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WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE MIESA BUHAJKOW
TRZECH RODZIMYCH RAS - POLSKIEJ CZERWONEJ,
BIALOGRZBIETEJ I POLSKIEJ CZARNO-BIALEJ ORAZ

SIMENTALSKIEJ I POLSKIEJ HOLSZTYNSKO-FRYZYJSKIEJ

Streszczenie

Celem badan byta ocena wlasciwosci fizykochemicznych migsa buhajkéw trzech rodzimych ras: pol-
skiej czerwonej (PC), biatogrzbietej (BG) i polskiej czarno-biatej (PCB) i ich poréwnanie z cechami migsa
buhajkéw ras: simentalskiej (SIM) i polskiej holsztynsko-fryzyjskiej (PHF). Zwierzgta opasano w tych
samych gospodarstwach systemem poétintensywnym, gtownie paszami z trwatych uzytkow zielonych.
W préobach migsa pobranych z péttusz 50 buhajkow (po 10 z kazdej rasy), w 2. i 7. dniu post mortem
wykonano pomiary pH, przewodnosci elektrycznej wlasciwej, barwy (wg CIE L*a*b*), sity i energii
cigcia oraz oceniono wodochtonno$é migsa (wyciek naturalny i termiczny oraz wodg wolng), okreslono
warto$¢ TBARS i zawarto§¢ barwnikow hemowych.

Stwierdzono istotnie wyzsze pH migsa buhajkéw rasy PC w 2. dniu p.m. w poréwnaniu z BG i PCB
(5,73 vs. 5,51 1 5,52), a w 7. dniu — w pordwnaniu ze wszystkimi pozostatymi rasami (5,79 vs. 5,57 -
5,62). Istotnie wigksze ubytki cieplne wystapity w migsie buhajkow rasy SIM i PHF 7. dnia p.m. (31,6
i31,8 %) w poréwnaniu z 3 polskimi rasami rodzimymi (28,1 - 28,9 %). Najmniejsza sil¢ i energi¢ cigcia
stwierdzono w migsie buhajkéw rasy PHF i PCB 2. dnia (84,9 N'i 0,31 J oraz 89,0 N 10,34 J) i 7. dnia
p-m. (58,8 N10,23 J oraz 58,3 N i 0,27 J). Migso buhajkoéw rasy PHF i SIM charakteryzowato si¢ istotnie
(p < 0,01) mniejsza koncentracja barwnikow hemowych (133 i 149 ppm) i wigksza jasnoscia 2. dnia p.m.
(L* =40,8142,8)1 7. dnia p.m. (L* = 41,9 1 42,9). Migso buhajkow rasy PC charakteryzowato si¢ nato-
miast 2. i 7. dnia p.m. istotnie (p < 0,01) najwyzszym udzialem barwy czerwonej (a* = 24,8 1 27,1) i naj-
nizszym udzialem barwy zottej (b* = 0,9 i 2,6). Najwieksza stabilnos¢ oksydacyjng tluszczu $rédmigsnio-
wego stwierdzono 2. i 7. dnia p.m. w miesie buhajkow rasy SIM (0,24 i 0,25 mg MDA kg") i rodzimej
rasy PC (0,24 1 0,27 mg MDA kg™).
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Wstep

