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JAKOSC MIESA KROLIKOW RASY BIALEJ NOWOZELANDZKIEJ
POCHODZACEGO Z ROZNYCH ELEMENTOW TUSZKI

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byto poréwnanie jako$ci migsa pochodzacego z dwoch podstawo-
wych elementow uzyskiwanych z podziatu tuszki kroliczej, tj. combra i czgsci tylnej (udzca). Materiat
doswiadczalny stanowity kroliki rasy biatej nowozelandzkiej (10 szt), pochodzace z fermy wielkotowaro-
wej, poddane ubojowi w wieku 91 dni. Kroliki do 90. dnia zycia zywiono do woli petnoporcjowa mie-
szankg granulowang z dodatkiem kokcydiostatyku (robenidyna).

Przeprowadzone badania potwierdzity znaczne walory odzywcze i dietetyczne migsa krolikow (duza
zawarto$¢ biatka ogodlnego i sktadnikéw mineralnych oraz mata tluszczu). Ponadto stwierdzono zréznico-
wanie jakos$ci migsa uzyskanego z combra (m. longissimus lumborum) i czgsci tylnej (migso z udzca)
tuszki krolikow rasy biatej nowozelandzkiej. M. longissimus lumborum w poréwnaniu z mi¢gsem z udzca
zawieral wiecej bialka ogdlnego oraz mniej thuszczu, a jego barwa byla jasniejsza i charakteryzowata sig
wigkszym udziatem barwy czerwonej oraz wigkszym nasyceniem.

Stowa kluczowe: kroliki, rasa biata nowozelandzka, jako$¢ migsa

Wprowadzenie

Analiza aktualnych preferencji konsumentow w odniesieniu do migsa i produktow
migsnych wskazuje, ze poszukujg oni produktow najwyzszej jako$ci, charakteryzujg-
cych si¢ $wiezoscig, odpowiednig wartoscig odzywcza oraz atrakcyjnych pod wzgle-
dem cech sensorycznych (smakowito$¢, soczystos¢, kruchos$c) [11, 12, 23]. Ponadto
stale rosngca wiedza i swiadomo$¢ konsumentow sprawiaja, ze coraz wigcej uwagi
zwracaja oni na prozdrowotne cechy produktéw zywnosciowych, obejmujgce m.in. ich
mata kalorycznos$¢, mata zawarto$¢ cholesterolu oraz obnizong warto$¢ stosunku wie-
lonienasyconych kwaséw ttuszczowych n-6 do n-3 [11, 19]. Coraz liczniej reprezento-
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wane jest rowniez grono konsumentéw poszukujacych na rynku migsa i produktow
migsnych alternatywnych w stosunku do tradycyjnie oferowanych, a wigc uzyskanych
ze ssakoéw rzeznych i drobiu [16]. Surowcem migsnym, ktory spetnia wiele z wymie-
nionych wymagan i oczekiwan konsumentdéw jest migso krolikow.

Jak podajg Salvini i wsp. [27], migso krdlikow w przeliczeniu na 100 g Swiezej
tkanki ma $rednig warto$¢ kaloryczng 618 kJ 1 zawiera mniej thuszczu ($rednio 6,8 g)
oraz cholesterolu ($rednio 53 mg), a wigcej biatka (Srednio 21 g) w poroéwnaniu z mig-
sem czerwonym. Bardzo korzystnie ksztaltuje si¢ rowniez profil kwasoéw thuszczowych
migsa krolikéw. Dalle Zotte [7] podaje, ze mi¢so tych zwierzat zawiera stosunkowo
duzo wielonienasyconych kwaséw thuszczowych oraz charakteryzuje si¢ bardzo niskim
stosunkiem kwasow thuszczowych n-6 do n-3. Wysoko oceniana jest rowniez krucho$¢
i smakowito$¢ migsa kroliczego, pomimo ze niekiedy jego cechy smakowo-zapachowe
charakteryzuje si¢ jako typowe dla dziczyzny, co nie jest akceptowane przez niekto-
rych konsumentow [10].

