Nr 7

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXXII

HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

ZDZISLAW KOWALSKI, MAREK PANASIK

Charakterystyka jakosci miesa wieprzowego
na podstawie pomiarow pH;, temperatury

i stezenia posmiertnego

7 Instytutu Przemyslu Miesnego i Tiuszczowego w Warszawie

W technologii przetwoérstwa miesnego istotng
role odgrywa wczesne poznanie jakoseci prze-
twarzanego surowca. Znajomo$¢ cech jakoscio-
wych, jeszeze przed ubojem zwierzecia lub
bezposrednio po nim, umozliwia poprawne kwa-
lifikowanie miesa na okres$lone kierunki prze-
twoércze juz na hali ubojowej, przed wychlo-
dzeniem i rozbiorem poéttusz.

Pomijajac ocene przyzyciowg zwierzat, ktoéra
daje tylko pewng ogdlng informacje o iloSci
miegsa (13), takim juz znanym miernikiem ja-
kosci miesa wieprzowego jest pomiar wartosci
pH (12, 14, 19). Spadek pH w miesie (1, 9) jest
nastepstwem rozkladu adenozynotréjfosforanu
(ATP) i wzrostu stezenia kwasu mlekowego
podczas glikolizy. Pomiar pH;, wykonany 40—45
minut od momentu uboju zwierzecia, ze wzgle-
du na wysoki stopien odziedziczalnosci (h?=0,4)
i genetyczng zalezno$é z innymi cechami ja-
kosciowymi, jest najpewniejsza cechg selek-
cyjng miesa wieprzowego (12, 14, 19). Nato-
miast pomiar pHy wykonany w miesie po 24
godz. od chwili uboju §win, daje mniej infor-
macji o wlasciwosciach miesa wodnistego —
PSE *) (15), ale z kolei wyzej koreluje z jakoscig
gotowych produktow (11). Stwierdzono (16), ze
szynki zaliczone do ,,typu 3” (migso wodniste)
odznaczajg sie ok. 6% wyzszymi ubytkami w
czasie peklowania i gotowania oraz majg 4 —7%
wiecej galarety w gotowanym produkcie niz
szynki zaliczone do ,typu 1” (migso ciemne o
wysokim pH).

Mniej stosowanym miernikiem oceny jakosci
miesa jest pomiar temperatury miesa lub ciala
zwierzecia (4, 10, 17, 22). Udowodniono (22)
Scisty zwiazek pomiedzy temperaturg ciala
zwierzecia przed ubojem a temperaturg miesa
bezpos$rednio po uboju (r=0,6 do 0,8). Czestost
wystepowania miesa — PSE zwieksza sie ze
wzrostem temperatury ciala zwierzgt (10). W
innych badaniach (7) wykazano, ze biatka sar-
koplazmatyczne ulegajg denaturacji przy lacz-
nym dzialaniu pH ponizej 5,8 i temperatura po-
nad 37°C, natomiast przy wysokim pH nie ob-
serwowano denaturacji cieplnej biatek.

*) Pale-Soft-Exudative = blade-miekkie-wodniste.

Innym miernikiem jakosci migsa jest pomiar
stezenia poé$miertnego (rigor mortis) **) miesni.
Na zwigzek pomiedzy szybko$cig rozwoju ste-
zenia po$miertnego miesni, a jakoscig migsa
zwrocilo uwage wielu badaczy (4, 10, 16, 17,
18, 20, 21, 23). U swin nadwrazliwych na stres,
zapadajacych na chorobe ,,Porcine Stress Syn-
drome” lub nekroze grzbietu, stwierdzono wy-
stepowanie stezenia poSmiertnego miesni bez-
posrednio po $mierci zwierzat (6). W zaleznosci
od stopnia zaawansowania stezenia poSmiertne-
go dzieli sie mieso na trzy klasy: kl. T 0—5, kl.
IT 5—9 i kl. III powyzej 9, ktérym przypisuje
sie odpowiednig zawartos¢ transaminazy kwasu
glutaminowego (4). Szczegbélng forma odchyle-
nia jakosci miesa jest tzw. alkaliczny rigor tj.
mieso — DFD *#*) jako wynik niewystarczajgce-
go zakwaszenia i przy$pieszonego przebiegu
glikozy (10).

