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po okresie Zywienia letniego i zimowego

Meat Quality of Young Bulls from Mass Breeding Slaughtered After Summer
and Winter Feeding Seasons

W Polsce migso wotowe uzyskuje si¢ przede wszystkim od ras o dwukierunko-
wej uzytkowosci, wsrdd ktérych dominuje bydio nizinno czarno-biate. Utrzymu-
Jaca si¢ tendencja spadkowa w poglowiu bydta sprawia, ze coraz wigksza uwage
zwraca si¢ na jako$¢ pozyskiwanego surowca (2).

Na koncowa wartos¢ rzezna bydta, poza czynnikami genetycznymi, wplywaja
czynniki Srodowiskowe. Ponad 90% produkowanego w kraju zywca wolowego
pochodzi z gospodarstw indywidualnych, w ktérych stosowane sa odmienne syste-
my chowu i zywienia zwierzat niz w gospodarstwach uspolecznionych. W chowie
bydta wyr6zniamy okresy zywienia letniego i zimowego, ktére réznig si¢ stosowa-
nymi paszami.

Celem badari byta ocena jakosci migsa buhajkéw utrzymywanych w chowie
masowym, a ubijanych po okresie zywienia letniego i zimowego.

MATERIAL | METODY

Badania przeprowadzono w Zaktadach Migsnych CONSTAR w Starachowicach. Objeto nimi 18
buhajkéw pochodzacych z gospodarstw indywidualnych regionu kielecko-radomskiego, przy czym
8 sztuk zakupiono po okresie zywienia letniego (paZdziernik-listopad), a 10 sztuk po okresie zywienia
Zimowego (marzec-kwiecieri).

W magazynie zywca zwierzgta przetrzymywano luzem z dostgpem do wody. Ubdj i dysekcja
poubojowa odbyty si¢ zgodnie z przepisami obowiazujacymi w Zaktadach Migsnych CONSTAR
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Z mig$nia najdtuzszego ledzwi (musculus longissimus lumborum MLL) migdzy 13-15 kregiem
piersiowym oraz mig$nia pétsciegnistego (musculus semitendinosus ST) pobrano prébki o masie
okoto 500 g do oznaczeri wtasciwosci fizykochemicznych migsa i jego oceny sensorycznej. W po-
branych prébkach migsa oznaczono jego sktad chemiczny metodami konwencjonalnymi, tzn. zawar-
to$¢: suchej masy — metoda suszarkowa; biatka ogélnego — metoda Kiejdahla; ttuszczu srédmigsnio-
wego — metoda Soxhleta; popiotu — metoda spalania. W grupie oznaczen wiasciwosci fizykochemi-
cznych okreslono: odczyn — stezenie jonéw wodorowych (wartos¢ pH) przy uzyciu pehametru
z elektroda sztyletowa, odczyn mierzono 24 godz. po wychtodzeniu; wodochtonno$¢ — zdolno$¢!
utrzymania wody wiasnej na podstawie metody Graua i Hamma.

Oceng sensoryczna migsa przeprowadzat zesp6t 10 degustatoréw (zawsze tych samych pracow-
nikéw Instytutu) wedtug 5-stopniowe;j skali, zgodnie z metoda podana przez Barytko-Pikielng (1). W
ocenie tej uwzgledniono takie wiasciwosci migsa, jak zapach, smakowitosé, soczysto$¢, kruchosé.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, podajac w tabelach $rednie wartosci (x) dla poszcze-
g6lnych cech i odchylenia standardowe (£ s). Istotno$¢ réznic pomiedzy grupami zweryfikowano
analizg wariancji.

OMOWIENIE WYNIKOW

W tabelach 112 przedstawione sa wyniki oceny chemicznej i fizykochemicznej
migsa. Analiza chemiczna nie wykazata znacznych réznic pomigedzy badanymi
okresami zywienia. Mniejsza zawartoSc¢ biatka, a wiekszg thuszczu stwierdzono w
migsie MLL po okresie zywienia zimowego, natomiast mi¢so z ST ze sztuk
ubijanych po zywieniu zimowym charakteryzowaly nieznacznie wieksze wartosci
wszystkich sktadnikéw chemicznych w poréwnaniu z okresem letnim. Jedyna
istotng r6znicg (P<0,05) zaobserwowano w % udziale wody. Wigksza jej zawartos¢
wystapita w migéniu najdtuzszym u sztuk zywionych w okresie letnim — 75,43%,
za$ po okresie zimowym wyniosta 74,13%. Nalezy podkresli¢, ze mniejszej zawar-
tosci wody towarzyszyta wigksza zawartos¢ ttuszczu. Podobna zaleznosé stwierdzit
Z in (9) ubuhajkéw po okresie zywienia pastwiskowego.

Reasumujac, nalezy stwierdzic, ze uzyskane wyniki dotyczace sktadu chemicz-
nego nie odbiegaja od warto$ci podawanych przez innych autoréw (4, 5, 8).

