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Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie przydatnosci takich parametrow, jak: zawarto$é kwa-
su mlekowego i glikogenu, pHys oraz przewodnos¢ elektryczna (EC,) w mig$niu Longissimus lumborum
(LL) do oceny jako$ci wieprzowiny. Wymienione parametry oznaczano 45 min post mortem, a dodatkowo
przewodno$¢ elektryczng mierzono po 2, 3 1 24 h po uboju. Wykazano wigksza przydatno$¢ oznaczania
zawartos$ci kwasu mlekowego i EC, w mie$niu LL do oceny jako$ci wieprzowiny. Potwierdzeniem sa
statystycznie istotne zaleznosci tych parametrow od wigkszosci cech fizykochemicznych migs$nia LL.
Statystycznie istotna (p < 0,01) ujemna zalezno$¢ pomigdzy zawartosciag kwasu mlekowego oznaczonego
45 min post mortem a pHys migénia LL (r = -0,72**) wskazuje na przydatnos¢ wykorzystania tych pomia-
réw do oceny jakoSci wieprzowiny. Wzrost zawarto$ci kwasu mlekowego (45 min post mortem)
o 10 pmol/g tkanki migéniowej przyczynia si¢ do obnizenia pH,s mig$nia LL az o0 0,1 jednostki.

Stowa kluczowe: tuczniki, glikogen, kwas mlekowy, pH, przewodnos¢ elektryczna, korelacje

Wprowadzenie

Zmiennos$¢ jakoSci wieprzowiny determinowana jest gtdwnie intensywnos$cig oraz
zasiegiem przemian glikolitycznych i proteolitycznych zachodzacych post portem oraz
poziomem glikogenu mig$niowego (a tym samym wartos$cig potencjatu glikolityczne-
g0) w momencie uboju zwierzecia [7]. Wzrost potencjatu glikolitycznego w tkance
migéniowej przyczynia si¢ do obnizenia pH koncowego, zmniejszenia zdolnosci
utrzymywania wody wilasnej, wzrostu wycieku naturalnego oraz pojasnienia migsa
[20]. Zaré6wno wyciek naturalny, jak i zdolno$¢ utrzymania wody przez migso moga
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by¢ diagnozowane dzigki niektérym wilasciwosciom elektrycznym migéni zwierzat,
takim jak przewodno$¢ czy pojemnosc [22]. Wraz ze wzrostem wymagan konsumenta
wzrasta rOwniez zapotrzebowanie na szybka ocene cech jakosciowych migsa. Wyko-
rzystywane w przemysle migsnym metody obejmujag przede wszystkim pomiar pH po
45 - 60 min oraz po 24 h od uboju, a takze oznaczenie parametrow glikolityczno-
energetycznych. Wymienione metody polegajg na inwazyjnym bezposrednim (tzw. on-
line) badaniu migsni po uboju zwierzat lub laboratoryjnie w pobranych probkach.
Przemyst migsny poszukuje metod szybkich, tanich, precyzyjnych, a przede wszystkim
nieinwazyjnych oraz wykonywanych w krétkim czasie post mortem. Alternatywg in-
wazyjnego badania jako$ci migsa i okre§lania w nim przemian glikolityczno-
energetycznych jest wykorzystanie metod spektroskopii absorpcyjnej i spektroskopii
Ramana [21].

Celem niniejszej pracy bylto okreslenie przydatnosci takich parametrow, jak: za-
warto$¢ kwasu mlekowego i glikogenu, pHys i przewodnosc¢ elektryczna (EC,) w mig-
$niu Longissimus lumborum (LL) do oceny jakoSci wieprzowiny.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w sezonie wiosenno-letnim 2008 r. na materiale 80
tucznikow trzech grup rasowych (landrance x yorkshire) % duroc - (L % Y) x D; (lan-
drance x yorkshire) x hampshire - (L x Y) x H; (landrance % yorkshire) x (duroc x
pietrain) - (L x Y) x (D x P), z rownym udziatem ptci w kazdej z grup rasowych.