Réznice rasowe w obrebie cech produkcyjnych bydta sg istotnym elementem ge-
netycznego doskonalenia efektywnosci produkcji migsa wotowego oraz jego jakosci
[6]. Najbardziej widoczne réznice wartosci rzeznej bydla sg obserwowane migdzy
rasami mlecznymi i migsnymi. W wielu krajach $wiata, szczegdlnie w Europie $rod-
kowej, wickszo$¢ migsa wotowego pozyskuje si¢ z bydla ras ogolnouzytkowych
(w typie kombinowanym), ktore utrzymuje si¢ przede wszystkim w celu produkcji
mleka. W Polsce do takiego typu zalicza si¢ 4 rasy rodzime tj. polska czerwong, biato-
grzbieta, polska czarno-biatg i polska czerwono-biala, ktore objete sg programem
ochrony zasoboéw genetycznych oraz rase simentalska [19]. Badania Zurkowskiego
i wsp. [26] oraz Litwinczuka i wsp. [13] wskazujg, ze w obrgbie rodzimych ras, np.
polskiej czerwonej i biatogrzbietej, wystepuje wigksza zmiennos$¢ genetyczna zwigza-
na m.in. z wystgpowaniem u tych zwierzat tzw. gendw specyficznych. Ze wszystkich
krajowych ras bydto rasy polskiej czerwonej ma najstabiej zaznaczone cechy uzytko-
wosci migsnej, jakkolwiek w niektorych badaniach z lat 70. XX w. wskazywano na
dobrg jakos$¢ migsa zwierzat tej rasy [23]. Rasa bialogrzbieta to druga, obok polskiej
czerwonej, rodzima rasa bydla utrzymywana od wiekoéw na terenach Polski, glownie
w dorzeczu Wisty i Bugu. W dostgpnym pismiennictwie brak jest informacji dotycza-
cych jakosci migsa pozyskiwanego ze zwierzat tej rasy [14].

Ocena tuszy i jakosci migsa bydta rodzimych ras lub mieszancoéw z ich udziatem
moglaby dostarczy¢ cennych informacji na temat ich potencjalnej przydatnosci do
produkcji migsa wotowego [24].

Celem pracy bylo poréwnanie wybranych wtasciwosci fizykochemicznych migsa
buhajkéw trzech rodzimych ras — polskiej czerwonej, bialogrzbietej, polskiej czarno-
biatej z cechami migsa buhajkéw ras: simentalskiej i polskiej holsztynsko-fryzyjskie;j,
utrzymywanych w gospodarstwach niskonaktadowych s$rodkowo- i potudniowo-
wschodniej Polski.

Material i metody badan

Badaniami objeto 50 buhajkow pieciu ras bydta (po 10 osobnikéw), utrzymywa-
nych w dwoch gospodarstwach poludniowo-wschodniej Polski. W pierwszym utrzy-
mywano zwierz¢ta rasy polskiej czerwonej (PC), simentalskiej (SIM) i polskiej holsz-
tynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-biatej (PHF), a w drugim — rasy bialogrzbietej (BG)
1 polskiej czarno-biatej (PCB). Buhajki po okresie odchowu (do wieku ok. 6 miesiecy)
kierowano na okoto 12-miesi¢czny opas kontrolny, a nastepnie poddawano ubojowi.
Zwierzgta w obu gospodarstwach utrzymywano na uwi¢zi i Zywiono paszami gospo-
darskimi, tzn. w lecie zielonkg z traw 1 kiszonka z kukurydzy, a w zimie sianokiszonka
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1 kiszonkg z kukurydzy. W ostatnim okresie opasu dawki pokarmowe uzupetniano
dodatkiem wiasnej paszy treSciwej (Sruty zbozowej).

W dniu uboju buhajki przewozono do zaktadéw migsnych pojazdami przystoso-
wanymi do przewozu bydla z zachowaniem dobrostanu zwierzat. Catkowity czas
czynnosci zwigzanych z zatadunkiem, transportem 1 wytadunkiem zwierzat nie prze-
kraczat 90 min. W trakcie rozbioru technologicznego 50 wychtodzonych (24 h, 2 °C)
prawych poéltusz wycinano migsien najdhuzszy z odcinka ledzwiowego — MLL (muscu-
lus longissimus lumborum) oraz migsien poél§ciggnisty — MST (musculus semitendino-
sus). Z kazdego mig$nia pobierano 2 odcinki rownej dlugo$ci, ktére wazono, a nastep-
nie pakowano prézniowo w worki z folii PA/PE. Ogélem pobrano 100 probek, ktore
przechowywano w temp. 2 °C do momentu wykonania oceny wtasciwosci fizykoche-
micznych migsa w 2. 1 7. dniu post mortem (p.m.).