Celem przeprowadzonych badan bylo porownanie jakosci migsa pochodzacego
z dwoch podstawowych elementow uzyskiwanych z podziatu tuszki kréliczej, tj. com-
bra i czgsci tylnej (udzca).

Material i metody badan

Materiat doswiadczalny stanowity kroliki rasy biatej nowozelandzkiej (10 szt,
samce). Zwierzeta pochodzity z wykotow wiosennych o zblizonym terminie (w prze-
ciggu dwoch dni) na tej samej farmie. Do badan wybrano zwierzgta z miotow liczacych
6 - 8 kroliczat.

Kroliki utrzymywano w zamknigtym pomieszczeniu (naturalne o§wietlenie, temp.
15 - 20 °C), w klatkach z ocynkowane;j siatki z podtogg rusztowa o wymiarach 0,4 m x
0,6 m x 0,32 m, po 4 sztuki w kazdej (16,7 sztuk/m”). Zwierzeta doswiadczalne zy-
wiono tak, jak pozostate zwierzgta na farmie, tj. do woli mieszankg granulowang za-
wierajaca: 16,50 % biatka ogdlnego, 15,40 % witokna surowego i 3,10 % thuszczu su-
rowego. Wartos¢ energetyczna podawanej mieszanki wynosita 14,63 MJ/kg. Ponadto
do podawanej mieszanki dodawano kokcydiostatyk — robenidyneg.

Po zakonczeniu tuczu, tj. w 91. dniu zycia kroliki poddano ubojowi. Przed ubo-
jem kroliki byly glodzone przez 24 h, a nast¢pnie wazone. Po 24-godzinnym chlodze-
niu (temp. 0 - 3 °C) tuszki dzielono na cze¢sci zasadnicze uzyskujac:

— glowe — odcinano w stawie potylicznym,

— c¢ze$¢ przednig — odcinano migdzy ostatnim kregiem piersiowym a pierwszym
kregiem ledzwiowym,

— comber — odcinano za ostatnim krggiem ledzwiowym,

— czg$¢ tylng — cze$¢ tuszki pozostata po odcigciu od przodu combra, obejmujgca
okolice krzyzowa wraz z odndézami tylnymi.
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Uzyskane z podziatu tuszki comber i ¢zg$¢ tylng tuszki poddawano wykrawaniu.
Migso otrzymane z kazdego combra (m. longissimus lumborum) oraz z czgSci tylnej
tuszki przewozono do laboratorium. W laboratorium ok. 28 - 30 h od momentu uboju
zwierzat dokonywano analiz laboratoryjnych.

Przed przystgpieniem do analizy jakoS$ci migsa, dostarczone do laboratorium
probki rozdrabniano trzykrotnie w wilku laboratoryjnym z uzyciem siatki o $rednicy
oczek 3 mm. Zmielong mas¢ doktadnie mieszano i pobierano z niej probki do analiz.
Przedmiotem analiz laboratoryjnych byt sklad chemiczny oraz wtasciwosci fizyko-
chemiczne mi¢sa.

Ocena podstawowego sktadu chemicznego migsa obejmowala okreslenie w nim
zawartos$ci: suchej masy, biatka ogélnego metoda Kjeldahla, thuszczu metoda Soxhleta
(eter dietylowy jako rozpuszczalnik) oraz zwigzkéw mineralnych w postaci popiotu
[1]. Ponadto okreslano w migsie metoda Kjeldahla zawartos¢ frakcji zwiazkow azotu w
wyciggu wodnym z mi¢sa (azot catkowity, azot niebiatkowy). Zawartos¢ azotu zwiaz-
kow biatkowych w wyciaggu wodnym z migsa obliczano z r6znicy mig¢dzy iloscig azotu
catkowitego 1 azotu niebiatkowego. Wyciag wodny z migsa przygotowywano metoda
Herringa i wsp. [15].

Pomiarow pH dokonywano w homogenacie wodnym migsa (stosunek wody rede-
stylowanej 1 migsa 1:1) przy uzyciu elektrody kombinowanej Polilyte Lab firmy Ha-
milton i pH-metru pH 340i z czujnikiem temperatury TFK 325 firmy WTW.