Tucznikom zapewniano jednakowe warunki utrzymania i zywienia (mieszanki
peloporcjowe stosownie do wieku). Uboju zwierzat dokonywano w sezonie wiosen-
nym 2 - 4 h po przebytym transporcie (300 km) z wykorzystaniem oszatamiania elek-
trycznego (system INARCO) i wykrwawianiem w pozycji lezacej. Zwierzgta do do-
$wiadczenia byly wybierane losowo. Masg tuszy cieptej (mtc) ustalano z doktadno$cia
do 0,1 kg 35 min po uboju na kolejkowej wadze elektronicznej. Zawarto$¢ migsa
w tuszy szacowano za pomocg aparatu ultradzwigkowego ULTRA-FOM 300 dunskiej
firmy SFK Technology. Oceniany materiat przebadano pod wzgledem obcigzenia alle-
lem T genu RYRI, z zastosowaniem metody PCR/RFLP [10]. Wsrod przebadanych
zwierzat w zakresie genu RYR1 wszystkie osobniki byty wolne od allelu T.

Oceny jako$ci mi¢$nia Longissimus lumborum (LL), po uboju zwierzat, dokony-
wano na podstawie nastepujacych parametréw: potencjat glikolityczny (PG) i jego
sktadowe tj. zawarto$¢ glikogenu i kwasu mlekowego, stopien zakwaszenia tkanki
migsniowej (pH), przewodnos$¢ elektryczna (EC), tempo rozkltadu ATP wyrazone
wskaznikiem R; = IMP/ATP, jasno$¢ barwy (L*), wyciek naturalny (WN) oraz zdol-
no$¢ utrzymywania wody wlasnej przez migso (WHC).

Potencjat glikolityczny i jego sktadowe okreslano w probach pobranych z mig$nia
LL 45 min post mortem. Wyliczano go z rownania opracowanego przez Monina i Sel-
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liera [11]. Zawartos$¢ glikogenu oznaczano metodg Dalrymple’a i Hamma [3], a kwasu
mlekowego wedtug Bergmeyera [2]. Pomiaru pH dokonywano bezposrednio w tkance
migénia LL 45 min, 2, 3, 24, 48, 96 1 144 h post mortem, stosujgc pH-metr MASTER
firmy Draminski. Przewodnos$¢ elektryczng mierzono konduktometrem LF-Star firmy
Matthaiis po 2, 3 i 24 h po uboju. Jasno$¢ barwy (L*) tkanki mi¢$niowej okreslano
przy uzyciu aparatu Minolta CR 310 24 h po uboju. Warto$¢ wskaznika R; okreslano
45 min post mortem metodg Honikela i1 Fischer [6]. WHC oznaczano 24 h post mortem
metodg Graua-Hamma [5] w modyfikacji Pohji i Niniivaary [17], a wyciek naturalny —
wedtug Prange i wsp. [18] 8, 96 1 144 h post mortem. Ponadto w probkach pobranych
z migé$nia LL okre$lano sktad podstawowy: zawartos¢ wody i suchej masy wedtug PN-
ISO 1442:2000 [14], biatka ogdlnego metoda Kjeldahla zgodnie z PN-75/A-04018 [15]
i thuszczu $rédmigsniowego (IMF) metoda Soxhleta zgodnie z PN-ISO 1444:2000 [16].

Przydatnos¢ oznaczania zawartosci kwasu mlekowego i glikogenu oraz pomiaréw
EC, 1 pHss migénia LL w ocenie jakos$ci wieprzowiny oszacowano metodg regresji
i korelacji prostoliniowej. Obliczenia wykonano w programie Statistica PL 6.0. Cha-
rakterystyke materiatu badawczego przedstawiono w tab. 1., w postaci warto$ci $red-
nich (X) i odchylen standardowych (s).