Za pomocg aparatu PQM [-KOMBI, firmy INTEK GmbH, oznaczano pH i prze-
wodno$¢ elektryczng whasciwa — EC [mS-em™] bezposrednio w tkance mie$niowe;.
Pomiaréow barwy dokonywano na $wiezym przekroju probek migsa, przecigtych
w poprzek wiokien migsniowych i poddanych 30-minutowej ekspozycji na tlen atmos-
feryczny w temp. 4°C. Pomiary wykonywano miernikiem nasycenia barwy Minolta
CR-310 (iluminacja/projekcja D65/10°). Wyniki podano w systemie barw CIE L*a*b*
[2], gdzie: L* — jasno$¢ metryczna, a* — barwa czerwona, b* — barwa zotta.

Wyciek naturalny okreslano na podstawie réznicy masy probki przed 24-
godzinnym przechowywaniu w temp. 4 °C i po nim. Wyciek termiczny okre$lano na
podstawie roznicy masy probki przed 60-minutowg obrobka termiczng w tazni wodnej
w temp. 70 °C i po niej. Zawartos¢ wody wolnej [mg] oznaczano metoda bibutowa [8]
na podstawie pomiaréw powierzchni [cm’] zeskanowanych obrazéw nawazki miesa
i catkowitego wycieku za pomoca programu komputerowej analizy obrazu MultiScan
Base ver. 14.

Pomiar maksymalnej sily cigcia [N] i energii cigcia [J] probek migsa poddanego
obrobcee termicznej wykonywano za pomocg jednokolumnowej maszyny wytrzymato-
sciowej Zwick/Roell Proline B0.5 przy uzyciu noza szerometrycznego Warner-
Bratzlera (V-blade). Przygotowanie probek migsa do badan polegato na ich obrobce
termicznej w tazni wodnej w temp. 70 °C przez 1 h. Nastgpnie probki chlodzono
w biezacej wodzie przez 1 h i przechowywano w temp. 4 °C przez 24 h. Cigcie probek
o wym. 10x10x50 mm wykonywano poprzecznie do przebiegu wiokien. Za wynik
koncowy pomiaru sily cigcia i1 energii cigcia przyjmowano Srednig warto$¢ obliczong
z 8 pomiarow.

Og6lng zawarto$¢ barwnikéw hemowych [ppm] oznaczano metoda Hornseya [9]
przy dhugosci fali A = 640 nm za pomocg spektrofotometru Varian Cary 300 Bio. Sta-
bilno$¢ oksydacyjng lipidéw (wartos¢ TBARS) okreslano metodg Witte’a i wsp. [25]
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przy dtugosci fali A = 530 nm za pomocg spektrofotometru Varian Cary 300 Bio. Wy-
niki wyrazano w mg dialdehydu malonowego (MDA) w kg migsa.

Uzyskane wyniki oceny wilasciwosci fizykochemicznych migsa buhajkéw (jako
wartosci $rednie z dwdch mig$ni) opracowano statystycznie w programie Statistica ver.
6 [22]. Wplyw rasy weryfikowano jednoczynnikowg analizg wariancji, a istotno$c¢
roéznic pomigdzy $rednimi grup wyznaczano testem Tukeya (p < 0,051 p <0,01).

Wiyniki i dyskusja

Wykazano istotne (p < 0,01) zroznicowanie wartosci pH miesa buhajkow ocenia-
nych ras w 2. 1 7. dniu post mortem (tab. 1). Wyzsza wartos¢ pH stwierdzono w migsie
buhajkéw rasy PC 2. dnia p.m. w poréwnaniu z migsem buhajkéw ras BG i PCB (od-
powiednio: 5,73 vs. 5,51 15,52), aw 7. dniu — w porownaniu ze wszystkimi pozosta-
tymi rasami (odpowiednio 5,79 vs. 5,57-5,62).

