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RENATA STANISLAWCZYK

PRZEBIEG ZMIAN GLIKOLITYCZNYCH W MIESIE KONSKIM
PO CHLODNICZYM I ZAMRAZALNICZYM PRZECHOWYWANIU
W ZALEZNOSCI OD WIEKU ZWIERZAT

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie, na podstawie dynamiki zmian kwasowos$ci, wptywu wieku koni na prze-
bieg glikolizy zachodzacej w migsie konskim w czasie chlodniczego i zamrazalniczego przechowywania.
Badano proby migsnia najdtuzszego grzbietu pochodzace z tusz konskich. Zwierzeta zostaty podzielone na
trzy grupy wiekowe: zrebigta (w wieku do 2 lat), konie mlode (w wieku od 2 do 10 lat), konie stare
(w wieku powyzej 10 lat). Badania przeprowadzono na 25 poéttuszach zrebiat, 35 pottuszach koni mtodych
i 38 pottuszach koni starych. Migso konskie charakteryzuje si¢ dlugotrwatym procesem glikogenolizy.
Charakterystyczng cechg procesu dojrzewania migsa konskiego jest szybkie obnizenie warto$ci pH oraz
dlugo utrzymujaca si¢ wysoka kwasowos$¢, co wpltywa pozytywnie na trwatos$¢ tego surowca. Migso kon-
skie przechowywane w warunkach chlodniczych charakteryzowalo si¢ niskimi warto$ciami pH przez
120 h we wszystkich analizowanych grupach wiekowych. W przypadku surowca przechowywanego
w warunkach chtodniczych wykazano statystycznie istotne réznice (p < 0,01) pomig¢dzy pHy,, pHas, pH7z
(odzwierciedlajace przemiany glikolityczne) migsa Zrebiat i koni dorostych, determinowane wiekiem
zwierzat, natomiast w surowcu przechowywanym w warunkach zamrazalniczych wykazano takie roznice
(p £0,01) rowniez w tych samych grupach wiekowych, ale w odniesieniu do pH; i pHy,. We wszystkich
grupach wiekowych, zarowno w migsie chtodzonym, jak i przechowywanym w warunkach zamrazalni-
czych, proces glikolizy poubojowej przebiegat podobnie, jedynie w migsie zrebigcym przemiany te prze-
biegatly na nieznacznie nizszym poziomie pH. W migsie przechowywanym w warunkach zamrazalniczych
(zarébwno przez 1, jak i 3 miesigce) spadek kwasowosci byt wyrazniejszy i szybszy w pordwnaniu z su-
rowcem przechowywanym w warunkach chtodniczych bezposrednio po uboju.

Stowa kluczowe: migso konskie, przechowywanie, kwasowos¢ czynna, glikoliza

Wprowadzenie

Konina, w poréwnaniu z innymi gatunkami migsa, charakteryzuje si¢ dobrg od-
pornos$cia na psucie i procesy gnilne. Jest to surowiec o wysokiej trwatosci. Te wiasci-
wos¢ zawdzigeza specyfice przemian post mortem zachodzacych w mig$niach, wynika-
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jacych z duzej zawartosci glikogenu, z czym wiagze si¢ dtugo utrzymujace si¢ zakwa-
szenie wewnatrz migsni. Wynika to z przebiegajacej beztlenowej glikolizy, ktorej kon-
cowym produktem jest kwas mlekowy powodujacy obnizenie pH tkanki mig$niowej
[12, 17]. W odrdznieniu od migsa innych gatunkow zwierzat, migso konskie odznacza
si¢ wysoka zawartosciag glikogenu. Zawarto$¢ tego zwigzku w tkance migsniowej wy-
nosi okoto 0,9 %, podczas gdy w wotowinie zawarto$¢ tego wielocukru waha si¢ od
0,3 do 0,6 %, a w wieprzowinie do 0,2 %. Glikogen nadaje koninie typowy stodkawy
zapach i1 smak, bedacy istotng wadg migsa w odczuciu konsumentow [3, 4, 5, 6, §, 10,
11].

