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ZALE ZNOSC POMIEDZY WARTOSCIA pH MI ESA
A JEGO BARW A

Streszczenie W pracy przedstawiono wyniki ba@laotyczice zmiany parametréw barwy ¢sa

w zaleznosci od zmiany jego odczynu. WagtopH okr&lano po 45 min. i po 24 h od uboju.
Okreslenie parametréw barwy gsa przeprowadzono po 24 h od uboju, razem z pomiavaer-
tosci pH. Barwe migsa wyraano w systemie CIE L*a*b*. Pomiary kwaso$ed czynnej i barwy
przeprowadzono na giiniu najdhzszym grzbietu lpngissimus dor$ipozyskanym z 29 pottusz
wieprzowych. Analiza uzyskanych wynikéw potwierdzistnienie zabnosci liniowej migdzy
odczynem mjsa a jasnécia barwy (L*). Taky samy zaleznos¢ stwierdzono pomidzy kwasowo-
$cia a parametrami b* i C*, natomiast zabesci liniowej nie stwierdzono w przypadku parame-
tru a* .

Stowa kluczowe:migso, jaka¢, barwa, pH, wady msa

Wstep

Od dawna jak& miesaswinskiego stanowi przedmiot zainteresowania zaréwno na
ukowcow, jak i technologéw w zaktadach przetwérdey©d jakdci surowcoéw w bar-
dzo duym stopniu § uzalenione jakd¢ gotowego produktu i wyniki ekonomiczne
zaktadu (SRzELECKI i IN. 2000, PSPIECH2000, FSCHER2001).

Przyczym najczsciej wystpujacych odchylé jakosciowych mesa @ wady surow-
cowe. Do najcgiciej wystpujacych wad mgsa trzody chlewnej zaliczamy wodni&tp
czyli migso PSE, oraz rgso ciemne i suche typu DFD ¢BPIECHI BORZUTA 1998,
PosPIECH2000, AKUBOWSKA i IN. 2004, WARRISSI IN. 2006).

Zmiany PSE rzadko obejmupaty uktad mgsniowy tuszyswini. Najczsciej doty-
cza migsni takich, jak: mgsien najdiuzszy grzbietu, misien poétbtoniasty, misien pot-
sciegnisty, misien czterogtowy uda, meien posladkowy srodkowy, w ktérych udziat
ilosciowy jasnych witdkien jest szczegodlniezgiu S to najbardziej wart@iowe partie
migsni (POSPIECH 1997, PSPIECH i BORZUTA 1998, SRZELECKI i BORZUTA 2002,
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STRZELECKI 2006). Miso PSE charakteryzujesgiastpujacymi cechami: blada, szaro-
biata barwa, mgkka konsystencja, podatéiona przebijanie przy ucisku i znaczna wod-
nistaé¢ (PosSPIECH 1997, ®SPIECHI BORzUTA 1998, SRZELECKI i BORzUTA 2002,
O'NEILL 2003, SRzELECKI 2006). Miso poddane obrébce cieplnej jestbgzaste,
luzne, bez wyranego smaku i zapachu.

Mieso z wad DFD wykazuje ciemambarwe i zbita konsysteng z oznakami diej
lepkasci powierzchni. Charakteryzujeesduza wodochtonnécia i z tych wzgédow
nadaje si do produkcji kietbas. Jednak ma zmniejszantrwalos¢, co pogarsza jego
przydatnd¢ do produkcji mgsa kulinarnego i przetworéw przeznaczonych do elggi
przechowywania (BsSPIECH1997, FSCHER2001, WARRISSI IN. 2006).

Jednym z wanych parametrow oceny jaé@ migsa jest wynik pomiaru gtenia jo-
néw wodorowych (pH). Pomiary wadu pH; i pH, stuza do okrélenia trzech kategorii
migsa: normalne, PSE oraz DFDa %z inne parametry, pomocnicze, charakteryzej
jego wiaciwosci fizykochemiczne, jak np. pomiar przewodnictwakdtycznego oraz
jasnég¢ barwy, umaliwiajace wykrycie wad mgisa w warunkach przemystowych
(OsTROWSKIi BLICHARSKI 1997, P®SPIECHI BORZUTA 1998, ANDERSENI IN. 1999,
BORzUTA i POSPIECH1999, Q. SZEWSKI 1999, £¥CZYNSKI i POSPIECH2000, ®SPIECH
2000, WOJCIECHOWSKI2002, SRZELECKI i BORZUTA 2002, SRZELECKI 2006, WAR-
RISSI IN. 2006) (tab. 1).