Przewodnosc¢ elektryczna wlasciwa (EC) moze posrednio wskazywac na wielkos¢
wycieku naturalnego (WN) soku migsniowego. Tkanka mi¢sniowa o nienaruszonych
btonach komérkowych wykazuje niska EC. Wartos¢ EC natomiast wzrasta wraz ze
zwigkszaniem si¢ ilo$ci wolnej wody wewnatrz migsnia, co zwigzane jest ze zjawi-
skiem ostabienia bton strukturalnych w trakcie zaawansowanych przemian poubojo-
wych. Istnieje wigc mozliwo$¢ wykorzystania tego parametru do oceny jakosci migsa
i diagnozowania wad, zwlaszcza wodnistosci [4]. Istotnie (p < 0,01) najwickszg EC
1 wielko$¢ WN, zarowno w 2. (12,3 mS em’'i2,1 %), jak 1w 7. (15,4 mS cem’'i4,2 %)
dniu p.m. stwierdzono w mig¢sie buhajkdéw rasy PCB w porownaniu z migsem zwierzat
pozostatych ras (tab. 1). Najmniejszg EC 1 WN stwierdzono natomiast w migsie buhaj-
kow rasy PHF, odpowiednio w 2. dniu 6,5 mS cm™ i 1,2 % oraz w 7. dniu 10,0 mS cm”
12,5 %.

Najmniejszy wyciek termiczny (WT) 2. dnia p.m. stwierdzono w przypadku mig-
sa buhajkow rasy PHF (26,9 %), przy czym istotnie (p < 0,05) r6znit si¢ on jedynie od
wielko$ci wycieku z migsa zwierzat rasy SIM (30,5 %). Z kolei 7. dnia p.m. wykazano
wicksze ubytki masy po obrobce termicznej z migsa buhajkow rasy SIM i PHF (31,6
131,8 %) w poréwnaniu z trzema rasami rodzimymi (28,1 + 28,9 %).

Najmniejszg sil¢ i energi¢ cigcia stwierdzono w migsie buhajkow rasy PHF i PCB
zaréwno 2. (odpowiednio: 84,9 N i 0,31 J oraz 89,0 N i 0,34 J), jak i 7. dnia p.m. (od-
powiednio: 58,8 N1 0,23 J oraz 58,3 N i 0,27 J). Najwyzsze wartosci tych parametrow
stwierdzono 2. i 7. dnia p.m. w migsie buhajkow BG (odpowiednio: 108,9 N'i 0,39 J
oraz 73,4 N 10,33 J) (tab. 1). Wedlug Destefanisa i wsp. [3] instrumentalna sita cigcia
»kruchego” miesa wolowego nie moze by¢ wicksza niz 42,9 N. Podobnie Shackelford
iwsp. [21] proponuja warto$¢ progowa sity ciecia wotowiny wynoszaca 45,1 N.
W badaniach wlasnych stwierdzona sita cigcia w 7. dniu p.m. wskazuje, ze badane
migso mozna okresli¢ jako posrednie lub twarde. Jakkolwiek przy dalszym przecho-
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wywaniu (dojrzewaniu) migsa, np. przez kolejne 7 dni, mozna zalozy¢ poprawe jego
kruchosci. Wyniki badan innych autoréw [1, 7, 15, 20] wskazujg bowiem na zmniej-
szenie sily cigcia roznych migsni szkieletowych bydta po prézniowym chtodniczym
przechowywaniu.

Tabela 1. Wartoséci pH, przewodnosci elektrycznej whasciwej, wyréznikow wodochtonnoscei i tekstury
migsa buhajkéw w zaleznos$ci od rasy w 2. i 7. dniu post mortem.

Table 1.  Breed-dependent mean values of pH, electrical conductivity, water holding capacity and tex-
ture parameters of young bulls meat on 2™ and 7" day post mortem.