Bardziej precyzyjnie jako$¢ migsa mozna
okresli¢ za pomocg dwéch lub trzech czynni-
kow lacznie, tj. pH;, temperatury i wartosci
stezenla posmiertnego (16, 18, 20, 21, 23).

Materiat i metody

Badaniami objeto 97 §win obu plei, rasy wielkiej
bialej polskiej i putawskiej, w tym 20 szi. stanowily
maciory i poZzne kastraty. Zwierzeta ubijano w nastg-
pujacych grupach wagowych: 85—105 kg (gr. 1), 106—
130 kg (gr. 1) i powyzej 130 kg (gr. 1II). Przed ubo-
jemn swinie wypoezywaly ok. 48 godz.; w tym czasie
mialy dostep do paszy 1 wody. Ubdj odbywal sie w
Zalkladach Miesnyeh Zeran” w Warszawie. Na wi-

“szacych poltuszach, 40 do 50 minut od momentu wWy-

krwawienia zwierzat, w mieSniu m. adducfor femoris
dokonywano nastepujacych pomiarow: pH; (a), tem-
peratury (t) i slezenia posmiertnego (rigor mortis —
(rm), & ponadto pomiar pH; wykonano rowniez w na-
stepujacych miesniach: m. semimembranosus (b),
m. gluteus meduis (¢) i m. logissimus dorsi (d). War-
toSei pH, ustalano bezpo$rednio w mieéniach, za po-
mocg radiometru dunskiego ,,PHM 24e” zapa-
trzonego w elektrody sziyletowe.

Temperature usialano termometrem lekarskim; od-
czyt temperatury dokonywano z dokladnoscig do 0,1°C.

**) stezenie posmiertne (rigor
po ubaoju,

mortis) jest to stan miesni
charakteryzujacy sie sztywnoscia i1 brakiem elas-
tveznosel. Stan ten wynikiem zaniku ATP na skutek
postepujace] defosfor acii w  warunkach beztlenowych.
Bralk ATP powoduje laezenie flamentow aktyny i miozyny
w 7hita sintepzke aktomlozyny., W tym stanie miesnie mniej
wigza wody (5, 8).

%) Dark-Firm-Dry = ciemne-twarde-suche.
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Pomiaru stezenia po$miertnego dokonywano przyrza-
dem zwany ,rigorometrem” ****) zgodnie z metodykg
opracowansg przez Sybesme (21). Zasada ustalania ste-
zenia posmiertnego sprowadzala sie do pomiaru sity
potrzebnej do przezwyciezenia oporu mieéni. Wartosé
liczbowa jest tym wyzsza, im stezenie poSmiertne mies-
nia jest bardziej zaawansowane.

Zebrane dane liczbowe opracowano statystycznie,
wyliczajac: Srednie arytmetyczne, odchylenia standar-
dowe, analizy wariancji, wspotczynniki korelacji pros-
tych i wielokrotnych — wedlug metod ogélnie przy-
jetych (3). Do obliczen przyjmowano S$rednie wyniki
z dwoch réwnolegle wykonanych pomiardow.