Z badan Kwiatkowskiej [13] wynika, ze migso konskie po 15 min od uboju za-
wierato w zaleznosci od rodzaju migsni od 73,85 pM/g do 84,30 uM/g glikogenu. Pod-
czas 105 min zawarto$¢ glikogenu w migsniu najdtuzszym grzbietu zmniejszyta si¢
0 18,66 uM/g, a po nastepnych 6 h o 2,40 uM/g. Podobna szybko$¢ zmian zawartosci
tego zwigzku utrzymywata si¢ podczas kolejnych 10 h. W wyniku glikolizy, w 1. dobie
po uboju poczatkowa zawarto$¢ glikogenu zmniejszyta si¢ o 38,94 pM/g, czyli
046,19 %. Miedzy 24. a 48. godzing w mig¢sniach konskich nastgpito dalsze zmniej-
szenie zawartos$ci glikogenu o 8,82 uM/g. Istotne zmniejszenie jego zawartosci
(0 5,42 uM/g) wykazano takze po 72 h od uboju. Zawartos¢ glikogenu po 96 h
(35,92 uM/g) uznano za glikogen resztkowy. Po 144 h przechowywania stwierdzono
jeszcze zawarto$¢ glikogenu na poziomie 35,08 uM/g. Jeszcze wigkszg zawartos¢ gli-
kogenu w migsie konskim podaja Uljanow i Tulenov [16], wedtug ktorych konina bez-
posrednio po uboju moze zawiera¢ nawet 93,2 uM/g tego sktadnika. Po uptywie 48 h
poziom glikogenu obnizyt si¢ do 49,72 uM/g, a po 120 h w migsie konskim znajdowa-
to sig jeszcze 29,33 uM/g tego sktadnika.

Sposrod wielu czynnikéw poubojowych determinujacych jako$¢ migsa istotne
znaczenie wywiera wartos¢ pH. Poziom tej cechy okresla stopien zaawansowania pro-
cesu dojrzewania surowca, wptywa na jego barwe, wodochtonnos¢, kruchos¢, smak
i trwalos¢, czyli ksztattuje wlasciwosci decydujace o jego przydatnosci technologiczne;j
i kulinarnej [1, 15]. Wedtug danych literaturowych [19] przyzyciowe pH migs$ni wyno-
si 7,0 - 7,2, a w ciggu pierwszych 8 h po uboju obniza si¢ do 5,6 - 5,7 po czym nadal
zmniejsza si¢ do 5,4 - 5,5 po 24 h od uboju. Nastepnie przez pewien czas pozostaje na
tym samym poziomie w wyniku ustania glikogenolizy. Wystapienie autolizy biatek
mig¢sniowych powoduje z kolei wzrost pH. Przyjmuje si¢, ze pH w granicach 5,0 - 5,5
jest tzw. pH koncowym, czesto okreslanym terminem pH ostatecznego (pHu — ultima-
te). Do obnizenia poziomu pH potrzebna jest dostateczna koncentracja glikogenu
w tkance mig$niowej [18]. Immonem i wsp. [2] podaja, ze do obnizenia poziomu pH
1 kg migéni z 7,2 do 5,5 potrzebne jest okoto 45 mmol glikogenu.
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Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wpltywu wieku koni na przebieg
procesu glikolizy mig$niowej (na podstawie dynamiki zmian kwasowo$ci) w migsie
konskim po chtodniczym i zamrazalniczym przechowywaniu.

Material i metody badan

Cze$¢ eksperymentalng badan przeprowadzono w Ubojni Eksportowej Koni ,,Ja-
san” w Jasle. Material badawczy stanowily zrebigta o masie przedubojowej od 250 do
320 kg oraz konie mtode i stare typu pogrubionego o masie od 450 do 650 kg.

Konie zostaty podzielone na trzy grupy wickowe (do$wiadczalne):

— grupa [ — Zzrebicta, w wieku do 2 lat,
— grupa Il — konie mtode, w wieku powyzej 2 do 10 lat,
— grupa III — konie stare, w wieku powyzej 10 lat.