Tabela 1. Kryteria oceny jaka miesa (BorRzUTA | PosPIECH1999, PsPIECH2000)
Table 1. Parameters of meat quality determinatBwrguTtA and RSPIECH1999, PsPIECH2000)

Grupy jakdciowe misa
Kryterium oceny Kwasne®
RFN PSE RSE (ASE) DFD
pH: (po 45 min) >6,3 <58 5,9-6,3 >6,3 >6,3
(dopuszcza si (najczsciej) (najczsciej (najczsciej nie
powyzej 5,8) jest mniej) definiuje s&)
pH; (po 24 h) 5,5-5,7 <55 <55 <55 >6,3
(moze by takze (najczsciej) (najczsciej) (niekiedy
do 6,0) juz > 6,0)
Przewodnéé <8 >8 >8 >8 <5
elektryczna (mS/cm)
(po 20-24 h)
Wyciek swobodny (%) 2-5 >5 >5 >5 <2
Jasné¢ barwy (L*) 43-50 > 50 43-50 > 50 <43

Istotnym efektem zmian jakoi migsa jest stan zwkania wody i pow4zana z tym
jasna¢ barwy. Barwa misa jest jednym z najvzaiejszych wyranikéw konsumenckiej
oceny m¢sa (FELDHUSEN i IN. 1995, AORTAI IN. 1996, ®SPIECH2000, FOROWSKI
i IN. 2002, O'NEILL i IN. 2003, RETRASIK i IN. 2003, AKUBOWSKA i IN. 2004). Zaley
ona od ildci i stopnia utlenienia barwnikow hemowycte(BHUSEN i IN. 1995) i made
by¢ oceniana zaréwno metodami sensorycznymi, jak rapeowymi (FEOROWSKI
2002, AKUBOWSKA i IN. 2004).
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Dotychczasowe badania wykazywaly istnienie zadéci liniowej pomkdzy kwa-
SOWGiCig Czynry migsa a parametrem L*. Parametr ten dlegasng¢ barwy. Wzrost
wartasci pH miesa powoduje zmniejszenie jasaobjego barwy, a zmniejszenie waitd
pH migsa powoduje wzrost jasém jego barwy. Znacznie mniej jest informaciji o &er
lacji pomiedzy wartgciami pH a pozostatymi parametrami barwy.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie zalgci miedzy wartdcia pH migsa a pa-
rametrami a*, b* i C* charakteryzagymi barve.

Materiat i metody

Materialem déwiadczalnym byt misien najdtuzszy grzbietu lpngissimus dor$i
pozyskany z 29 pottusz wieprzowych. W elemencie tyaczsciej wystpuje wada
okreslana jako PSE. Msien do bada odcinano z odcinka piersioweewiowego
poéttusz wieprzowych. Linie ¢t przebiegaty:

— od przodu — poradzy 4 i 5 kegiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tylu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. grzedniej krawdzi skrzydta kéci

biodrowej, tak aby cg¢ chrzstkowa skrzydia zostata przy schabie,

— od dotu — po linii prostej w odlegicl 3 cm pontej dolnej granicy przyczepu

migsnia najdhiszego grzbietu dgeber.

Z migéni pozyskanych do badaisungto kosci.

Oznaczenie kwasowsri czynnej migsa za pomog pehametru CP-251

Oznaczenie kwasowoi migsa za pomag pehametru CP-251 polega na wprowa-
dzeniu elektrody do maénia i odczytaniu wartei wyswietlonej na wygwietlaczu cie-
ktokrystalicznym. Dla okrédenia standardéw jakoi migsa wykonano pomiary po 45
min od uboju (pH) i po 24 h od uboju (ph).

Pomiary, zaréwno pH jak i pH, wykonano na mekniu najdiizszym grzbietu
(schab) w trzech punktach: w odcinku karkowym, @gtdwym oraz ¢dzwiowym. Po
wykonaniu pomiaréw, wykorzystag tabet 1, okrélono standardy jakiei miesa.