Wyniki i omowienie

Zestawione w tab. 1 Srednie wartosci pH,
wzrastaja w miesie od grupy tucznikéw naj-
Izejszych poprzez grupe tucznikéw najciez-
szych, az do poinych kastratow. Brak jednak
réznic istotnych nawet pomiedzy wartosciami
skrajnymi, dowodzi o braku wplywu na te ce-
che tak ciezaru, jak i plci. Nizsze wartosci u
tucznikéw w pordéwnaniu do macior i péznych
kastratow wskazuje jedynie na pewng tenden-
cje, ze przemiany glikolityczne u tucznikéw sa
intensywniejsze niz u $win reprodukcyjnych.
Tendencja ta dos¢ wiernie potwierdza wyniki
badan Bentlera (2), ktory stwierdzil, ze $rednia
warto§¢ pH; miesa $win hodowlanych wynosita
6,03 zas u tucznikéw 6,26.

Tab. 1. Wyniki pomiaréw pH;, temperatury i stezenia
posmiertnego miesa

: Tuczniki : Poine
Pormiary 77 lon il |goil Maceory | xastraty

pHy . 6,33 | 640 | 6,43 | 6,55 | 659
sreanie odchylence
standaradomwe 028 | 030|032 | 036 (2244
temperatura 40,73 | 40,94 | 41,14 | 40,58 44,90
sredrce odchylende
stanaaralome 0,65 | 058 | 069 | 051 0,65
steienie posmieréne 576 | 558 | 470 | 564 6,40
Srednie odchylenie
stardardone 218 | 219 | 249 | 300 2,70

Srednia temperatura miesni (tab. 1) podnosi
sie stopniowo wraz ze wzrostem wagowym
tucznikéw. Mieso macior ma najnizszg tempe-
rature. Odchylenia standardowe wynikéw po-
miaréw temperatury mieszczg sie w granicach
od 0,51 do 0,65. Wzrost temperatury miesa ze
wzrostem wagi tucznikéw mozna czeSciowo tiu-
maczy¢ wiekszym ich przemeczeniem podeczas
transportu i uboju. Bentler (2) nie stwierdzil
istotnych roéznic pomiedzy temperaturg miesa
tucznikéw 1 $win hodowlanych. Natomiast
Logtestijn (17) wykazal, ze wprawdzie maciory
przed ubojem majg o 1°C nizsza temperature
niz tuczniki, to jednak po uboju przyrost tem-
peratury byl u nich odpowiednio wyzszy niz
w miesie tucznikéw. Ilustracjg zaleznosci po-
miedzy temperaturg miesa a jego jakoscig sa
dane przytoczone za Eikelenboom i wsp. (4) w
tab. 2. Dane te wyraznie uwidaczniaja wplyw
temperatury na jakos¢; tak w przypadku mie-
sa — PSE jak i miesa — DFD temperatura jest
wyzsza, niz w miesie normalnym.

Zdjecie aparatu 1 zasady pomiaru sg zamieszczone
w czasopiSmie — Fleitschwirtschaft 46, 637, 1966 (21).

HHAK)
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7 Z przytoczonych danych liczbowych (tab.
1) wynika, ze proces stezenia poSmiertnego jest
mniej intensywny w miesie tucznikéw ciezkich
niz lekkich; stosunkowo najszybciej proces ten
przebiega w mie$niach poznych kastratow. Brak
jednak istotnych réznic pomiedzy poréwnywa-
nymi wielko$ciami dowodzi, Ze ani ciezar, ani
ple¢ nie wywieraja zasadniczego wplywu na

Tab. 2. Wyniki ilustrujgce jako$é miesa w zaleznoSci
od temperatury miesa

- {05kl |Temperatura |Wiepriki | /Pmperatura
TERaE Sz oG SzL. ¢
“Miesa-normalne 1t 40,35 20 40,20
Mieso - PSE 13 42,51 13 41,65
Neeso-mieszane 7 41,77 [ 41,70
Mieso - OFD 3 41430 3 40:80 =

rozwaéj stezenia w mieéniu. Ponadto bezwzgled-
na warto$¢ pomiaru wskazuje, ze stezenie to
zaczyna sie dopiero rozwija¢, gdy tymczasem
Sybesma i Logtestijn (23) podajg, ze az u ok.
60% badanych $win wystgpilo pelne stezenie
poSmiertne mie$ni i niekorzystne zmiany ja-
koSciowe w miesie.