Wiyniki i dyskusja

Oceniany material rzezny charakteryzowal si¢ zawarto$cig mi¢sa w tuszy na po-
ziomie ok. 58 %, przy masie tuszy cieptej 85 kg. Nalezy zaznaczy¢, ze zarowno zawar-
to$¢ migsa w tuszy, jak i masa tuszy cieptej charakteryzowaty si¢ mata zmiennoscia
wyrazong w postaci odchylenia standardowego tj. odpowiednio: 2,85 % 1 2,55 kg. Ana-
lizowany materiat doswiadczalny odznaczat si¢ dobra jakoscia miesa, zar6wno pod
wzgledem cech fizykochemicznych, jak i przydatnosci kulinarnej (tab. 1).

W niniejszych badaniach wyliczono wspotczynniki korelacji fenotypowej prostej
1 wspotczynniki regresji dla zalezno$ci pomigdzy zawarto$cia glikogenu, kwasu mle-
kowego oznaczonych 45 min post mortem, zakwaszeniem tkanki migs$nia Longissimus
lumborum pHys oraz przewodnoscia elektryczng 2 h po uboju (EC,) a szeregiem cech
jakos$ci migsa celem oszacowania stopnia przydatnosci powyzszych pomiardw w oce-
nie jakosci migsa wieprzowego (tab. 2).

Stwierdzone (p < 0,01) ujemne zalezno$ci pomigdzy zawartoscig glikogenu a za-
kwaszeniem tkanki mig$niowej od 24 do 144 h post mortem (odp. pHoy — 1 =
-0,49, pHys — r = -0,55, pHos — r = -0,46 oraz pHisy — r = -0,47) moga decydowac
o przydatnosci tych pomiaréw do wyodrgbnienia migsa kwasnego. Odnoszac si¢ do
powyzszego, wskazane jest zastgpienie pomiaru zawartosci glikogenu oznaczonego
45 min po uboju pomiarem pH,, lub pHys mig$nia LL. Z kolei uzyskane istotne (przy
p <0,01) zaleznos$ci korelacyjne pomigdzy zawartoscig glikogenu w tkance migsnia LL
a wyciekiem naturalnym 96 i 144 h post mortem (odp. r = 0,34** i r = 0,38**) oraz
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istotne zalezno$ci z WHC (r = 0,29*) wskazujg na mozliwo$¢ wykorzystania parame-
tru zawartosci glikogenu 45 min post mortem przy wyodrebnianiu migsa cieknacego
(tab. 2).

Tabela l
Charakterystyka migsnia Longissimus lumborum badanych §win.
Profile of Longissimus lumborum muscle in pigs studied.

Cecha / Trait X+s/SD
Masa tuszy cieptej / Hot carcass weight [kg] 85,13 £ 2,55
Zawarto$¢ migsa w tuszy / Meat content in carcass [%] 57,64 £ 2,85
Potencjat glikolityczny / Glycolytic potential [umol/g] 138,71 + 34,60
Glikogen - Glycogen [umol/g] 47,30+ 16,97
Kwas mlekowy — Lactic acid [umol/g] 44,11 + 4,88
Zawarto$¢ wody - Water content [%] 74,07 £ 1,20
Zawarto$¢ suchej masy — Dry matter content [%] 25,69 + 1,69
Zawarto$¢ bialka ogodlnego - Protein content [%)] 22,95+ 0,73
Zawarto$¢ tluszezu $rodmigéniowego - Intramuscular fat content [%)] 1,75+ 0,79
pHss LL 6,54+ 0,18
pH,LL 6,39 + 0,22
pH;LL 6,23 +0,23
pHyy LL 5,68 0,12
pHs LL 5,48 +0,13
pHos LL 5,51+0,15
pHi4 LL 5,54+0,14
R, 0,91 + 0,06
EC, LL - Electrical conductivity [mS/cm] 2,72+ 0,78
EC; LL - Electrical conductivity [mS/cm] 3,19+ 1,00
EC,4 LL " Electrical conductivity [mS/cm] 4,30+ 1,55
Jasno$¢ barwy - Colour brightness [L*] 54,73 £2,62
Wyciek naturalny 48 h — Drip loss [%] 5,38+£2,76
Wyciek naturalny 96 h — Drip loss [%] 8,74 £ 3,02
Wyciek naturalny 144 h - Drip loss [%] 10,95 +3,14
WHC - Water holding capacity [cm’] 5,62 +1,49