Charakterystyke barwy mig¢sa dokonywano na podstawie warto$ci parametrow
L*a*b*C* w uktadzie CIE LAB [4]. Parametry L*, a* i b* okre$lano metoda odbicio-
w3 za pomocg aparatu MiniScan XE Plus firmy HunterLab przez bezposredni 3-krotny
pomiar powierzchni zmielonego mig¢sa w roznych miejscach. Pomiary prowadzano po
0,5 h przetrzymaniu probek w temp. 4 °C, przykrytych folig przepuszczalng dla O,
1 nieprzepuszczalng dla H,O.

Warto$¢ liczby TBARS okres$lano metoda opisang przez Pikula i wsp. [24]. Ab-
sorbancj¢ probek mierzono spektrofotometrem Specord 40 firmy Analityk Jena AG,
a warto$¢ liczby TBARS wyrazano w mg dialdehydu malonowego w 1 kg migsa.

Wodochtonnos$¢ migsa okreslano metoda Graua i Hamma [31].

Wyniki badan opracowano statystycznie w programie komputerowym Statistica,
wersja 9.0 [28]. Statystyczng istotno$¢ roznic migdzy wartosciami Srednimi grup osza-
cowano za pomocg testu t-Studenta.

Wyniki i dyskusja

Analiza podstawowego sktadu chemicznego migsa wykazata, ze m. longissimus
lumborum w poréwnaniu z migsem z udzca charakteryzowal si¢ wigksza (P > 0,05)
zawarto$cig suchej masy oraz wyraznie wigksza (P < 0,01) zawartoscia biatka ogodlne-
go (tab. 1). Réznice migdzy warto$ciami $rednimi wynosity 0,48 % w przypadku za-
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warto$ci suchej masy i 0,73 % w przypadku zawartosci biatka ogolnego. Wigksza za-
warto$¢ wody przy jednoczesnie mniejszej zawartosci biatka w migsie z udzca skut-
kowata wigkszg wartoscig stosunku woda/biatko w tym migsie w porownaniu z warto-
$Scig analizowanego wskaznika dotyczacego m. longissimus lumborum (tab. 1). R6znica
mig¢dzy warto$ciami Srednimi grup byta statystycznie istotna (P <0,01).

Tabela 1

Podstawowy sktad chemiczny migsa krolikow rasy biatej nowozelandzkiej.
Basic chemical composition of rabbit meat of New Zealand White breed.

Rodzaj migsa

Wyszczegolnienie Miara statyst. Meat type
Specification Stat. meas. | m. longissimus | mi¢so z udzca
lumborum | meat from leg
o X 24,27 23,79
Sucha masa / Dry matter[%] s 0,40 0.70
- A B
. , o X 22,78 22,05
Biatko ogolne / Total protein[%] s 0.53 0.53
Stosunek woda/biatko (W/B) X 3,334 3,46°
Water/protein ratio (W/P) s 0,09 0,11
- b
. X 0,33° 0,69
Thuszez / Fat [%] s 0.15 0.43
’ 0 X 1,36 1,33
Popiot / Ash [%] ¢ 007 0.06
Stosunek N cgikownego zw1.qzkow ro;pqszcl)zalnych 3 26.40 2524
w wodzie do N catkowitego w migsie [%] 275 2 55
Ratio between water-soluble N and total N [%)] S ’ ’
Stosunek N zwigzkow niebiatkowych rozpuszczalnych
w wodzie do N catkowitego w migsie [%] X 12,52¢ 11,39°
Ratio between water-soluble S 0,99 1,09
non-protein N and total N in meat [%]
Stosunek N zwigzkow biatkowych rozpuszczalnych w
wodzie do N catkowitego w migsie [%] X 13,87 13,85
Ratio between water-soluble protein N and total N in S 1,97 2,14
meat [%]

Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$ci oznaczone réznymi literami w wierszach t6znig si¢ statystycznie istotnie, AB-P <0,01;
ab-P<0,05

Values denoted by different letters in the lines differ statistically significantly, AB-P <0.01; ab - P < 0.05.