Oznaczenie barwy metod odbiciowa za pomog spektrofotometru typu Spectro-pen

Oznaczenie barwy polega na pomiarze stopnia odbwiatta od badanej proby
w zakresie diugi fali od 400 do 700 nm co 20 nm. Zastosowane dahé&ch urz-
dzenie umealiwia natychmiastowy odczyt wynikéw w #aych systemach oraz wydruk
wartcsci stopnia odbicia R w zakresie didgofal 400-700 nm co 20 nm.

Barwe migsa mierzono jednocgeie z pomiarem pH, po 24 h od uboju. Wyniki zo-
staty odczytane w systemie L*a*b* CIE.
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Analiza statystyczna wynikow

Wszystkie wyniki bada poddano podstawowej analizie statystycznej, wystie
jac programy Statistica 6.0 i Microsoft Excel 2008totndg¢ zaleznosci okreslano na
poziomiea = 0.05 ia = 0.01.

Wyniki i dyskusja

Zbadano 29 prébek m8a, ktore zakwalifikowano do naptijacych rodzajow: RFN
— 11 prébek, PSE — 16 prébek i DFD — 2 prébki.

Zgodnie ze schematem baddla kazdej prébki wykonano pomiary (trzy) parametru
pH; i pH,, a po 24 h dodatkowo dokonano aparaturowego pantiarwy. Na podsta-
wie danych déwiadczalnych (parametry barwy L*a*b*) obliczono p&pmetryczne

nasycenie barwy (parametr C*):
C*=+a?+b?

Wszystkie wyniki poddano podstawowej analizie sthtyznej. W tabeli 2 zamiesz-
czonosrednie wartéci oznaczé parametru pH i parametrow barwy. W tej tabeli, jak
i w pozostatych, zastosowano pzsie okrélenia: RFN — mgso normalne, bez wad
jakosciowych, PSE — miso jasne, ngkkie, wodniste, DFD — mB0 ciemne, purpuro-
wo-czerwone, bardzo twarde, suche.

Tabela 2Srednie wartéci oznaczé parametru pH i parametréw barwy
Table 2. Mean results of determination of pH valaed colour parameters

Rodzaj mgsa
Parametr
RFN PSE DFD
pH: 6,13+0,12 5,68+0,07 6,15+0,07
pH; 5,61+0,07 5,31+0,13 5,75+0,07
L* 40,1 #1,2 48,9 £1,0 36,1 1,1
a* -0,02+0,1 1,7 +04 41 3,4
b* 6,3 +0,4 10,2 +0,5 7,7 ¥14
C* 6,3 +0,4 10,4 0,6 9,0 £2,7

Analiza wartdci L*a*b* oraz C* zawartych w tabeli 2 pozwala nfbsnutowanie
wniosku, ze poszczegllne minie r&nity sie jasndcia barwy. Najweksz wartas¢
parametru L*, a zatem najgkisz jasnaé¢, wykazato miso PSE, nagpnie miso RFN.
Najmniejsa jasna¢ zaobserwowano w msie DFD. Na rysunku 1 bardzo wyrae
wida¢ réznicg w wartdciach parametru L* ngdzy poszczeg6lnymi rodzajami ¢sa.



5

Strzyzewski T., Bilska A., Krysztofiak K., 2008. Zalezno$¢ pomiedzy wartoscia pH miesa a jego barwa. Nauka Przyr.
Technol. 2, 2, #12.

60

50

40
30
20
10
0 T T
RFN PSE DFD

Rys. 1. Wartéci parametru L* poszczeg6lnych rodzajovesai
Fig. 1. L* values of investigated kinds of meat

Kolejna badan cechly byt udziat barwy czerwonej w barwie prob (paranmet).
Najwigcksz, wartcicia tego parametru charakteryzowate siigso DFD. Nieco mniejszy
udziat barwy czerwonej wykazato ¢sb PSE. Mjso okrdlane na podstawie pomiaréw
wartcsci pH jako normalne (RFN) uzyskato waitd parametru a* bliskie zeru. Taka
wartas¢ parametru a* jest typowa dla barwy szarejzfitée w wartdciach parametru
a*, a co za tym idzie tdice w udziale barwy czerwonej, witlavyraznie na rysunku 2.
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Rys. 2. Wartéci parametru a* poszczegdlnych rodzajowsai
Fig. 2. a* values of investigated kinds of meat