Objasnienia: / Explanatory notes:
X £ s/ SD — warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe (s / SD) / mean value + standard deviation;
n=_80

W badaniach Zyberta i wsp. [23], przeprowadzonych na grupie mieszancoOw
z udziatem rasy duroc po stronie ojcowskiej — (L x Y) x D, stwierdzono zwigzek po-
tencjalu glikolitycznego z szeregiem cech jakoSci migsa. Analogicznie, jak w bada-
niach wlasnych, ww. autorzy stwierdzili udowodniong statystycznie ujemng zaleznos$¢
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pomigdzy potencjatem glikolitycznym a zakwaszeniem tkanki mig$niowej 24, 48, 96
1 144 h post mortem 1 dodatnig korelacj¢ z wyciekiem naturalnym 96 i 144 h po uboju
oraz ze zdolno$cig utrzymywania wody wilasnej przez migso (WHC). Kocwin-
Podsiadta 1 wsp. [9] (na materiale linii pbz-23) oraz Przybylski i wsp. [19] (na mie-
szancach wbp: (wbp x pbz) x P; (wbp X pbz) x P-76)) rowniez stwierdzili ujemng
1 statystycznie istotng zalezno$¢ potencjatu glikolitycznego i pH koncowego. Oksbjerg
1 wsp. [12] potwierdzili statystycznie ujemng korelacje fenotypowsa prosta tylko po-
mig¢dzy glikogenem a pH koncowym.

Tabela 2

Wspotezynniki korelacji fenotypowej prostej (r) oraz regresji (b) pomigedzy kwasem mlekowym, zawarto-
$cia glikogenu, pHys, EC, a cechami jako$ci migsa wieprzowego.

Coefficients of phenotypic simple correlation (r) and regression (b) among lactic acid, content of glyco-
gen, pHys, EC,, and quality traits of pork meat.