Badaniami objgto 25 poéttusz zrebiat, 35 pottusz koni miodych i 38 poéttusz koni
starych. W celu okres$lenia dynamiki zmian kwasowosci pobierano po 3 probki migsa
z partii migs$nia najdluzszego grzbietu (m. longissimus dorsi) o masie okoto 700 g, na
wysokosci 13 - 14 kregu piersiowego. Nastepnie usuwano z nich thuszcz zewnetrzny,
tkanke taczng i $ciggna. Pierwsza parti¢ probek migsa (25 probek migsa zrebigecego, 35
probek migsa koni mtodych i 38 probek migsa koni starych) poddawano badaniom
laboratoryjnym w pierwszym tygodniu od momentu uboju, przechowujac je w warun-
kach chtodniczych przez 120 h (temp. 6 °C). Natomiast dwie pozostate partie probek
migsa (25 probek migsa zrebigcego, 35 probek migsa koni mtodych i 38 probek migsa
koni starych) poddano zamrozeniu przy uzyciu cieklego azotu. Mrozenie migsa kon-
skiego przeprowadzano w szafie zamrazalniczej typu Hopkinsa, po wcze$niejszym
zapakowaniu ich w warunkach prézniowych w woreczki foliowe PA/PE. Srednia temp.
préb w momencie rozpoczgcia mrozenia wynosita okoto 4 °C. W procesie mrozenia
wynosila okoto -75 °C, a czas tego procesu wynosit okoto 1 h. Po zamrozeniu do temp.
-75 °C probki migsa konskiego przechowywano przez jeden i trzy miesigce w temp.
-22 °C. Po okresie przechowywania (1 i 3 miesigce) w warunkach zamrazalniczych
przenoszono je do laboratorium w celu wykonania analiz. Oznaczanie kwasowosci
prob poprzedzato ich rozmrozenie przez umieszczenie (proby opakowane) w powietrzu
o temp. okoto 10 °C. Rozmrazanie przerywano po osiggni¢ciu wewnatrz badanego
migsa temp. okoto 0 °C. Rozmrozone probki przechowywano w trakcie prowadzenia
oznaczen w warunkach chlodniczych.

Kwasowo$¢ czynng (pH) (metodg potencjometryczng) mig¢sa chtodzonego ozna-
czano przy uzyciu elektrody ESAgl — 307W i Microkomputera pH/ION METER CI-
316 firmy Elmetron-Polska, 45 min po uboju (pH,), a nast¢pnie co 24 h az do 120 h od
momentu uboju. Kwasowo$¢ migsa rozmrozonego oznaczano w sposob identyczny,
okreslajac jako pH;, po uzyskaniu wewnatrz temp. 0 °C.
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W tab. 1. zamieszczono wartosci $rednie (X ) kazdej z badanych cech oraz warto-
$ci odchylenia standardowego (s). Celem stwierdzenia istotnosci wpltywu wieku koni
na przebieg przemian glikolitycznych migsa konskiego zastosowano test istotnosci
roéznic 1 wykonano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji, ktorg sprawdzano za pomocag
przedziatow ufnosci Tukey’a. Wszystkie obliczenia statystyczne wykonano w progra-
mie komputerowym Statistica, wersja 6,0.

Wiyniki i dyskusja

Z analizy wynikow pomiarow pH (w zadanych przedziatach czasowych) wynika,
ze tempo przemian glikolitycznych w migsie trzech badanych grup koni byto charakte-
rystyczne dla tego surowca (tab. 1). Najnizsza kwasowos$cia po 45 min od uboju cha-
rakteryzowato si¢ mieso zrebiece (pH 6,74). W kolejnych godzinach chtodniczego
przechowywania kwasowos$¢ wzrosta, osiggajac po 48 h wartos$¢ pH 5,28, ktora utrzy-
mywala si¢ na tym poziomie przez kolejne dni. Po 120 h przechowywania chlodnicze-
go warto$¢ pH migsa zrebiecego osiggneta 5,35, co wskazywato, ze proces dojrzewania
nie zostat jeszcze catkowicie zakonczony. Wynik ten §wiadczy nie tylko o matym tem-
pie przemian biochemicznych, ale rowniez wskazuje na mozliwos¢ dalszego przecho-
wywania chlodniczego tego surowca. Wysoka warto§¢ pH; migsa Zrebigcego i dlugo
trwajgcy proces glikogenolizy wykazali wezesniej Zin i Znamirowska [20]. Wedlug
nich warto$¢ pH, zrebigciny ksztattowata si¢ na poziomie 6,76, a najnizsza warto$¢ pH
(5,37) migso to osiggneto po 72 h chtodniczego przechowywania.

