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MAŁGORZATA KARWOWSKA   

WPŁYW ZASTOSOWANIA EKSTRAKTU LUCERNY W ŻYWIENIU 
ŚWIŃ NA BARWĘ MIĘSA 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem badań była ocena wpływu dodatku ekstraktu lucerny w żywieniu świń na barwę polędwicy i jej 

zmiany podczas 6-dniowego przechowywania. Zakres badań obejmował ocenę jakości polędwic grupy 
kontrolnej, pozyskanych ze świń żywionych tradycyjnie (bez udziału ekstraktu lucerny) oraz eksperymen-
talnej, pozyskanych ze świń żywionych dietą wzbogaconą w ekstrakt lucerny. 

Badaniami objęto 80 mieszańców [(Polish Large White x Polish Landrace) x Duroc] o masie począt-
kowej około 14 kg. W doświadczeniu wyodrębniono 2 grupy żywieniowe zwierząt; każda grupa liczyła  
20 loszek i 20 knurów. Dieta świń grupy kontrolnej nie zawierała dodatku żadnych stymulatorów wzrostu, 
natomiast dieta świń grupy doświadczalnej była wzbogacona ekstraktem lucerny (2 g na 1 kg paszy). 
Próbki mięsa przechowywano w warunkach chłodniczych (temperatura 4 ºC) przez 6 dni od uboju. Po 2, 4 
i 6 dobach od uboju wykonywano oznaczenia wybranych parametrów jakości mięsa. Zakres badań obej-
mował oznaczenie: kwasowości, parametrów barwy w układzie CIE L*a*b*. Pomiaru parametrów barwy 
dokonano metodą odbiciową z wykorzystaniem kolorymetru spektralnego X-Rite 8200.  

Uzyskane wyniki badań wykazały, że zastosowanie ekstraktu lucerny w żywieniu świń wpłynęło na 
wartości parametrów barwy mięsa. Stwierdzono, że w całym okresie przechowywania mięso pozyskane ze 
świń żywionych dietą wzbogaconą w ekstrakt lucerny cechowało się wyższą wartością parametru a*, 
a więc wyższym udziałem barwy czerwonej. 

 
 

Słowa kluczowe: mięso wieprzowe, ekstrakt lucerny, barwa 
 

Wprowadzenie 

Jakość mięsa wieprzowego uwarunkowana jest przez czynniki genetyczne (rasę, 
płeć) i wiek oraz przez grupę czynników obejmujących m.in. warunki odchowu zwie-
rząt, uboju zwierząt i postępowania z tuszami bezpośrednio po uboju [12, 15]. Bardzo 
duże znaczenie na cechy jakościowe wieprzowiny ma jakość użytych składników do 
sporządzania mieszanek paszowych, co wpływa na zdrowie zwierząt, a przez to na ich 
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efekty produkcyjne. Alternatywą stosowania antybiotyków jako stymulatorów wzrostu 
w mieszankach paszowych jest dodatek do paszy mieszanek ziołowych [14, 16]. Bada-
nia przeprowadzone przez Paszmę i Wawrzyńskiego [14] wykazały, że zastosowany 
2 % dodatek ziół do paszy tuczników wpłynął korzystnie na niektóre cechy produkcyj-
ne i umięśnienie tusz, a także na wartość dietetyczną pozyskanej wieprzowiny. Lucer-
na i jej produkty (susz, preparat z liści lucerny) stanowić może interesujący składnik 
mieszanek paszowych w żywieniu różnych zwierząt [1, 5, 6, 8]. Doniesienia literatu-
rowe na temat przeciwutleniających właściwości lucerny [3] sugerują możliwość jej 
wykorzystania w żywieniu świń.  

Celem prowadzonych badań była ocena wpływu dodatku ekstraktu lucerny do pa-
szy tuczników na cechy jakościowe mięsa.  

Materiał i metody badań 

Badaniami objęto 80 mieszańców [(Polish Large White x Polish Landrace) x Du-
roc] o masie początkowej około 14 kg. W doświadczeniu wyodrębniono 2 grupy ży-
wieniowe zwierząt; każda grupa liczyła 20 loszek i 20 knurów. Tuczniki miały swo-
bodny dostęp do paszy, których wartość pokarmowa była zgodna z zaleceniami norm 
żywienia świń NRC [13] w poszczególnych okresach technologicznych. Dieta kontrol-
na nie zawierała dodatku żadnych stymulatorów wzrostu. W grupie doświadczalnej do 
paszy dodawano ekstrakt lucerny (2 g na 1 kg paszy). Ekstrakt przygotowywano przez 
wyciskanie soku z liści lucerny, a następnie zagęszczanie i suszenie metodą rozpyłową. 
Przeprowadzono ubój 16 zwierzęt o średniej masie ciała 125 kg. Badania żywieniowe 
wykonywano w Instytucie Żywienia Zwierząt Uniwersytetu Przyrodniczego w Lubli-
nie. Cechy jakości mięsa badano w mięśniach najdłuższych grzbietu tusz wieprzo-
wych. W pobranych próbkach określano pH oraz barwę mięsa po 2, 4 i 6 dobach prze-
chowywania w temperaturze 4 ºC. Parametr ten wybrano z uwagi na to, że akceptacja 
konsumencka mięsa zależy w dużym stopniu od jego barwy [4]. 