Badane migso odznaczato si¢ mala zawartoscia thuszczu (tab. 1). Sredni udziat te-
go sktadnika w migsie z udzca wynosit 0,69 % i byt wiekszy o 0,36 % w poréwnaniu
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z jego zawartoScig w m. longissimus lumborum. Stwierdzona roéznica mi¢dzy warto-
$ciami $rednimi grup byta statystycznie istotna (P < 0,05).

Na bardzo wysokim poziomie ksztalttowata si¢ zawarto$¢ zwigzkow mineralnych
oznaczona w postaci popiotu w badanym migsie (tab. 1). W obu rodzajach badanych
probek migsa $redni udziat tego sktadnika byt zblizony (P > 0,05) i wynosit ponad
1,3 %.

Uzyskane wyniki wskazujace na duza zawarto$¢ biatka ogolnego i zwigzkéw mi-
neralnych w postaci popiotu oraz malg thuszczu w migsie krdlikow sg zgodne z wyni-
kami innych badaczy [22, 29]. Cytowani autorzy podajg, ze udziat biatka, thuszczu
i popiotu w badanym przez nich mig¢sniu LD krélikow rasy biatej nowozelandzkiej
wynosit odpowiednio: 23,6 - 23,9 %; 0,65 - 1,12 % i 1,29 %, natomiast w migsie
z udzca odpowiednio: 21,3 - 22,8 %, 2,01 - 2,48 %, 1,29 %. Wyniki tych badan, po-
dobnie jak wyniki badan wtasnych, wskazuja, ze migsien LD krolikow w poréwnaniu
z mi¢gsem z udzca charakteryzuje si¢ wigkszg zawarto$cig biatka ogdlnego i mniejsza
thuszczu oraz porownywalng zawartoscig popiotu.

Wyciag wodny z migsa krolikow charakteryzowal si¢ duza zawartoscia azotu
zwiagzkow rozpuszczalnych w wodzie (tab. 1). Zawartos¢ azotu zwigzkow biatkowych,
niebiatkowych i azotu catkowitego zwigzkéw rozpuszczalnych w wodzie w stosunku
do calkowitej zawartosci azotu w m. longissimus lumborum wynosita odpowiednio
13,87 %, 12,52 % i 26,40 %, natomiast w migsie z udzca odpowiednio 13,85 %,
11,39 % i 25,24 %. W przypadku zawartosci azotu zwiazkoéw niebiatkowych rozpusz-
czalnych w wodzie roznica mi¢dzy wartosciami Srednimi grup byla statystycznie istot-
na (P < 0,05). Dla porownania w badaniach wotowiny (m. longissimus), przeprowa-
dzonych przez Daszkiewicza i Wajde [9], azot zwigzkdow rozpuszczalnych w wodzie
oraz azot zwigzkow biatkowych i niebiatkowych stanowil odpowiednio 25,79 %,
13,40 % 1 12,39 % azotu catkowitego.