Korelowane cechy Glikogen Kwas mlekowy e LL EC
Trait being correlated Glycogen Lactic acid PHlas 2
Potencjat glikolityczny r 0,95%* 0,22NS -0,06NS 0,17NS
Glycolytic potential b 1,94** - - -
Glikogen r ) -0,10NS 0,03NS 0,02NS
Glycogen b - - -
Kwas mlekowy r -0,10NS ) -0,72%%* 0,34%%*
Lactic acid b - -44 08** 4,74%*
Zawarto$¢ wody r 0,04NS 0,13NS -0,11NS 0,54**
Water content b - - - 0,82%**
Zawarto$¢ suchej masy r 0,03NS -0,13NS 0,07NS -0,49%*
Dry matter content b - - - -1,02%%*
Zawarto$¢ biatka ogélnego r -0,13NS -0,05NS -0,07NS -0,33%%*
Protein content b - - - -0,33%%*
Zawarto$¢ thuszczu $rodmigsniowego | r -0,23NS -0,25NS 0,24NS -047**
Intramuscular fat content b - - - -047**
r 0,17NS -0,72%* 0,37%*
pH,sLL b - -0,01%* ) -0,08%*
r 0,08NS -0,66** 0,83** -0,42%*
pHLLL b - -0,01%* 1,07%% | -0,12%x
T 0,004N'S 20,70%* 0,82%* 20,50%*
pH; LL b - -0,01%* 1,08%* -0,15%*
HotLL r -0,49%* -0,36%* 0,14NS -0,25%
PHos b -0,003** -0,004** - -0,04*
r -0,55%* -0,26%* 0,16NS -0,18NS
pHys LL b -0,004 -0,003%* - -
T 20,46%* “019NS 0,I0NS | -0,33**
pHoo LL b | -0,004%* - - -0,06%*
HoulL r -0,47%* -0,25* 0,15NS -0,40%*
PHias b -0,004** -0,003* - -0,08**
R r -0,0INS 0,50%* 0,47 0,18NS
! b - 0,003** -0,17%* -
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EC, LL r 0,02NS 0,34%%* -0,37%**
Electrical conductivity 2 h b - 0,05%* -1,62%%* .
EC; LL r -0,27* 046** -0,38** 0,73%*
Electrical conductivity 3 h b -0,02* 0,05%* -2,51%%* 1,01**
ECy, LL r -0,1INS 0,57*%* -0,51%** 0,68%*
Electrical conductivity 24 h b - 0,08** -4,52%%* 1,37%*
Jasnos¢ barwy r 0,32%%* -0,02NS 0,04NS 0,08NS
Colour Brightness [L*] b 0,05%* - - -
Wyeciek naturalny 48 h r 0,16NS 0,40%** -0,35%* 0,38%%*
Drip loss b - 0,10%** -5,45%% 1,35%*
Wyciek naturalny 96 h r 0,34* 0,44** -0,40%* 0,40%*
Drip loss b 0,06* 0,12%* -6,97%* 1,55%*
Wyciek naturalny 144 h r 0,38** 0,44** -0,24%%* 0,40%%*
Drip loss b 0,07%* 0,13%%* -6,12%* 1,61%*
WHC r 0,29* 0,30* -0,24* 0,39%*
Water holding capacity b 0,02* 0,04* -2,08* 0,73**

Objasnienia: / Explanatory notes:
NS - statystycznie nieistotne / statistically insignificant; ** statystycznie istotne przy p < 0,01 / significant
at p < 0.01; * statystycznie istotne przy p < 0,05 / statistically significant at p < 0.05.

W niniejszych badaniach udowodniono statystycznie (przy p < 0,01 i przy
p < 0,05) zalezno$ci pomigdzy zawartoscig kwasu mlekowego a wigkszo$cig ocenia-
nych cech i1 wlasciwosci fizykochemicznych, z wyjatkiem pHoe, jasnosci barwy oraz
zasobow glikolitycznych 45 min post mortem. Nie stwierdzono natomiast statystycznie
istotnych zalezno$ci pomiedzy zawartoscia kwasu mlekowego w tkance migsnia LL
a jej podstawowym sktadem chemicznym (tab. 2).

Na szczegdlng uwage zashuguje istotna zaleznos$¢ (p < 0,01) pomigdzy zawarto-
scig kwasu mlekowego 45 min post mortem a pHys migénia LL (r = -0,72%* i by, = -
0,01**). Na podstawie uzyskanej wartosci wspotczynnika regresji stwierdzono, ze
wzrost zawartosci kwasu mlekowego 45 min post mortem o 1 pmol/g tkanki migsnio-
wej przyczyni sie¢ do obnizenia pHys mig$nia LL o 0,01 jednostki, co przy wzroscie
zawarto$ci kwasu mlekowego o 10 pmol/g tkanki migsniowej spowoduje spadek po-
czatkowego pH az o 0,10 jednostki. Powyzsze tendencje sa bardzo wazne z punktu
widzenia przebiegu glikogenolizy w poczatkowym okresie po uboju (do 1 h), co
$wiadczy o mozliwosci wykorzystania tych parametrow w diagnozowaniu migsa
z syndromem PSE (jasnego, mi¢kkiego, wodnistego) (tab. 2).