Pomiar kwasowości wykonywano przy użyciu miernika cyfrowego CPC–501 
(ELMETRON) i elektrody zespolonej, typ ERH–111. Oznaczenia wykonano w czte-
rech powtórzeniach w każdej próbce mięsa.  

Barwę mierzono metodą odbiciową przy użyciu kolorymetru sferycznego 8200 
Series firmy X-Rite. Wyniki wyrażano w systemie CIE L*a*b*, gdzie L* określa 
jasność barwy, a* chromatyczność w zakresie czerwono-zielonym i b* w zakresie 
żółto-niebieskim. Mierzono także widmo spektrofotometryczne odbiciowe w zakre-
sie od 400 do 700 nm. Pomiary prowadzono przy użyciu źródła światła D65 i stan-
dardowego obserwatora kolorymetrycznego o polu widzenia 10° [1]. Całkowitą 
zmianę barwy próbek w ciągu 6-dniowego przechowywania wyliczono z równania: 

*ΔΕ = ( ) ( ) ( )222 *** baL Δ+Δ+Δ  [9]. Oznaczenia badanych wyróżników wykonano 
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w czterech powtórzeniach w każdej próbce mięsa. Wyniki opracowano statystycznie. Do 
oceny istotności różnic (P > 0,05) zastosowano test T-Tukey’a. 

Wyniki i dyskusja 

Wyniki oznaczeń wartości pH badanych próbek mięsa wskazują na obniżenie 
kwasowości podczas 6-dniowego przechowywania próbek w temperaturze 4 ºC (rys. 
1). Nie wykazano statystycznie istotnych różnic wartości kwasowości próbek mięsa 
pozyskanych z tuczników grupy kontrolnej i doświadczalnej (P > 0,05). 

 

 
Rys. 1.  Wartości pH mięsa wieprzowego pochodzącego z tuczników karmionych paszą z dodatkiem 

ekstraktu lucerny (grupa doświadczalna) oraz z tuczników grupy kontrolnej. 
Fig. 1.  pH value of pig meat derived from fatteners fed a diet with alfalfa extract added (experimental 

group) and from control group. 
 
Widma spektrofotometryczne odbiciowe, zmierzone w próbkach mięsa po 2, 4 i 6 

dobach przechowywania przedstawiono na rys. 2. Na wszystkich wykresach widm 
uzyskanych w próbkach mięsa grupy kontrolnej i doświadczalnej obserwowano po-
dobne minima (obniżenie krzywych) oraz maksima (piki). Wykazano, że w badanym 
zakresie długości fal występuje wyraźny pik przy 490 - 500 nm oraz obniżenie krzy-
wych przy 420 i 540 - 560 nm. Kształt krzywych reflektancji we wszystkich próbkach 
mięsa był bardzo podobny. W próbkach mięsa pozyskanych z tuczników żywionych 
paszą z dodatkiem ekstraktu lucerny stwierdzono nieznacznie obniżenie krzywej re-
flektancji w porównaniu z krzywymi uzyskanymi w próbkach mięsa grupy kontrolnej 
(rys. 2). Poziom reflektancji próbek mięsa przechowywanych przez 4 i 6 dni kształto-
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wał się na wyższym poziomie w porównaniu zpróbkami, których widmo spektrofoto-
metryczne było mierzone po 2 dobach przechowywania. 

 
Rys. 2.  Widmo odbiciowe mięsa wieprzowego pochodzącego z tuczników karmionych paszą z dodat-

kiem ekstraktu lucerny (grupa doświadczalna) oraz z tuczników grupy kontrolnej. 
Fig. 2.  Reflectance spectrum of pig meat derived from fatteners fed a diet with alfalfa extract added 

(experimental group) and from control group. 
 
Barwa jest bardzo ważnym wyróżnikiem jakości mięsa w ocenie konsumenta. 

Może być kształtowana przez wiele czynników. Badania Lindahl i wsp. [11] wykazały 
wpływ rasy świń na barwę mięsa. Uzyskane w niniejszym doświadczeniu wyniki 
badań oraz przeprowadzona analiza statystyczna parametrów barwy (P>0,05) nie wy-
kazały istotnego wpływu zastosowanego sposobu żywienia tuczników na wartość pa-
rametru L* i b* barwy (tab. 1). W miarę upływu czasu przechowywania obserwowano 
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obniżenie wartości parametru L* barwy, a więc ciemnienie mięsa. Stwierdzono nato-
miast istotnie wyższe wartości parametru a* barwy próbek mięsa grupy doświadczalnej 
w porównaniu z grupą kontrolną, co może świadczyć o wpływie składników lucerny 
dodawanej do paszy świń grupy doświadczalnej. Uzyskane wartości całkowitej zmiany 
barwy ΔE* (tab. 1) świadczą, że mięso pozyskane ze zwierząt żywionych paszą z 2% 
dodatkiem ekstraktu lucerny charakteryzowało  się większą stabilnością barwy po 6 
dobach przechowywania w porównaniu z mięsem zwierząt grupy kontrolnej. Można 
przypuszczać, że odpowiedzialne za stabilność barwy są związki o działaniu przeciwu-
tleniającym, zawarte w lucernie, do których należą między innymi kwas ferulowy czy 
witamina C [3].  