Wyniki dotyczace pomiaréw kwasowosci migsa koni w pozostatych grupach wie-
kowych, przechowywanego po uboju przez 120 h w warunkach chtodniczych, wskazu-
ja na wysokie poczatkowe jego wartosci. W tym przypadku pH w grupie 1l wynosito
6,78, a w grupie III 6,80. Z rozktadu wartosci liczbowych dotyczacych kwasowosci
w nastepnych dniach wynika, Zze proces dojrzewania przebiegal podobnie w migsie
koni mtodych i starych. Wykazane niewielkie zmiany wartosci pH migsa pomigdzy
grupa II i III nie byly statystycznie istotne (p < 0,01). Stwierdzono, ze najwyzsze ste-
zenie kwasu mlekowego w koninie uzyskuje si¢ po 2 - 3 dobach przechowywania. Od
tego momentu wytworzony kwas mlekowy i uaktywnione enzymy dzialaja przez kilka
dni szczegdlnie na biatka tkanki tacznej, poprawiajac stopniowo kruchos¢ i jakosé¢
sensoryczng koniny. Nalezy zaznaczy¢, ze w przypadku zrebigciny warto$ci pH byty
nizsze. Statystycznie istotne réznice (p < 0,01) miedzy wynikami pomiarow pH migsa
przechowywanego przez 120 h w warunkach chtodniczych wykazano w migsie Zrebiat
1 koni starych w odniesieniu do pH,4, pHag 1 pH7,. Uzyskane wartosci liczbowe $wiad-
czg o dlugim okresie trwania procesu glikogenolizy mig¢$niowej migsa konskiego we
wszystkich grupach wiekowych.
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Tabela 1l
Kwasowos$¢ czynna migsa koni.
Active acidity of horse meat.
K L, Zrebieta / Foals Konie mtode / Young horses Konie stare / Old horses
v/v\as.cc)l\.;zosc grupa I/ Group I grupa II / Group II grupa I1I / Group I
cidi
Y X 5/SD X s/SD < s/SD
Kwasowo$¢ migsa przechowywanego przez 120 h w warunkach chtodniczych
Acidity of 120 h cold stored meat
pH, 6,74 0,26 6,78 0,22 6,80 0,23
pH,, 5,43 AC¢ 0,14 5,53 0,14 5,64 &4 0,14
pHug 528 4¢ 0,13 5,40 0,15 5,43 A 0,18
pH7, 5,32 A€ 0,12 5,39 0,14 5,40 A 0,15
pHos 5,33 0,11 5,41 0,13 5,46 0,14
pH 50 535 0,09 5,44 0,12 5,49 0,13

Kwasowo$¢ migsa przechowywanego przez 1 miesigc w warunkach zamrazalniczych, po rozmrozeniu
Acidity of 1 month frozen stored and defrosted meat

pH, 537 4¢ 0,14 5,47 0,18 5,58 &4 0,11
pHay 5,30 ¢ 0,11 5,40 0,14 5,43 % 0,14
pHys 537 0,13 5,42 0,14 5,48 0,13
pH, 5,38 0,15 5,45 0,13 5,51 0,14
pHog 5,42 0,11 5,52 0,11 5,63 0,12
pH 20 5,52 0,09 5,61 0,13 5,68 0,13