Jak wynika z poréwnania danych zawartych
w tab. 83 i 4 zachodzg pomiedzy nimi dos¢
znaczne rdznice. W grupie miesa o pH; 6,5 i
wyzej znalazlo sie przeszlo 40% przypadkow
a w doswiadczeniu poréwnawczym (tab. 4) tyl-
ko 25%; w grupie miesa o pH; 6,0 i ponizej
udzial procentowy uklada sie kolejno 10% i
20%. Podzial miesa ze wzgledu na stan stezenia
wskazuje, ze az 95% miesa w doSwiadezeniu
(tab. 3) wykazuje poczatki stezenia (0—9 ska-
li), natomiast w przypadku danych porownaw-
czych (tab. 4) wartos¢ te osigga zaledwie 65%
probek. Z danych zestawionych w tab. 3 zary-
sowuje sie rowniez pewna tendencja wzrostu
$redniej temperatury miesa wraz ze spadkiem
pH;, natomiast brak zalezno$ci pomiedzy tem-
peraturg a stezeniem posmiertnym. Zakladajgc,
ze mieso gorszej jakosci cechuje daleko za-
awansowane stezenie posmiertne (powyzej 9
skali) i rownoczesne niskie pH; (ponizej 6,0),
to stwierdza sie, Ze cechy te wystepuja tylko
u ok. 10% badanych prob, gdy w doswiadczeniu
poréwnawcezym az u przeszio 30%.

Wspoblzaleznosé pomiedzy pomiarami: t, rm i
pH; wykazano za pomocg wspoétezynnikow ko-
relacji prostych i wielokrotnych. Zestawione w
tab. 5 wspélezynniki korelacji pomiedzy wyni-
kami ww. pomiaréw sg stosunkowo niskie. Do-
tyczy to szczegolnie zwigzkow pomiedzy war-
toscig okreslajgcg stezenie posmiertne mieéni a
temperaturg miesni oraz wartoscig stezenia po-
Smiertnego a pH; réznych miesni péttuszy wiep-
rzowej. Znak ujemny przy wspolczynnikach
korelacji 1 regresji oznacza, ze kazdemu przy-
rostowi temperatury mieéni po uboju swin, do
pewnej granicy, towarzyszy odpowiedni spadek
pH;. Z pracy Sybesmy (21) wynika, ze zwigzek
pomiedzy temperaturg a stezeniem poémiert-
nym jest nieco wyzszy i wynosi r=0,41 (m. ad-
ductor f.) i r=0,68 (m. semimembranosus), na-
tomiast pomiedzy stezeniem poSmiertnym a pH
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Tab. 3. Srednia temperatura (udzial procentowy i odchylenia standardowe) w miesie podzielonym ze wzgle-

du na pH; i steZzenie po$miertne

Jtezenie pH 2 6,50 6,50 > pH26,00 P H<E,00 Razem
posmiertne 7 | odth = | odth. = |odch. 7z |odch.
w priedzialach % X \stara % X \stand. % X |stand. % X |stand.

o-5 20,19 | 40,69 | 0,58 | 24,04 | 49,92 | 9,74 | 385 | 4150 | 927 |48,08|40,87 | 0,67
6-9 20,19 | 40,60 | 0,38 | 2308|4101 | 0,53 | 385 | 41,00 | 1,16 |4712 |40,83| 057

10 182 | 9075 | 0,64 | 0,96 | 40,2C = 191 | 41,60 | 6,99 | 4,80 |4098 | 0,85
Rezem 92,31 | 4065 | 048 | 48,08| 4995 | 0,64 | 9,67 | 41,30| 0,62 |100,00| 40,86 | 0,62