Istnieje mozliwo$¢ zastapienia pomiaru pH w warunkach przemystowych zakta-
dow migsnych pomiarem kwasu mlekowego 45 min post mortem zobiektywizowanym
poprzez wykorzystanie zautomatyzowanego aparatu pracujacego na zasadzie spektro-
skopii laserowej. Takie podejscie zostato juz wstepnie opracowane i zaprezentowane
podczas Miedzynarodowego Kongresu Nauk o Migsie i Technologii (ICOMST)
w Kopenhadze przez badaczy Instytutu Fizyki Jadrowej w Berlinie [21], aczkolwiek
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metoda ta nie zostata jeszcze dostosowana do potrzeb diagnostyki odchylen jako$cio-
wych migsa w warunkach przemystowych.

Udowodniong (analogicznie jak w niniejszej pracy) statystycznie ujemng zalez-
no$¢ pomigdzy zawartoscig kwasu mlekowego a pH; stwierdzili Ko¢win-Podsiadta
1 wsp. [8], Przybylski i wsp. [19] oraz Edwards i wsp. [4].

Z kolei, potwierdzone statystycznie w badaniach wtasnych, zalezno$ci pomigedzy
zawarto$cig kwasu mlekowego a pHys migsnia LL (r = -0,26**), wyciekiem natural-
nym w catym okresie przechowywania od 24 do 144 h post mortem, przewodnoscia
elektryczng 2, 3 124 h post mortem z cala pewnos$cig wskazuja na mozliwos$¢ wykorzy-
stania kwasu mlekowego jako wyznacznika w diagnozowaniu mig¢sa kwasnego oraz
cieknacego (tab. 2).

W niniejszym eksperymencie wyliczono rowniez wspotczynniki korelacji fenoty-
powej prostej i wspolczynniki regresji pomigedzy pHys oraz przewodnoscia elektryczna
miesnia LL 2 h post mortem a wieloma cechami jakosci migsa (tab. 2).

Udowodniono statystycznie istotne badz wysoko istotne zaleznosci (p < 0,01,
p < 0,05) pHys migs$nia LL, jak rowniez EC, migénia LL z zawartos$cig kwasu mleko-
wego, ze wskaznikiem przemian energetycznych - R, z zakwaszeniem tkanki mig-
sniowej do 144 h po uboju i z przewodnoscia elektryczng mierzong 2 h i 24 h po uboju,
a takze z wyciekiem soku mig$niowego w trakcie przechowywania do 144 h post mor-
tem. Na podstawie powyzszych wynikéw jednoznacznie potwierdzono mozliwosé
wykorzystania zakwaszenia tkanki miesniowej post mortem po 1 h od uboju (pHys)
i przewodnosci elektrycznej 2 h po uboju (EC,) jako wyznacznikow (tatwo mierzal-
nych w zaktadach migsnych) w diagnozowaniu migsa typu PSE i cieknacego (tab. 2).

Ko¢win-Podsiadta i wsp. [9] w eksperymencie przeprowadzonym na materiale
tucznikéw pbz-23 i wbp x P-76 udowodnili statystycznie — jak w niniejszej pracy —
zalezno$ci pomigdzy pH; a R, na poziomie r = 0,37**. Z kolei Whitman i wsp. [22],
poddawszy badaniom tuczniki o nieznanym pochodzeniu, uzyskali réwniez (jak
w niniejszym eksperymencie) wysokie, udowodnione statystycznie wspotczynniki
korelacji fenotypowych pomig¢dzy przewodnoscig elektryczng 90 min post mortem
(ECqp) a pHys oraz ECqy a R; (odp. R =-0,73** oraz R = 0,89**). Podobnych obserwa-
cji dokonali Olivier i wsp. [13] po przeprowadzeniu badan na loszkach ras: wielka
biata, landrace, landrace belgijska, pietrain, duroc (EC, X pHys: r = -0,77** i EC, x
pHa4: r = -0,25%%) oraz Antosik i wsp. [1] w doswiadczeniu wykonanym na materiale
tucznikdw poglowia masowego oraz mieszancow L x D, L x Y 1 linii 890 (EC, X pHys:
r=-0,30%%).