Udziat barwyzotte] okreslaja wartcsci parametru b*. Najwkszy udziat barwyot-
tej stwierdzono w misie PSE, nagpnie DFD. Najmniejsz wartas¢ parametru b* uzy-
skano w przypadku rgsa RFN. Rysunek 3 przedstawia udziat banditej w barwie
poszczegoélnych rodzajéw asa.
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Rys. 3. Wartéci parametru b* poszczegdlnych rodzajovesai
Fig. 3. b* values of investigated kinds of meat

Parametr C* okrda nasycenie barwy. Najaksze nasycenie barwy stwierdzono
w migsie PSE, a najmniejsze — wesie RFN (rys. 4).
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Rys. 4. Wartéci parametru C* poszczegoéinych rodzajévesai
Fig. 4. C* values of investigated kinds of meat

Charakterystyk sity zwiazku prostoliniowego mneidzy dwiema cechami mierzalny-
mi w najprostszy sposéb moa przeprowadziza pomog korelacji, ktora przedstawia
w ukladzie wspétrgdnych potaenie badanych jednostek eksperymentalnych. W t&beli
umieszczono wartai wspoétczynnikdéw korelacji dla parametrow barwyapmparame-

trow pH; i pH,.
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Tabela 3. Wartézi wspoétczynnikdéw korelacji liniowej dla parametrdvarwy i parametréw pH
i pH,
Table 3. Coefficients of linear correlations betweetour parameters and pH values

Parametr barwy pH pH:
L* -0,8072% -0,8363*
a* —-0,2223 —0,2902
b* -0,677¢* -0,7447
c* 0,617 -0,685%*

*XStatystyczna istotréo korelacji na poziomie 0,001.

Przeprowadzone badania i obliczenia potwierdzitgiésie zalenosci liniowej po-
migdzy parametrem barwy L*, okilajacym jasné¢ barwy mesa, a kwasow&eia czyn-
na miesa. Zalenos¢ liniowa stwierdzono take miedzy parametrami b* i C* a warfoia
pH; i pH, migsa. Uzyskane warfoi wspoétczynnikdw korelacji mowj ze zwhzek
pomiedzy wymienionymi parametrami barwy ( L*, b*, C*)veartasciami pH, i pH, jest
statystycznie istotny (tab. 3). Zatesci liniowej nie stwierdzono porgilzy parame-
trem barwy a* a wartzia pH migsa.Swiadcz o tym uzyskane warfoi wspotczynni-
kow korelacji dla tego parametru przedstawione velie3.

Opierajc sk na danych z tabeli 3, moa stwierda, ze zmiana kwasowgi czyn-
nej mesa tkedzie powodowa zmiare jasngci, zmiare udziatu barwyzéttej i zmiare
nasycenia barwy resa, natomiast nieebzie powodowéa zmiany udziatu barwy czer-
wonej.

Analizujac wartagci wspoétczynnikdw korelacji poradzy parametrami L*, b* oraz
C* a kwasowdcia czynmy migsa stwierdza gj ze s one weksze w przypadku warfoi
pH migsa mierzonego po 24 h od uboju @Hwiadczy to oscislejszym powizaniu
barwy mgsa z kwasowsria czynry 24 h po uboju (pk) niz 45 min po uboju (ph.

Whioski

1. Zmiana kwasowi czynnej mgsnia longissimus dorsimierzona 45 min i 24 h
po uboju, powoduje zmigrnparametrow barwy L*, b* i C*, natomiast nie ma yyu
na wartgci parametru a*.

2. Kwasowa¢ czynna misa 24 h po uboju (pH jest silniej powazana z barw
migsa n 45 min po uboju (plj, dlatego optymalny czas, po ktérym powinna: by
oceniana barwa rsa, to 24 h po uboju.

3. W celu wykorzystania pomiaru barwy do rozpozaamad jakéciowych mksnia
longissimus dorspowinno s¢ wykorzyst& parametry L*, b* i C*, a pomiar natg
wykonywa 24 h od uboju.
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CORRELATION BETWEEN pH VALUE OF MEAT AND ITS COLOUR

Summary. The research was carried out to look for corretatbetween colour parameters of
swine meat samples and measurements of their pt¢saColour parameters was checked using
L*a*b* system. All experiments were conducted uslaggissimus dorsmuscles (29 samples).
The analyses of the obtained results proved thafisignt correlations between pH values and
L*, b* and C* parameters. No correlation was fowetween pH values and a* (redness) parame-
ter, either.

Key words: meat, quality, colour, pH, meat faults
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