Srednie wartosci pH m. longissimus lumborum oraz migsa z udzca wynosity od-
powiednio 5,91 oraz 6,07 i nie roznity si¢ statystycznie istotnie (P>0,05) (tab. 2). La-
becka [18] podaje, ze migso krolicze wykazuje stosunkowo niskie zakwaszenie po 24 h
post mortem, a tym samym mniejszg trwatos$¢. Zajac [32] podaje, ze wartos¢ pH,, mie-
sa krolikow dobrej jakosci wynosi 5,7 - 5,9, $redniej jakosci 6,0 - 6,2, natomiast za
niepozadane nalezy uzna¢ migso o wartosci pH powyzej 6,2. Stwierdzone w badaniach
wlasnych $rednie wartosci pHyy m. longissimus lumborum krolikow byty zblizone do
podanych przez Maj i wsp. [20] (pHa4 5,82 - 5,89) oraz Barrona i wsp. [2] (pH», 5,8 -
6,3), a wyzsze od podanych przez Pla 1 wsp. [26] (pHa4 5,61 - 5,63). W badaniach Lu-
dewiga i wsp. [17] $rednie wartosci pHyy m. biceps femoris wynosity od 5,61 do 5,93,
w badaniach Barrona i wsp. [2] od 5,9 do 6,2, natomiast w badaniach Pinheiro i wsp.
[25] 5,96 - 6,01. Jak podajg Dal Bosco i wsp. [5, 6], warto$¢ pH migsa krolikow moze
by¢ ksztaltowana przez wiele czynnikow zwigzanych z obrotem przedubojowym
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(transport, zatadunek i roztadunek zwierzat, obsada zwierzat, tempo wychladzania
tuszek), a takze systemem ich utrzymania w czasie tuczu. Wyniki badan Pla i wsp. [26]
oraz Szkucik i Pyz-Lukasik [30] wykazaly rowniez wyrazne rdéznice mi¢dzy warto-
sciami pH migéni pochodzacych z réznych partii tuszki krolikdéw. W badaniach Pla
1 wsp. [26] warto$¢ pHys m. longissimus dorsi bylta nizsza o okoto 0,1 - 0,15 jednostki
w porownaniu z wartoscig pH m. biceps femoris, natomiast w badaniach Szkucika
i Pyz-Lukasik [30] o 0,15 jednostki w poréwnaniu z m. gluteus medius i 0 0,25 jed-
nostki w pordwnaniu z m. biceps brachii.

Tabela 2

Wrhasciwosci fizykochemiczne migsa krolikow rasy biatej nowozelandzkiej oraz wartos¢ TBARS.
Physical-chemical properties of rabbit meat of New Zealand White breed and TBARS value.

Miara Rodzaj migsa
Wyszczegolnienie statyst. Meat type
Specification Stat. m. longissimus migso z udzca
meas. lumborum meat from leg
X 591 6,07
PH, s 0,14 0,20
- b
L* X 59,80° 57,22
s 2,39 2,73
. X 1,904 6,07%
a
s 0,93 1,04
b X 13,14 13,44
s 0,68 0,66
- A B
C* X 13,30 14,77
s 0,75 0,74
Wodoc}'ﬂonnosc - metoda Graua i Hamma X 7.45 6.97
Water-holding capacity - Grau and Hamm method
2 s 1,29 1,38
[cm’]
. Warto$¢ TBARS . X 0,67 0,61
[mg dialdehydu malonowego/kg migsa] 0.45 0.15
TBARS value [mg malondialdehyde/kg meat] S ’ ’

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

Analiza parametréow barwy migsa w uktadzie CIE LAB wykazata, Zze probki mig-
$nia LD w poréwnaniu z migsem z udzca charakteryzowaly si¢ wickszg wartoscig L*
(jasnos¢) (P < 0,05) oraz mniejszg wartoscig a* (udziat barwy czerwonej) (P < 0,01)
(tab. 2). Na zblizonym poziomie ksztaltowaly si¢ Srednie wartosci b* (udziat barwy
z6ttej) (P > 0,05) (tab. 2). Zauwazalna byta jednak tendencja do wigkszej wartoSci b*
w miesie z udzca. Konsekwencja nizszej warto$ci a* w m. longissimus [umborum
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w poréwnaniu z migsem z udzca oraz nizszej wartosci b*, byta mniejsza (P < 0,01)
warto$¢ C* (nasycenie barwy) tego mig¢sa (tab. 2). W badaniach Dalle Zotte i wsp. [§]
m. longissimus dorsi krolikow w porownaniu z m. biceps femoris rdwniez charaktery-
zowal si¢ jasniejszg barwg oraz mniejszym udzialem barwy czerwonej (a*) i zotte]
(b*). Mniejsze warto$ci L* 1 a* w m. longissimus dorsi w porownaniu z m. biceps fe-
moris wykazali Pla i wsp. [26].