Kwasowo$¢ migsa przechowywanego przez 3 miesiace w warunkach zamrazalniczych, po rozmrozeniu
Acidity of 3 month frozen stored and defrosted meat

pH, 5,44 AC 0,10 5,52 0,17 5,69 A 0,10
pH,, 533 4€ 0,12 5,46 0,17 5,54 A 0,11
pHas 5,38 0,12 5,51 0,13 5,57 0,10
pH, 5,40 0,14 5,53 0,17 5,58 0,11
pHog 5,51 0,11 5,59 0,13 5,65 0,09
pHi 5,58 0,13 5,65 0,11 5,72 0,13

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, ¢ — roznice statystycznie istotne na poziomie p < 0,05 (w wierszach) / difference significance level
p < 0.05 (in rows);

A, B, C — rdznice statystycznie istotne na poziomie p < 0,01 (w wierszach) / difference significance level
p <0.01 (in rows).

Zdaniem Kwiatkowskiej [13] poubojowa glikoliza ma posredni wptyw na ksztat-
towanie wigckszosci cech jakosciowych migsa, poniewaz jej przebieg wptywa na ak-
tywnos¢ enzymow proteolitycznych. Najczesciej z przebiegiem procesu pos$miertnej
glikolizy wiaze si¢ poprawe kruchosci migsa. Poubojowa glikoliza w mig¢sie wolowym
wplywa na wzrost kruchos$ci tego surowca, barwe i jego wiasciwosci hydratacyjne.
Z kolei zawarto$¢ glikogenu resztkowego wpltywa na zwigkszenie trwatosci migsa,
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utrzymanie napig¢cia migsni, obecno$¢ cukrow prostych, a takze zmiang smaku migsa
po obrobce cieplnej przez produkty reakcji nieenzymatycznego bragzowienia.

Otrzymane wyniki badan wtasnych korespondujg z pracami wielu innych auto-
row, ktorzy potwierdzajg niskg kwasowos$¢ migsa konskiego i dlugo trwajacy proces
glikolizy w tym surowcu. Zin i wsp. [21] wykazali w migsie Zrebigt najwyzsza kwaso-
wos¢ (pH 5,37) dopiero po 72 h, a nastepnie warto$¢ pH ksztaltowala si¢ na bardzo
niskim poziomie w kolejnych dniach chtodniczego przechowywania. Z kolei w przy-
padku migsa koni mtodych i starych (3 - 7 lat, 8 - 13 lat i 14 - 20 lat) w poczatkowych
godzinach przechowywania glikoliza przebiegata szybciej, gdyz najnizsze pH stwier-
dzono we wszystkich grupach wiekowych juz po 48 h (odpowiednio: 5,39; 5,40
15,33). Nalezy zaznaczy¢, ze we wszystkich grupach wiekowych pH; ksztattowato si¢
na wysokim poziomie, odpowiednio: 6,76; 6,75; 6,47 i 6,95. Weyermann i Dzapo [17]
wykazali poczatkowe pH; migsa konskiego wynoszace 6,85, a po 24 h przechowywa-
nia warto$¢ ta ulegta obnizeniu do 5,65. Ponadto autorzy ci zaobserwowali, ze warto$¢
pHas wzrastala wraz z wiekiem ubijanych koni. Z kolei Ley [14] oznaczyt wartos¢ pH;
w mig¢sniu najdtuzszym grzbietu na poziomie 6,88. Po 48 h przechowywania pH migsa
obnizalo si¢ bardzo wolno, osiagajac po 72 h wartos¢ 5,80.

Porownano takze wyniki charakteryzujace pH po 1 1 3 miesigcach przechowywa-
nia migsa w warunkach zamrazalniczych (tab. 1). Rozmrozone probki migsa Zrebiece-
go po 1-miesiecznym okresie przechowywania charakteryzowaly si¢ pH wynoszacym
5,37, a po 3 miesigcach — 5,44. Podczas przechowywania mig¢sa przez 120 h w warun-
kach chlodniczych (po rozmrozeniu), najnizszg warto$¢ pH Zrebiecina osiggneta po
24 h (5,30 po 1 miesigcu i 5,33 po 3 miesigcach). W trakcie dalszego przechowywania
warto$¢ pH migsa systematycznie wzrastala, odpowiednio do: 5,52 i 5,58 po 120-
godzinnym okresie chlodniczego przechowywania.

