsa zrebiat ... 309

Proces przemian zachodzacych w tym surowcu po uboju najlepiej odzwier-
ciedla analiza wartosci kwasowosci czynnej. W 45 minut po uboju wykazano
srednie pH = 6,75, ktére w ciagu dalszego okresu dojrzewania chtodniczego
spada, osiagajac zblizony najnizszy poziom warto$ci w 48 i 72 godziny po uboju
(pH4s = 5,33, pH7, = 5,32). Koncowe pH po 120 godz. badanego procesu doj-
rzewania byto jeszcze bardzo niskie, gdyz osiagato §rednio warto$¢ 5,39. Wyni-
ki te wykazuja, ze Zrebigcina wymaga dlugiego okresu dojrzewania i biorac pod
uwage tylko wskaznik kwasowosci czynnej, wskazujg na mozliwos¢ dalszego
przechowywania. Kwasowos$¢ czynna zrebigciny przez dwie doby po uboju
oznaczal réwniez Tomczynski [11], ktdry wykazal najnizsze pH w 48 godzin po
uboju. Jednak autor ten dodawal, iz na uzyskane wartosci (5,62-5,72) w tych
badaniach miat wptyw dlugi transport, stad tez pH przybrato wyzsze warto$ci
niz otrzymane w badaniach wtasnych.

Tab. 1. Whasciwosci fizykochemiczne migsa zrebiat (n=29)
Physicochemical properties of colt meat (n=29)

Wiasciwosci migsa Srednia Odchylenie
standardowe
pH, 6,75 0,30
pHyy 5,51 0,06
pHus 5,33 0,12
pHp 5,32 0,10
pHos 5,37 0,09
pH120 5,39 0,09
Krucho$¢ po 24 h (N/ecm?) 68,64 13,44
Krucho$é po 48 h (N/cm?) 52,12 13,05
Krucho$é po 120 h (N/cm®) 48,28 10,17
Wyciek termiczny po 24 h (%) 31,68 3,71
Wyciek termiczny po 48 h (%) 34,05 2,67
Wyciek termiczny po 120 h (%) 29,02 2,47
Wyciek wymuszony po 24 h (cm®) 4,95 1,50
Wyciek wymuszony po 48 h (cm®) 7,43 1,47
Wyciek wymuszony po 120 h (cm®) 7,14 1,42
Jasno$¢ po 24 h (%) 23,37 1,50
Jasno$¢ po 48 h (%) 25,53 4,48
Jasno$¢ po 120 h (%) 32,50 6,15
Barwa po 24 h (pkt) 4,98 0,55
Barwa po 48 h (pkt) 5,50 0,66
Barwa po 120 h (pkt) 6,23 0,48
Marmurkowatos$¢ (pkt) 1,67 0,68
Woda (%) 74,51 1,81
Biatko (%) 21,44 0,42
Thuszcz (%) 2,57 0,25
Popiét (%) 1,00 0,03
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Barwa migsa byta oceniana wzrokowo oraz instrumentalnie. W dobg po
uboju migso to cechowalto si¢ rézowa barwa (4,98 pkt), po uptywie kolejnej
doby barwa nieco pociemniata (5,50 pkt), by po pigciu dniach uzyska¢ kolor
ciemnoczerwony (6,23 pkt). Oceng wzrokowa odzwierciedla réwniez instrumen-
talny pomiar jasno$ci barwy, przyjmujac wartosci odpowiednio: 32,50%,
25,53%, 23,37%. Wyniki te dowodza, iz w miarg procesu dojrzewania chtodni-
czego zrebigciny nastgpuje pociemnienie jej barwy.