W (e Rasy rodzime Grupy odniesienia Ogdtem
}észcz;go tr.neme Native breeds Reference groups Total
pecitication _
pc | BG | PcB PHF SIM X+s/SD
2. dzien / 2™ day
pH 5,738 5,514 5,524 5,6048 5,548 5,57 £0,22
EC [mS-cm’] 6,64 8,54 12,38 6,5% 7,44 8,5+4.22
Wyciek naturalny [%] 1,68 1,88 2,1® 1,24 1,748 1,7+0,80
Natural drip
Wyciek termiczny [%] 28,8 28,0 28,87 26,9 30,5" 28,5 +4,15
Thermal drip
Woda wolna [mg] 63,6° 53,94 50,3 62,38 77,3¢ 59,3 +12,57
Free water
Sita cigcia W-B [N] 92,270 108,9" 89,0? 84,9* 97,7% 96,0 + 33,44
Shear force
Energia cigcia [J] 0,35% 0,39" 0,34 0,31* 0,36™ 0,36 +0,13

Shear energy

7. dzien / 7™ day

pH 5,798 5,584 5,624 5,60* 5,574 5,62+ 0,20
EC [mS cm™'] 11,6* 10,84 15,48 10,04 12,44 11,9+ 3,98
Wyciek naturalny [%)] 3,548 3,98 4,28 2,54 3,88 3,6+1,77
Natural drip
Wyciek termiczny [%)] 28,1* 28,7% 28,9% 31,8 31,6™ 29,8 +5,08
Thermal drip
Woda wolna [mg] 65,9¢ 46,64 44 47 58,08 54,58 52,4+12,78
Free water
Sifa cigcia W-B [N] 72,9% 73,40 58,3" 58,8" 72,9 66,8 25,56
Shear force
Energia ciecia [J] 0,29 0,33" 0,27 0,23* 0,28 0,29 +0,11

Shear energy
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Objasnienia: / Explanatory notes:

PC — migso buhajkow rasy polskiej czerwonej / PR - meat from young bulls of Polish Red breed; BG —
mig¢so buhajkow rasy bialogrzbietej / WB - meat from young bulls of White-Backed breed; PCB — migso
buhajkow rasy czarno-biatej / PBW — meat from young bulls of Polish Black-White breed; PHF - migso
buhajkow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-biatej / PHF — meat from young bulls of
Polish Holstein-Fresian, Black-White breed; SIM — migso buhajkéw rasy simentalskiej / SIM — meat from

young bulls of Simmental breed; X =+ s / SD — warto$é $rednia + odchylenie standardowe / mean value +
standard deviation; n = 100; warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach roznig si¢ staty-
stycznie istotnie: a, b, ¢ — p < 0,05; A, B, C — p £ 0,01 / mean values in rows and denoted by different
letters differ statistically significantly: a, b, c —p <0.05; A, B, C—p <0.01.

Wykazano istotny wplyw rasy buhajkow na zawarto$¢ barwnikéw hemowych
i parametry barwy migsa (tab. 2). Istotnie (p < 0,01) nizsza koncentracj¢ barwnikow
hemowych oznaczono w migsie buhajkow rasy PHF i1 SIM (odpowiednio 133
1 149 ppm) w porownaniu z migsem zwierzat rasy PCB (179 ppm). Mniejsza koncen-
tracja barwnikow migsniowych mogta wplyng¢ na istotnie (p < 0,01) wigksza jasnos¢
mig¢sa buhajkéw rasy PHF i SIM zarowno 2. dnia p.m. (odpowiednio L* = 40,8 i 42,8),
jak 1 7. dnia p.m. (odpowiednio L* = 41,9 1 42,9). W przypadku rasy PHF stwierdzono
takze istotnie (p < 0,01) najnizszy udzial barwy czerwonej w kolejnych dniach ozna-
czen (odpowiednio a* = 21,4 1 21,5). Nalezy réwniez podkresli¢, ze mieso buhajkow
rasy PC charakteryzowato si¢ 2. i 7. dnia p.m. istotnie (p < 0,01) najwigkszym udzia-
tem barwy czerwonej (odpowiednio a* = 24,8 i 27,1) i najmniejszym udziatem barwy
z6Mtej (odpowiednio b* = 0,9 i1 2,6), co wyraznie odrozniata migso zwierzat tej rasy od
migsa buhajkéw pozostatych ras. Mogto to by¢ rowniez posrednio zwigzane z wyso-
kim pH tkanki mig$niowej lub z mniejszg zawartos$cig thuszczu Srodmigsniowego
(marmurkowatoscig) zwierzat tej rasy [16]. Faustman i Cassens [5] oraz Insausti 1 wsp.
[10] podaja, ze migso bydta ras mlecznych ma mniej stabilng barwg¢ w porownaniu
z migsem zwierzat typu migsnego. Jednak pdzniejsze badania McKenna i wsp. [17]
oraz Jeonga i wsp. [12] dowodza, Zze o stabilno$ci barwy mig$ni wotowych decyduje
raczej typ wiokien mig$niowych, zawartos¢ mioglobiny, pH, czy koncentracja endo-
gennych anty- 1 prooksydantéw modyfikujacych stopien oksydacji mioglobiny i lipi-
dow.