Na podstawie wynikéw pomiaru kwasowosci migsa pozostatych grup wiekowych
(gr. II 1 gr. II) po rozmrozeniu mozna stwierdzi¢, ze wiek ubijanych koni nie wplynat
statystycznie istotnie na wartosci pH. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wraz z wiekiem
ubijanych koni kwasowo$¢ migsa przyjmowala nizsze wartosci. Poczatkowe pH po
rozmrozeniu mi¢sa koni mtodych po 1 miesigcu przechowywania w warunkach zamra-
zalniczych wynosito 5,47, a w migsie koni starych 5,58, co wskazuje na zwigkszanie
si¢ wartosci pH z wiekiem koni. Z danych zamieszczonych w tab. 1. wynika, ze po
24 h przechowywania w warunkach chtodniczych, po rozmrozeniu, pH mi¢sa koni w
grupie II si¢ obnizylo do 5,40, osiagajac najnizsza warto$¢, a w nastepnych dniach
systematycznie wzrastato, osiggajac wartos¢ 5,61 po 120 h przechowywania. Migso
koni z grupy III osiagneto najnizsze pH, roéwne 5,43, réwniez po 24 h po rozmrozeniu,
a podczas dalszego przechowywania kwasowo$¢ malata, osiggajac po 120 h chlodni-
czego przechowywania pH 5,68. Wykazano statystycznie istotne roéznice (p < 0,01)
pod wzgledem poziomu kwasowosci po 45 min i 24 h od uboju pomi¢dzy migsem
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zrebiat 1 koni dorostych. Dodatkowo nalezy zaznaczyé¢, ze w porownaniu z przebie-
giem przemian glikolitycznych w migsie przechowywanym w warunkach chtodniczych
po uboju, spadek kwasowosci w migsie przechowywanym w warunkach zamrazalni-
czych byt statystycznie istotny (p < 0,01).

Podobny zakres przemian glikolitycznych wykazano w migsie przechowywanym
przez 3 miesigce w warunkach zamrazalniczych (tab. 1). Wraz z wiekiem koni 1 cza-
sem zamrazalniczego przechowywania pH migsa po rozmrozeniu zwigkszato sie¢, 0sig-
gajac warto$¢ 5,52 w grupie koni mtodych i 5,69 w grupie koni starych. Jak w przy-
padku zrebigciny, pH migsa w pozostatych grupach wieckowych osiagneto najnizszy
swoj poziom (5,46 1 5,54) po 24 h, a w trakcie dalszego przechowywania wartos¢ pH
miegsa systematycznie wzrastata do 5,65 w grupie 11 1 5,72 w grupie III. Uwzgledniajac
wplyw wieku zwierzat na przemiany zachodzace podczas dojrzewania mig¢sa przecho-
wywanego przez 3 miesigce w warunkach zamrazalniczych, wykazano statystycznie
istotne roznice (p < 0,01) migdzy wynikami pH, i pH,4 migsa zrebigt i koni dorostych.

Porownujac przebieg procesu glikolizy mi¢sniowej pomigdzy migsem §wiezym a
rozmrozonym stwierdzono, ze koncowe pH mig¢sa mrozonego (zaro6wno przez 1 jak i 3
miesigce) we wszystkich grupach wiekowych byto wyzsze od koncowego pH wykaza-
nego w migsie $wiezym przechowywanym w warunkach chtodniczych po 120 h skta-
dowania od uboju. Swiadczy to o mozliwosci dhuzszego przechowywania migsa $wie-
zego w warunkach chtodniczych w poréownaniu z surowcem mrozonym, po jego roz-
mrozeniu.