Tab. 4. Srednia temperatura (odchylenia standardowe)w miesie podzielonym

ze wzgledu na pH i stezenie

poémiertne wg Sybesma i Logtestijna (23)

Stgzanie O pH 26,50 6,50 > pH >6,00 PH< 6,00 Razem
posmiertne z |odch. - |odch. z |odch.
w prrecizialach | % . X \stard, SZL. X |stana| * zL. X |stand. szt.
0-5 54 | 403 007 | 64 | 405 | go7 7 | 406 | 017 125
6-9 73 |405 |g22 | 62 | 407 (008 | 13 |43 | 017 88
10 13 411 | 922 55 41,1 0,70 39 417 o5 107
_ Razem 80 - - 781 - = 59 = = J20

Tab. 5. Wspélczynniki korelacji (r) i ro6wnania regresji
(Y) pomiedzy temperaturg, wartoscig stezenia posmiert-
nego i pH; réznych mieéni pottusz wieprzowych

Zaleinosc | Wspolczynnik | Rownania regresji
pomigazy: kar(ez)agc cv)
r
¢t-rm 0,072, 40,746 + 0,019x
¢-a - a3 e 45448 - 0,716 X
£ -6 - 0371 45751 - 0,763 x
é-c - 0,269, 44493 - 0,568x
¢ ~-d -0398 45661 — 0,733x
rm-a - 0062 8647 - 0467x
rm-6 - 0133 12,314 ~ 1039x
rm-~c¢ 0055 2854 + 0436«
rm-ad 0,146 72,304 - 1,015x
wynosi r = —0,08 (m. adductor). Poza korela-

cjami prostymi, podjeto proby znalezienia zwig-
zk6w pomiedzy kilkoma cechami rownoczes$nie.
W tym celu dokonano obliczen analizy regresji
wielokrotnej z wyborem najlepszego podzbioru
zmiennych niezaleznych (z.n.). W wyniku tych
obliczen, przy 5 zmiennych niezaleznych
(rm+a+b+c+d—t), otrzymano:

XX

R¥

= 0,439, po wyeliminowaniu 1 z.n.
— R = 0,4)';5, po wyeliminowaniu 2 z.n.
—R = 0,431(33, po wyeliminowaniu 3 z.n.
—R = 0,4@5, po wyeliminowaniu 4 z.n.
_R = 0,39.
Jak wynika z tych danych, przy 5 zmiennych

niezaleznych, warto§¢ wspdlezynnikow korela-

x) R— wspodleczynnik korelacji wielokrotnej czyli matema-
tyeczny zwigzek pomiedzy zmienns zalezng i kilkoma z.n;
XX — oznaczono istotno$é wspélezynnika Korelacji wielokrot-
nej przy o = 0,01.

xX) Wspdleczynnik determinacji = R? X 100, informuje o pro-
centowym udziale zmiennosci spowodowanej z.n. (doswiad-
czenia) w stosunku do zmiennosci catkowitej.

cji wielokrotnej jest wysoce statystycznie istot-
na i przekracza R = 0,40, natomiast wspoétczyn-
nik determinacji *® wynosi ok. 19% (tab. 6).
Ponadto z danych zestawionych w tab. 6 wy-
nika, Ze na zmienng zalezng (temperature) naj-
bardzie] oddzialywuja pomiary pH; wykonane
w miesniu — m. longissimus dorsi. Wyzsze
wspolezynniki korelacji otrzymal Sybesma (21),
ktory pomiedzy temperatura, pH; i stezeniem
po$miertnym uzyskal R=0,41 (m. adductor f.)
i R=0,59 (m. semimembranosus).