Oksydacja mioglobiny i tworzenie si¢ metmioglobiny w czasie przechowywania
migsa sg bezposrednio zwigzane z oksydacjg lipidéw migsniowych, ktorg mozna okre-
sli¢ za pomocg wartosci TBARS [11]. McKenna i wsp. [17] wykazali ujemng korelacjg
pomigdzy wartoscig a* 1 wartoScig TBARS. Rowniez w badaniach wlasnych migso
buhajkow rasy PHF charakteryzowato si¢ istotnie najnizszym udzialem barwy czerwo-
nej (a*) przy jednoczesnie istotnie najwyzszej wartosci TBARS. Najwicksza stabilnos¢
oksydacyjng thuszczu $rdédmigsniowego (najnizsza wartos¢ TBARS) stwierdzono 2.1 7.
dnia p.m. w miesie buhajkéw rasy SIM (0,24 i 0,25 mg MDA kg') i rodzimej rasy PC
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(0,24 1 0,27 mg MDA kg ). McKenna i wsp. [17] podaja warto§¢ TBARS migsa wo-
towego (m. longissimus lumborum i semitendinosus) w zakresie od 0,3 do 0,4.

Tabela 2. Zawarto$¢ barwnikéw hemowych, parametry barwy wg CIE L*a*b* i warto§¢ TBARS migsa
buhajkéw w zaleznos$ci od rasy w 2. i 7. dniu post mortem.

Table 2.  Content of haem pigments, colour indices acc. to CIE L*a*b. and breed-dependent TBARS
values of meat from young bulls on 2™ and 7" day post mortem

L Rasy rodzime Grupy odniesienia Ogotem
Wyszezegdlnienie Native breeds Reference groups Total
Specification B

PC BG PCB PHF SIM X+s
B amﬁ;tfzzmt[fpm] 15048 | 15648 | 1798 | 1334 1494 154 +33,9
2. dzien / 2™ day
CIE
L* 39,648 | 3834 | 37,54 | 40,8%¢ 42,8 39,4 +3,87
a* 24.8¢ | 23,78 | 24,08 21,44 24,48¢€ 23,5+2,12
b* 0,9* 4,6° 4,8" 3,6° 48" 4,0+226
TBARS [mg MDA kg'] | 0,24* | 036" | 0,35 0,53¢ 0,24 0,36 = 0,20
7. dzien / 7™ day
CIE
L* 40,4*8 | 38,74 | 383 | 419® 42,9® 40,1 + 3,88
a* 27,1€ | 2528 | 25,78 21,54 25,48 24,7 +2,62
b* 2,64 5,8€ 6,1¢ 4,38 5,28€C 5,03 + 2,00
TBARS [mg MDA kg'] | 0,27* | 0,42* | 0,39 0,79¢ 0,25* 0,46 + 0,29

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Min i wsp. [18] do najwazniejszych czynnikow wptywajacych na wzrost wartosci
TBARS surowego migsa wotowego zaliczajg ilo§¢ mioglobiny (zwlaszcza formy fer-
rylmioglobiny), w mniejszym zakresie natomiast zelazo nichemowe czy sktad kwasow
thuszczowych. W badaniach witasnych wszystkie oznaczone wartosci byty ponizej
przyjetego poziomu progowego (rownego 1), stuzacego do stwierdzenia wystepowania
odchylen zapachoéw zwigzanych z jelczeniem oksydacyjnym [17].