Ogdlnie wiadomo, iz barwa migsa zalezy od ilo$ci gléwnie mioglobiny i od
procentowego ksztaltowania jej frakcji podczas procesu dojrzewania migsa.
Dlatego tez barwa podlega zmianom podczas sktadowania chtodniczego i jest
wypadkowa barwy czerwonej (Mb), jasnoczerwonej (MbQO,) i brazowej (MMb)
w zaleznosci od dostgpnosci tlenu [7]. Zawartos¢ mioglobiny w koninie jest
bardzo wysoka w stosunku do innych gatunkéw migs, natomiast brakuje badan
dotyczacych ilosci mioglobiny w migsie zrebiat. Ze wzgledu jednak na przepro-
wadzona oceng¢ wzrokowa i instrumentalna jasnosci barwy nalezy przypuszczac,
ze zawarto$¢ mioglobiny jest duza, gdyz juz u tak mtodych zwierzat otrzymuje
si¢ migso ciemne, zblizone pod wzglgdem barwy do wotowiny [13].

Kruchos$¢ zrebigciny oceniono jako najmniej korzystna w 24 godziny po
uboju (68,64 N/cm?). Kolejna doba dojrzewania zrebigciny spowodowata po-
prawg kruchos$ci i obnizyta warto$¢ uzytej sity do przecigcia probki az o 16,52
N/cm?, natomiast wydtuzenie okresu dojrzewania do pigciu dni obnizyto war-
to$é sity 0 20,36 N/cm® w stosunku do krucho$ci oznaczonej w 24 godziny po
uboju. Taki rozktad wynikéw zwiazany jest z nisko utrzymujacym si¢ pH, a
wigc wysoka zawartoscia kwasu mlekowego, ktéry ma wplyw na przemiany
zachodzace w biatkach mig$niowych i poprawia krucho$¢ oraz rozpuszczalnosé
kolagenu [6, 7].

Wiasciwosci fizykochemiczne migsa zaleza od jego zdolnos$ci wigzania i za-
trzymywania wody, gdyz wplywaja one na soczysto$¢ uzyskanych potraw oraz
wyprodukowanych wedlin. Zwlaszcza w przypadku migsa zrebiat, ktére cechu-
je si¢ mata marmurkowato$cia, oceniona $rednio na 1,67 pkt. W przeprowadzo-
nym dos$wiadczeniu wykazano najnizsza zdolnos$¢ zatrzymywania wody wlasnej
w 48 godzin po uboju — 7,43 cm®. W drugiej dobie po uboju réwniez uzyskano
najwyzsze straty podczas obrébki termicznej (34,05%). Pieciodniowy okres
dojrzewania chtodniczego znacznie poprawit te wlasciwosci zrebigciny, gdyz
wyciek termiczny zmniejszyt si¢ do 29,02 %, a wymuszony do 7,14 cm’.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze migso zrebiat wymaga dlugiego okre-
su dojrzewania (ok. 5 dni), podczas ktérego nastgpuje poprawa kruchosci i
zdolno$ci utrzymywania wody wlasnej i chlonigcia obcej. Dtugi proces dojrze-
wania chlodniczego zwigksza przydatno$¢ tego surowca do przetwdrstwa i wy-
korzystania jako surowca kulinarnego.



Zmiany wlasciwoéci fizykochemicznych migsa zrebiat ... 311

WNIOSKI

1. Zrebiecina charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscia wody i bialka, a niska
zawartoscia thuszczu.

2. Migso to wymaga diugiego okresu dojrzewania i biorac pod uwage
wskaznik kwasowosci czynnej, wykazuje mozliwo§¢ przechowywania w wa-
runkach chtodniczych co najmniej pie¢ dni.

3. Pigciodniowe dojrzewanie w warunkach chtodniczych Zrebigciny powo-
duje zdecydowane pociemnienie barwy migsa, zwigksza jej wodochtonnos$¢ i
przydatno$¢ dla przetwdrstwa oraz poprawia kruchosé.
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SUMMARY

The paper determined the physicochemical parameters of colt meat during a five-day-long
cold storage, wchich was the period of turnover to the western-European countries. Samples of the
longest dorsal muscle from 29 colts 1.5-2 years old came from commercial breeding. Colt meat is
characterized by a high content of water and protein and a low content of fat. That meat requires a
longer period for ‘maturing’ and, with its pH value, indicates a potential for storage in cold condi-
tion for at least five days. Moreover, a five-day-long maturing of colt meat in cold storage raises
its water holding capacity, usability for processing and improves meat tenderness and causes a
dramatic darkening of meat color.