Tab. 6. Charakterystyki dla kolejnych redukowanych

modeli

/(‘CZ bat z,n{'en net Poziom istotnosce ”Spo z-c Zyﬂﬂl‘t

naymnief | testu | éestu ; %

0 t'.fjéofn;f’ czqsék. |ogolnego decerminacyt
5 ¢ 09595 | 00013 19,297
4 rm 068692 | 00005 19, 294
3 b 08375 | 00002 19,270
4 a 00493 | 00000 19234
1 d 0.0001 | 0.0001 15,825

Omowienie wynikow

Do charakterystyki jakoSci miegsa wieprzo-
wego probowano wykorzysta¢ 3 pomiary; pHy,
temperature i stezenie po$miertne mieéni. pH,
jest pomiarem juz od dawna (12, 14, 19) sto-
sowanym do oceny jako§ci miesa, szczeg6lnie
do selekcji miesa — PSE.

Mniej natomiast stosuje sie do tych celéow
pomiary temperatury lub stezenia po$miertne-
go. Podwyzszona temperatura ciala zwierzecia
nie stanowi prawdopodobnie pierwotnej przy-
czyny zmian jakosciowych miesa, lecz stosun-
kowo wezeSnie informuje o pewnych zakldce-
niach w przemianie materii (17). Przypuszcza
sie, ze podwyzszona temperatura aktywizuje
okreslone enzymy miesa, ktdre przyspieszajag
pewne procesy powodujgce pogorszenie jakosci
miesa.
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Na bezposredni zwiazek pomiedzy stezeniem
poSmiertnym a jakoscig miesa wskazuje wielu
badaczy (4, 10, 16, 17, 18, 20, 21, 23). Zastoso-
wanie do oceny jakosci miesa wszystkich trzech
pomiaréw lgcznie pozwolito w pracy ustalie, ze
ok. 10% tusz wykazuje mieso podejrzane o od-
chylenia jakosciowe. Sybesma i Logtestijn (23)
badajac mieso 320 §win rasy holenderskiej kra-
jowej ustalili 3 typy przebiegu spadku pH; i
rozwoju stezenia posmiertnego. Kombinacja
»Wysokie stezenie — niskie pH;”’ wystapila 3
razy czeSciej niz kombinacja ,,wysokie stezenie
— wysokie pH,;”. Natomiast w niniejszym do§-
wiadezeniu stwierdzono stan réwnowagi po-
miedzy obu typami spadku pH; i rozwoju ste-
zenia po$miertnego. Zaleznosci pomiedzy po-
miarami pH,;, temperaturg i stezeniem po-
$miertnym sg stosunkowo niskie i wynoszg:
r=—0,3 (pH; — temperatura) i ok. r = —0,1
(pH,; — stezenie po$miertne) oraz ok. r = 0,0
(temperatura — stezenie po$miertne). Wyliczo-
ne wspoélczynniki korelacji wielokrotnej przy 5
zmiennych niezaleznych ksztattowaly sig¢ na po-
ziomie ok. R = 0,40 i przy wspdtczynniku de-
terminacji ok. 19%. Niskie wspolczynniki kore-
lacji mozna tlumaczy¢ m. in. i tym, ze szybkie
wystgpienie stezenia posmiertnego notuje sie
nie tylko u zmeczonych §win z wysokim pH,
na skutek wyczerpania glikogenu miesniowego,
ale réwniez u $win z szybkim po$Smiertnym na-
gromadzeniem kwasu mlekowego czyli w mie-
sie o szybkim spadku pH; (4).

Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze aczkolwiek
osiggniete wyniki nie w pelni satysfakcjonujg
autoréw pracy, nie mniej jednak badania w tym
zakresie nalezy dalej kontynuowa¢. Wydaje sie,
ze nalezy jeszcze doskonali¢ metodyke i tech-
nike badan poprzez stosowanie przyrzadéw
umozliwiajacych dokladniejsze i szybsze wyko-
nanie pomiarow. Osiggniete stosunkowo niskie
wartosci stezenia po$miertnego wskazujg réow-
niez na potrzebe przesuniecia czasu wykonania
pomiaru po uboju zwierzecia.