Analizujac jakoS¢ fizykochemiczna, stwierdzono, ze migso buhajk6w zakupio-
nych po okresie zywienia letniego odznaczato si¢ nizszym odczynem pH po uboju
w poréwnaniu z okresem zimowym, a w migsie pochodzacym z ST réznica ta
okazata sie istotna przy P < 0,01. Natomiast wartosci pH mierzone po uptywie 24
godz., cho¢ réznity si¢ migdzy okresami zywienia (dla MLL zywienie letnie — 5,75,
zimowe — 5,55; dla ST odpowiednio 5,64 i 5,44), to nalezy uwazac je za prawidto-
we. Wedlug Pezackiego (7)pozadana warto$¢ pH oznaczona w 24 godz. po
uboju powinna wynosi¢ 5,5-5,8. Zblizone wartosci pH uzyskali réwniez inni
autorzy (3, 6, 9).
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Tab. 1. Sktad chemiczny (w %) migsa z mig$nia najdtuzszego ledZwi 1 mig$nia pétsciggnistego buhaj-

kéw ubijanych po okresie zywienia letniego i zimowego

Chemical composition (in %) of meat of longissimus and semitendinosus muscle from young bulls

slaughtered after summer and winter feeding seasons

Wyszczeg6lnienie Zywienie letnie Zywienie zimowe
X ] X S

Migsieni najdtuzszy ledZzwi
Woda 75.43° 1,13 74,13 1,31
Biatko 22,02 0,90 21,97 0,87
Ttuszcz 1,02 0,84 1,83 1,27
Popiét 1,16 0,13 0,99 0.20
Migsien pétsciggnisty
Woda 7591 0,54 75,79 LREE
Biatko 21,37 0,70 21,52 0.84
Ttuszcz 1,39 0,59 1,42 013
Popidt 1,16 0,11 1.25 0.15

a,b, A, B - $rednie oznaczone literami r6znig si¢ istotnie — matymi przy P<0,05. duzymi przy P<0.,01.

Tab. 2. Whasciwosci fizykochemiczne migsa z mig$nia najdiuzszego ledZzwi i migsnia potsciggniste-
go buhajkéw ubijanych po okresie zywienia letniego i zimowego
Physico-chemical characteristics of meat of longissimus and semitendinosus muscle from young
bulls slaughtered after summer and winter feeding seasons

1
Wyszczeg6lnienie Zywienie letnie | Zywienie zimowe
X FREs X piciigN
Migsieri najdtuzszy ledZwi I
PH (po uboju) 6,97 0,19 LIS 0,20
pH (po 24 godz.) 5,75 0.19 5.55° 0,11
Wodochtonnos¢ (% wody luznej) 22,04 2,92 17,23 462
Migsieri pétsciggnisty
pH (po uboju) | et 0.10 7.18% 0.27
PH (po 24 godz.) | 5.64 0.09 544 0,37
Wodochtonno$¢ (% wody luznej) 20,12 } 4.80 17.53 !
‘ 1
| L

a,b, A, B - $rednie oznaczone literami r6znig si¢ istotnie — matymi przy P<0,05, duzymi przy P<0,01.

Podobng zalezno$¢ stwierdzono przy analizowaniu wodochtonnosci, czyli zdol-
nosci do przyjmowania i utrzymywania wody przez mig¢so. Zaréwno w migsie
pochodzacymzMLL (22.04), jak 1 ST (20,12) wodochtonnosc, jako % wody luzne;j.
okazala si¢ wyzsza (w migsniu najdluzszym réznice okazaly si¢ istotne przy
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Tab. 3. Wyniki oceny sensorycznej migsa z migs$nia najdtuzszego ledZzwi i migsnia pétsciggnistego bu-
hajkéw ubijanych po okresie zywienia letniego i zimowego
Sensory evaluation of meat of longissimus and semitendinosus muscle from young bulls slaughte-
red after summer and winter feeding seasons

Wyszczeg6lnienie Zywienie letnie Zywienie zimowe
X i X +S
Migsien najdtuzszy ledZwi
Zapach
natgzenie 4,03 0.29 29700 0,40

pozadalnos¢ 4,03 0,23 409 | 033
Soczystos¢ 3.89 0,37 3.88 0,40
Kruchosé 4,01 0,47 4,02 0,61
Smakowito$¢

natezenie 4,10 0,36 3,83 0.46

pozadalnos¢ 3,92 0,36 393 0,45
Migsien potsciggnisty
Zapach

natgzenie 424 0,27 4,29 | 0,20

pozadalnosc 441 0,36 461 1 0,21
Soczystosé 4.19 Uig g 0,24
Kruchos¢ 449 | 0,31 ‘ 4,37 | 0,40
Smakowitos¢ ‘ } ’

natezenie AT e O A ks AT

pozadalnos¢ 431 | 04l 428 | 035

P < 0,05) u sztuk ubijanych po okresie zywienia letniego w poréwnaniu z okresem
zimowym (odpowiednio MLL-17,23 1 ST-17,53).

W tab. 3 przedstawione sa wyniki oceny sensorycznej, ktéra nie wykazata
statystycznych réznic pomigdzy okresami zywienia. Migso miesnia najdtuzszego
Jak réwniez pétsciggnistego, wedtug opinii konsumenta, mozna scharakteryzowac
Jako kruche, o odpowiednim zapachu i dobrej smakowitosci.

WNIOSKI

I Przeprowadzone badania wskazuja na stosunkowo dobra jako$¢ migsa buhaj-
kéw utrzymywanych w gospodarstwach indywidualnych.

2. Migso buhajkéw ubijanych po okresie Zywienia letniego cechowato sig
wigksza zawarto$cia wody, wyzsza wodochtonnoscia i wyzszym pH po 24 godzi-
nach.

3. Wyniki oceny sensorycznej migsa wskazuja na dobra jego jako$¢ w opinii
konsumenta.
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SUMMARY

The experiment was conducted on 18 young bulls. of 8 which derived from summer feeding
season and 10 from the winter feeding season. The animals were purchased from mass breeding and
slaughtered at local meat factory in Starachowice.

It was stated that in the meat of longissimus muscle from young bulls after the summer feeding
season the moisture content, water absorption and pH after 24 hrs were higher than in the other feeding
season. According to the consumers’ opinion the sensory evaluation of meat of longissimus and
semitendinosus muscle indicated its good quality.