Whioski

1. Rasa buhajkéw istotnie roznicowata wszystkie oceniane wiasciwosci fizykoche-
miczne tkanki migsniowej w 2. 1 7. dniu od uboju.

2. Najnizsza sile ciecia wykazywato migso buhajkow rasy polskiej czarno-bialej
1 polskiej holsztynsko-fryzyjskie;j.
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Istotnie najmniejszg stabilnos¢ oksydacyjng lipidéw migsniowych stwierdzono
w migsie buhajkéw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej.

W zakresie wybranych wiasciwosci fizykochemicznych migsa stwierdzono ich
zblizone wartosci w przypadku migsa buhajkow rasy biatogrzbietej i polskiej czar-
no-bialej. Migso buhajkow rasy polskiej czerwonej istotnie odrozniato si¢ od migsa
zwierzat pozostatych ras w zakresie pH 1 barwy, co mozna wigza¢ z innym pocho-
dzeniem filogenetycznym tej rasy.

Badania zrealizowano w ramach projektu ”"BIOZYWNOSC — innowacyjne, funk-

cjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspolfi-
nansowanego przez Unie Europejskq ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju

Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007 —
2013.

(1]

(2]
(3]

(3]
(6]

[10]

(1]

[12]
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PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF MEAT FROM YOUNG BULLS OF 3 NATIVE
BREEDS: POLISH RED, WHITE-BACKED, AND POLISH BLACK-AND-WHITE,
AS WELL AS OF SIMMENTAL AND POLISH HOLSTEIN-FRESIAN BREEDS

Summary

The objective of the study was to assess the physicochemical properties of meat from young bulls of
three native breeds: Polish Red (PR), White-Backed (WB), Polish Black-and-White (PBW) and to com-
pare them with the properties of meat from young Simmental (SIM) and Polish Holstein-Fresian (PHF)
breed bulls. The animals were fed in the same farms using a semi-intensive system, the feed consisted
primarily of plants grown on permanent grasslands. The following parameters of the meat samples taken
from carcasses of 50 young bulls (10 samples of each breed) were measured or assessed on the 2™ and 7™
day post mortem: pH, electrical conductivity, colour (CIE L*a*b*), shear force and shear energy, water
holding capacity (natural drip and thermal drip), TBARS values and content of haem pigments.
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Significantly higher pH values of the meat from the young bulls of PR breed were reported on the 2™
day post mortem compared to the WB and PBW breed bulls, and on the 7" day post mortem compared to
all other breeds analyzed (5.73 vs. 5.51 - 5.52). The meat of young bulls of SIM and PHF breeds showed
significantly higher cooking losses on the 7" day post mortem. (31.6 % and 31.8 %) compared to the 3
native breeds (28.1 - 28.9 %). The lowest shear force and shear energy were reported in the meat from
young bulls of PHF and PBW breeds on the 2™ day post mortem (84.9 N and 0.31 J; 89.0 N and 0.34 J)
and on the 7" day post mortem (58.8 N and 0.23 J; 58.3 N and 0.27 J). The meat of PHF and SIM young
bulls was characterized by a significantly (P<0.01) lower content of haem pigments (133 and 149 ppm)
and a higher lightness on the 2™ day post mortem (L* = 40.8 and 42.8) and on the 7" day post mortem
(L* = 41.9 and 42.9). On the 2™ and 7™ day post mortem, the colour of the meat of young bulls of PR
breed was characterized by the significantly (p < 0.01) highest percent content of redness (a* = 24.8 and
27.1) and the significantly lowest percent content of yellowness (b* = 0.9 and 2.6). The highest oxidative
stability of intramuscular fat was found on the 2™ and 7" day post mortem in the meat of young bulls of
SIM breed (0.24 and 0.25 mg MDA kg™') and of the native PR breed (0.24 and 0.27 mg MDA kg'™).

Key words: cattle, native breeds, young bulls, meat quality

NNOWACHNA UNIA EUROPEJSKA PR
EUROPEJSKI FUNDUSZ * *
oLl ROZWOJU REGIONALNEGO Hn




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