Whioski

1.  Wykazano, ze sposrod czterech analizowanych parametrow, tj. zawarto$¢ kwasu
mlekowego i glikogenu oraz pH mierzone 45 min post mortem oraz przewodnos¢



58

Halina Sieczkowska i wsp.

(1]
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(4]

elektryczna mierzona 2 h post mortem najwigkszg przydatno$¢ w ocenie jakoSci
mig¢sa majg pomiary zawartosci kwasu mlekowego i EC, migénia LL.
Potwierdzony statystycznie zwigzek przewodnos$ci elektrycznej 2 h post mortem
z tempem przebiegu glikolizy do 45 min po uboju $wiadczy o mozliwosci wyko-
rzystania tego parametru do wykrywania migsa z syndromem PSE.

Potwierdzone statystycznie zalezno$ci pomi¢dzy EC, a zakwaszeniem tkanki mig-
sniowej (od 2 do 144 h) oraz udowodnione zaleznosci zawartosci glikogenu ozna-
czonego 45 min post mortem z zakwaszeniem tkanki migsniowej (od 24 do 144 h)
swiadczg o mozliwosci wykorzystania — gldwnie tego parametru — w diagnozo-
waniu mi¢sa kwasnego. Udowodnione statystycznie zaleznosci EC, 2 h post mor-
tem z wyciekiem naturalnym w catym okresie przechowywania mig¢sa i z WHC
oraz zawarto$ci glikogenu oznaczonego 45 min post mortem z ww. parametrami
(WN, WHC) $wiadczg o mozliwosci ich wykorzystania do diagnozowania mig¢sa
ciekngcego.

Potwierdzona statystycznie zalezno$¢ pomigdzy zawartosScig kwasu mlekowego
apH 48 h post mortem oraz z wyciekiem naturalnym w calym okresie przecho-
wywania mi¢sa wskazuje na mozliwo$¢ wykorzystania zawarto$ci kwasu mleko-
wego 45 min post mortem jako wyznacznika w diagnozowaniu migsa typu: PSE,
kwasnego i cieknacego.

Warto$¢ wspotczynnika regres;ji (b= -0,01) dowodzi, ze wzrost zawartosci kwasu
mlekowego 45 min post mortem o 10 umol/g tkanki mig$niowe] przyczynia si¢ do
obnizenia pHys migénia LL az o0 0,1 jednostki.
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USEFULNESS OF SELECTED PARAMETERS DETERMINED 45 MINUTES POST
MORTEM IN LONGISSIMUS LUMBORUM MUSCLE TO EVALUATE PORK
QUALITY

Summary

The objective of the research performed was to evaluate the usefulness of the following parameters:
contents of lactic acid and glycogen, pHys, and electrical conductivity (EC,) in Longissimus Lumborum
muscle (LL) to evaluate the quality of pork. The above named parameters were determined 45 min post
mortem, and, additionally, the electrical conductivity was measured 2, 3 i 24 h after slaughter. It was
proved that the determination of the content of lactic acid and EC, in the LL muscle was more useful for
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the pork quality evaluation. This is confirmed by the statistically significant correlations among those
parameters and the majority of physical-chemical properties of the LL muscle. The statistically significant
negative correlation (p < 0.01) between the content of lactic acid determined 45 min post mortem and the
pHys value of the LL muscle (r = -0.72*%) suggests the usefulness of those parameters in evaluating the
pork quality. The increase (45 min post mortem) in the lactic acid content by 10 pmol/1 g of the muscle
tissue contributes to the decrease in pHys of the LL muscle by as much as 0.1 unit.

Key words: fatteners, glycogen, lactic acid, pH, electrical conductivity, correlations
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