Wnioski

Przeprowadzone badania dotyczace mozli-
wosci zastosowania pomiaréw pH;, temperatu-
ry i stezenia poSmiertnego w mieéniach do cha-
rakterystyki jako$ci miesa wieprzowego oraz
dokonany przeglad literatury wskazuja, ze:

1. Pomiary temperatury i stezenia po$miert-
nego przeprowadzone réwnolegle z pomiarem
pH; tylko w nieznacznym stopniu poprawiaja
mozliwos¢ obiektywnej oceny jakosci miesa.

2. Zaleznos¢ pomiedzy pH, i temperaturg oraz
pomiedzy pH; i stezeniem po§miertnym wyraza
sier=-—0,31ir=—0,1.

3. Wspotezynnik korelacji wielokrotnej przy
5 zmiennych niezaleznych przekracza nieco
wartos¢ R = 0,40, przy wspdlczynniku deter-
minacji ok. 19%.

4. Ple¢ i ciezar zwierzat nie wplywaja sta-
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tystycznie istotnie réznicujgco na pomiary pHjy,
temperatury i stezenia posmiertnego.

5. Jakos¢ badanego miesa w por6wnaniu do
miesa §win holenderskich jest lepsza, poniewaz
tylko 10% sztuk wykazuje nietypowe pH, i ste-
zenie poSmiertne, gdy w miesie poréownywa-
nym az 30%.

6. Nalezy kontynuowa¢ badania w podjetym
temacie — rownoczesnie doskonalgec metodyke
i technike badan.
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Kosanbcku 3., ITanacug M. — XapakTepucrmka Ka-
yecTBA CBUMHOTO Msca Ha OCHOBaHMM u3Mepenusa pH,,
reMIepaTypbl ¥ CTeNeHH HOCMEPTHOro OKOYeHeHMs,

VcemenoBauua IpoBeny Ha 97 moayrymiax CBUHENR
B 40—50 muuyT nocie y6os. YCTaHOBMIM, UTO MU3ME-
pPeHyusa TeMIepaTypbl M IIOCMEDPTHOTO OKOYCHMs MPOBE-
IeHHbIE BMeCTe C ompefejienueM pH; TOIpKO B HE3HA-
YUTENBLHOI CTeIeHM YJAYYIIAIOT BOM30XKHOCTHL OOLEK-
THBHOM OIEHKM KadecTBa Msaca, B3auM03aBUCUMOCTH
MeKJy OTIelbHBIMM IPOMEPaMK BbIPAXKAIOTCA KO-
bullMeHTaMM KOpejAnvu B TpaHumax or r = 0,0 gmo
R = 0,40. IJon u Bec ZKMBOTHBIX He BIUAKT CYIECT-
BeHHLIM oOpazom mHa auddepeHIMANNIO NTapamMeTPOB
pH,, TeMIepaTyphl U MOCMEPTHOTO OKOYCHEHMA. YcTa-
HOBMNIM TAK3Ke, UTO KAHUECTBO MfACA MECTHBIX CBUHEN
Jydliue 4eM MsCA TOJIAHACKMX CBUHEIL.

Kowalski Z., Panasik M. — Characteristic of a quali-
tative value of pork meat on the basis of pH,;, tem-
perature and postmortal rigor determinations.

The purpose of the work was to estimate a quali-
tative value of pork meat on the basis of pH, tem-
perature and post mortal rigor determinations. The
studies were performed on 97 half-pork carcasses
following 40—50 min. since the slaughter. It was
found that the determinations of temperature and
post mortal rigor performed simultaneously with the
determination of pH improved the probability of an
objective estimations of meat value only to a small
extent. Interrelationships between the individual va-
lues of the parameters mean by the correlation coef-
ficients within the range from r=0.0 to R=04. Sex
and weight did not influence significantly the wvalue
of pH;, temperature and post mortal rigor. A quality
of pork meat under study was better than that of
Dutch pigs.