Zblizone do uzyskanych w badaniach wtasnych wartosci parametru L* w ocenie
barwy migsa krélikow (m. longissimus) odnotowali Dalle Zotte i wsp. [8] oraz Maria
1 wsp. [21] (odpowiednio 61,4 - 62,0 1 57,95 - 59,36), natomiast nizsze warto$ci L*
stwierdzili Failla i wsp. [13]: 54,68 - 56,79, Dal Bosco 1 wsp. [6]: 48,36-50,84 oraz
Hernandez i wsp. [14]: 56,1. Cytowani autorzy podaja bardzo zr6znicowane wartosci
parametrow a* (od 2,34 do 4,64) i b* (od -1,05 do 4,18) barwy mig¢sa krolikow, co
wskazuje, ze mogg one by¢ determinowane przez wiele czynnikow. Na barwe migsa
krolikow, tak jak w przypadku zwierzat rzeznych, posrednio mogg wptywac czynniki
srodowiskowe zwigzane z systemem utrzymania [6], stresem przedubojowym [21] czy
tez przyzyciowa aktywnos$cig poszczegdlnych migsni [8]. Réznice miedzy $rednimi
warto$ciami parametrow L*, a* i b* barwy migsa podawanymi w literaturze moga
rowniez wynika¢ z faktu wykorzystywania przez badaczy urzadzen pomiarowych
(HunterLab Iub Minolta), w ktorych zastosowano rézne metody gromadzenia danych
z pomiaru odbicia $wiatla i obliczania wymienionych parametréw barwy [3].

Przeprowadzone badania nie wykazaly istotnych (P>0,05) r6znic wodochtonnosci
miesa pochodzacego z m. longissimus lumborum 1 udzca oraz wartosci TBARS (tab.
2). Wyzsze od uzyskanych w badaniach wtasnych wartosci TBARS w migsie (m. lon-
gissimus lumborum) krolikow ubitych w wieku 85 dni stwierdzili Dal Bosco i wsp. [6]
(od 1,08 do 3,56 mg MDA kg'l).

Whioski

1. Analiza podstawowego sktadu chemicznego potwierdzita duze walory odzywcze
i dietetyczne migsa krolikow (duza zawarto$¢ biatka ogolnego i sktadnikow mine-
ralnych oraz mata thuszczu).

2. Stwierdzono zréznicowanie jakos$ci mig¢sa uzyskiwanego z combra (migsien naj-
dtuzszy) 1 czgsci tylnej (migso z udzca) tuszki krolikow rasy bialej nowozelandz-
kiej. Migsien najdtuzszy grzbietu w poréwnaniu z migsem z udzca zawieral wigcej
biatka ogb6lnego oraz mniej thuszczu, a jego barwa byla jasniejsza i charakteryzo-
wata si¢ wigkszym udzialem barwy czerwonej oraz wigkszym nasyceniem.

3. Stwierdzone w przeprowadzonych badaniach réznice jakos$ci migsa uzyskiwanego
z dwoch najcenniejszych elementow tuszki krolikow, tj. combra i czesci tylnej
(udzca), moga stanowi¢ podstawe do réznicowania ich ceny w obrocie handlo-
wym.
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MEAT QUALITY OF VARIOUS CARCASS CUTS OBTAINED
FROM NEW ZEALAND WHITE RABBITS

Summary

The objective of this study was to compare the quality of meat obtained from two primal cuts of rabbit
carcass, i.e. the loin and the hind part (leg). The experimental materials comprised rabbits (10) of the New
Zealand White breed, from a large commercial farm, slaughtered on the 91 day of their age. Until the 90™
day, the animals were fed a complete pelleted diet supplemented with the coccidiostatic drug robenidine.

The analysis performed confirmed the high nutritional values and dietetic properties of the rabbit meat
(high content of total protein and minerals, low fat content). Moreover, it was found that the meat obtained
from loin (m. longissimus lumborum) and from the hind part (leg) of rabbit carcass differed with respect to
its quality attributes. In the m. longissimus lumborum, the content of total protein was higher and the fat
content was lower compared to the leg meat, and the colour of m. longissimus lumborum was lighter with
more red shades, its saturation was higher.

Key words: rabbits, New Zealand White breed, meat quality
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