Otrzymane wyniki badan mozna odnies¢ do pracy Kondratowicza i Sobiny [9],
ktérzy po dwoch tygodniach zamrazalniczego przechowywania (mrozenie LCO,) mig-
sa konskiego zmierzyli pH rowne 5,45, natomiast po 3 miesigcach — 5,88. Otrzymane
wyniki badan wlasnych (tab. 1) sg rowniez zbiezne z rezultatami Kondratowicza i Ba-
ka [7], ktérzy przechowywali migso konskie przez 2 tygodnie oraz przez 3 miesiace,
oznaczajac w nim pH odpowiednio 5,32 i 5,43. W przeprowadzonych badaniach
wzrost pH migsa autorzy ci uzasadniajg specyfika migsa konskiego i wplywem atmos-
fery dwutlenku wegla. Przyczyny limitujace szybkos¢ procesu glikolizy, m.in. zawar-
tos¢ glikogenu, jego budowa i oddziatywanie enzymow glikolitycznych, thumaczg uzy-
skane wyniki przebiegu zmian pH w funkcji czasu przechowywania mig¢sa [7].

Whioski

1. Migso konskie przechowywane w warunkach chtodniczych charakteryzowato si¢
niskimi warto$ciami pH przez 120 h we wszystkich analizowanych grupach wie-
kowych, wskazujac na dlugotrwaty proces glikolizy.

2. W przypadku surowca przechowywanego w warunkach chlodniczych wykazano
statystycznie istotne roznice (p < 0,01) pomiedzy pH,4, pHus, pH7, (odzwierciedla-
jace przemiany glikolityczne) migsa zrebiat i koni dorostych, determinowane wie-
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kiem zwierzat, natomiast w surowcu przechowywanym w warunkach zamrazalni-
czych wykazano réznice (p < 0,01) w tych samych grupach wiekowych, ale w od-
niesieniu do pH; i pHa,.

Przebieg procesu glikogenolizy, charakteryzowany zmianami wartosci pH, byt
bardzo podobny we wszystkich grupach wiekowych, jedynie w migsie Zrebigcym
przemiany te przebiegaly na nizszym poziomie pH. W migsie przechowywanym
w warunkach zamrazalniczych (zaréwno przez 1, jak i 3 miesigce) obnizenie kwa-
sowosci bylo wyrazniejsze i szybsze w porownaniu z surowcem przechowywanym
po uboju w warunkach chtodniczych.
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COURSE OF GLYCOLYTIC CHANGES IN HORSE MEAT AFTER COLD AND FROZEN
STORAGE DEPENDING ON AGE OF ANIMALS

Summary

The objective of the research study was to determine, based on the dynamics of changes in acidity, the
effect of age of horses on the course of muscle glycolysis progressing in horse meat during cold and frozen
storage. Samples of the longest dorsal muscle from horse carcasses were analyzed. The animals were
divided into three age groups: foals (their age up to 2 years), young horses (their age between 2 and 10
years), and old horses (their age above 10 years). The research comprised 25 carcasses of foals, 35 car-
casses of young horses, and 38 carcasses of old horses. The horse meat is characterized by a long-lasting
process of glycogenolysis. The characteristic feature of the maturation process of horse meat is a rapid
drop in the pH value and long-lasting high acidity; this has a positive effect on the stability of the meat
material. In all the age groups analyzed, the horse meat stored under the cold conditions was characterized
by low pH values during a period of 120 h. As regards the material stored under the cold conditions, statis-
tically significant (p < 0.01) differences were reported between pH,4, pHyg, pH7, (to reflect glycolytic
changes) of the meat of foals and adult horses depending on the age of the animals, whereas, in the case
of the meat material stored under the frozen conditions, such differences (p < 0.01) were found in the
same age groups; however, they referred to pH; and pH,,. In all the age groups, both in the cold stored and
frozen stored meet, the process of post mortem glycolysis proceeded in a similar way, except for the meat
of foals, in which those transformations proceeded at a slightly lower pH level. In the meat stored under
the frozen conditions (1 and 3 months), the decrease in the acidity was more evident and faster compared
to the meat material stored under the cold conditions immediately after slaughter.

Key words: horse meat, storage, active acidity, glycolysis
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