T a b e l a  1 
Parametry barwy mięsa wieprzowego pochodzącego z tuczników karmionych paszą z dodatkiem ekstraktu 
lucerny (grupa doświadczalna) oraz z tuczników grupy kontrolnej. 
Colour parameters of pig meat derived from fatteners fed a diet with alfalfa extract added (experimental 
group) and from control group. 
Wartości średnie oznaczone tymi samymi literami nie różnią się statystycznie istotnie (P > 0,05) /Mean values 
denoted by the same letters do not differ statistically significantly (P > 0.05). 
 

Próba 
Sample 

Parametr 
Parameter 

Czas przechowywania [doba] 
Storage time [day] 

2 4 6 

Kontrolna 
Control 

L* 61,94a 60,87a 59,9a 

a* 3,85a 3,95a 4,68a 

b* 11,33a 11,78a 12,11a 

ΔE*  1,16a 2,30a 

Doświadczalna 
Experimental 

L* 60,09a 61,67a 60,07a 

a* 5,07b 4,79b 4,69a 

b* 12,62a 11,89a 12,40a 

ΔE*  1,76a 0,43b 

 
Badania przeprowadzone na szynkach wędzonych parzonych [9] wyprodukowa-

nych z surowca pozyskanego z tuczników żywionych paszą z dodatkiem ekstraktu 
lucerny również nie wykazały wpływu zastosowanego żywienia na barwę szynek. 

Wnioski 

1. Wyniki pomiaru kwasowości mięsa (pH) wskazują na brak statystycznie istotnych 
różnic w wartości omawianej właściwości mięsa pozyskanego z tuczników żywio-
nych paszą kontrolną, a także wzbogaconą ekstraktem lucerny.  
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2. Mięso zwierząt żywionych paszą z dodatkiem ekstraktu lucerny charakteryzowało 
się niezmienioną jasnością w porównaniu z mięsem zwierząt z grupy kontrolnej.  
Stwierdzono, że w całym okresie przechowywania mięso pozyskane ze świń 
z grupy doświadczalnej cechowało się wyższą wartością parametru a*, a więc 
wyższym udziałem barwy czerwonej. 

3. Mięso tuczników otrzymujących paszę z 2 % dodatkiem ekstraktu lucerny charak-
teryzowało się mniejszą wartością całkowitej zmiany barwy (ΔE*) po 6 dobach 
chłodniczego przechowywania, co świadczy o korzystnym wpływie składników 
lucerny na trwałość barwy mięsa. 
 
Praca była prezentowana podczas XIII Ogólnopolskiej Sesji Sekcji Młodej Kadry 

Naukowej PTTŻ, Łódź, 28 – 29 maja 2008 r.
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EFFECT OF APPLYING ALFALFA EXTRACT TO THE DIET OF PIGS  
ON MEAT COLOUR 

 
S u m m a r y 

 
The objective of the study was to assess the effect of addition of alfalfa extract to the diet of pigs on 

the colour of loin and its changes during 6 days of storage. The scope of this study comprised the quality 
assessment of loins in the control group derived from pigs fed traditionally (i.e. without the alfalfa extract 
added) and in the experimental group of pigs fed a diet enriched by an alfalfa extract. 

The study comprised 80 hybrid fatteners [(Polish Large White x Polish Landrace) x Duroc] of about 
14 kg of initial body weight. Two feedings groups, 20 gilts and 20 boars each, were formed in the experi-
ment. The control group received a feed containing no growth stimulants added whereas the experimental 
group was fed a diet enriched by the alfalfa extract (2 g per 1 kg diet). Upon the slaughter, meat samples 
were stored at the refrigerating conditions (4 oC) during a period of 6 days. The selected meat quality 
parameters were determined 2, 4, and 4 days after the slaughter. The scope of determined parameters 
comprised the acidity and the parameters of colour according to the CIE L*a*b system. The colour pa-
rameters were measured using a reflection method with a spherical colorimeter (X-Rite) 8200. 

The results obtained proved that the application of alfalfa extract to the diet of pigs impacted the val-
ues of meat colour parameters. It was found that during the entire storage period, the meat derived from 
pigs fed the alfalfa-enriched diet was characterized by the higher value of a* parameter, thus, by a higher 
content rate of red colour. 

 
Key words: pig loin, alfalfa extract, colour  
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