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MALGORZATA KARWOWSKA

WPLYW ZASTOSOWANIA EKSTRAKTU LUCERNY W ZYWIENIU
SWIN NA BARWE MIESA

Streszczenie

Celem badan byla ocena wptywu dodatku ekstraktu lucerny w zywieniu $§win na barwg polgdwicy i jej
zmiany podczas 6-dniowego przechowywania. Zakres badan obejmowat oceng jakosci poledwic grupy
kontrolnej, pozyskanych ze §win zywionych tradycyjnie (bez udzialu ekstraktu lucerny) oraz eksperymen-
talnej, pozyskanych ze $win zywionych dieta wzbogacona w ekstrakt lucerny.

Badaniami objeto 80 mieszancoéw [(Polish Large White x Polish Landrace) x Duroc] o masie poczat-
kowej okoto 14 kg. W doswiadczeniu wyodrgbniono 2 grupy zywieniowe zwierzat; kazda grupa liczyta
20 loszek i 20 knuréw. Dieta §win grupy kontrolnej nie zawierata dodatku zadnych stymulatorow wzrostu,
natomiast dieta $win grupy doswiadczalnej byla wzbogacona ekstraktem lucerny (2 g na 1 kg paszy).
Probki migsa przechowywano w warunkach chtodniczych (temperatura 4 °C) przez 6 dni od uboju. Po 2, 4
i 6 dobach od uboju wykonywano oznaczenia wybranych parametrow jakosci migsa. Zakres badan obej-
mowat oznaczenie: kwasowosci, parametrow barwy w uktadzie CIE L*a*b*. Pomiaru parametrow barwy
dokonano metoda odbiciowa z wykorzystaniem kolorymetru spektralnego X-Rite 8200.

Uzyskane wyniki badan wykazaty, ze zastosowanie ekstraktu lucerny w zywieniu $win wplynglo na
warto$ci parametrow barwy migsa. Stwierdzono, ze w calym okresie przechowywania migso pozyskane ze
swin zywionych dieta wzbogacona w ekstrakt lucerny cechowalo si¢ wyzsza wartoscig parametru a*,
a wigc wyzszym udziatlem barwy czerwone;j.

Stowa kluczowe: migso wieprzowe, ekstrakt lucerny, barwa

Wprowadzenie

Jako$¢ migsa wieprzowego uwarunkowana jest przez czynniki genetyczne (rasg,
pte¢) i wiek oraz przez grupg czynnikéw obejmujacych m.in. warunki odchowu zwie-
rzat, uboju zwierzat i postgpowania z tuszami bezposrednio po uboju [12, 15]. Bardzo
duze znaczenie na cechy jako$ciowe wieprzowiny ma jakos¢ uzytych sktadnikow do
sporzadzania mieszanek paszowych, co wptywa na zdrowie zwierzat, a przez to na ich
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efekty produkcyjne. Alternatywa stosowania antybiotykow jako stymulatorow wzrostu
w mieszankach paszowych jest dodatek do paszy mieszanek ziotowych [14, 16]. Bada-
nia przeprowadzone przez Paszme¢ i Wawrzynskiego [14] wykazaly, ze zastosowany
2 % dodatek zi6t do paszy tucznikéw wplynal korzystnie na niektore cechy produkcyj-
ne i umigsnienie tusz, a takze na wartos$¢ dietetyczna pozyskanej wieprzowiny. Lucer-
na i jej produkty (susz, preparat z lisci lucerny) stanowi¢ moze interesujacy sktadnik
mieszanek paszowych w zywieniu réznych zwierzat [1, 5, 6, 8]. Doniesienia literatu-
rowe na temat przeciwutleniajacych wtasciwosci lucerny [3] sugeruja mozliwos$¢ jej
wykorzystania w zywieniu §win.

Celem prowadzonych badan byta ocena wptywu dodatku ekstraktu lucerny do pa-
szy tucznikéw na cechy jako$ciowe migsa.

Material i metody badan

Badaniami objgto 80 mieszancoéw [(Polish Large White x Polish Landrace) x Du-
roc] o masie poczatkowej okoto 14 kg. W doswiadczeniu wyodregbniono 2 grupy zy-
wieniowe zwierzat; kazda grupa liczyta 20 loszek i 20 knurow. Tuczniki miaty swo-
bodny dostgp do paszy, ktorych wartos¢ pokarmowa byla zgodna z zaleceniami norm
zywienia $win NRC [13] w poszczego6lnych okresach technologicznych. Dieta kontrol-
na nie zawierata dodatku zadnych stymulatorow wzrostu. W grupie do$wiadczalnej do
paszy dodawano ekstrakt lucerny (2 g na 1 kg paszy). Ekstrakt przygotowywano przez
wyciskanie soku z liSci lucerny, a nastgpnie zaggszczanie i suszenie metoda rozpytowa.
Przeprowadzono ubdj 16 zwierzet o sredniej masie ciata 125 kg. Badania zywieniowe
wykonywano w Instytucie Zywienia Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego w Lubli-
nie. Cechy jako$ci migsa badano w migéniach najdluzszych grzbietu tusz wieprzo-
wych. W pobranych probkach okreslano pH oraz barwe migsa po 2, 4 i1 6 dobach prze-
chowywania w temperaturze 4 °C. Parametr ten wybrano z uwagi na to, ze akceptacja
konsumencka migsa zalezy w duzym stopniu od jego barwy [4].

Pomiar kwasowos$ci wykonywano przy uzyciu miernika cyfrowego CPC-501
(ELMETRON) i elektrody zespolonej, typ ERH-111. Oznaczenia wykonano w czte-
rech powtoérzeniach w kazdej prébce migsa.

Barwe mierzono metoda odbiciowa przy uzyciu kolorymetru sferycznego 8200
Series firmy X-Rite. Wyniki wyrazano w systemie CIE L*a*b*, gdzie L* okresla
jasnos¢ barwy, a* chromatyczno$¢ w zakresie czerwono-zielonym i b* w zakresie
z06tto-niebieskim. Mierzono takze widmo spektrofotometryczne odbiciowe w zakre-
sie od 400 do 700 nm. Pomiary prowadzono przy uzyciu zrodta Swiatta D65 i stan-
dardowego obserwatora kolorymetrycznego o polu widzenia 10° [1]. Catkowita
zmiang barwy probek w ciagu 6-dniowego przechowywania wyliczono z rdwnania:

AE *=\/ (AL*) +(Aa*) +(Ab*) [9]. Oznaczenia badanych wyréznikéw wykonano
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w czterech powtorzeniach w kazdej probce migsa. Wyniki opracowano statystycznie. Do
oceny istotnosci roznic (P > 0,05) zastosowano test T-Tukey’a.

Whiyniki i dyskusja

Wyniki oznaczen warto$ci pH badanych probek migsa wskazuja na obnizenie
kwasowosci podczas 6-dniowego przechowywania probek w temperaturze 4 °C (rys.
1). Nie wykazano statystycznie istotnych roznic wartosci kwasowosci probek migsa
pozyskanych z tucznikéw grupy kontrolnej i doswiadczalnej (P > 0,05).
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Rys. 1. Warto$ci pH migsa wieprzowego pochodzacego z tucznikéw karmionych pasza z dodatkiem
ekstraktu lucerny (grupa doswiadczalna) oraz z tucznikéw grupy kontrolne;.

Fig. 1.  pH value of pig meat derived from fatteners fed a diet with alfalfa extract added (experimental
group) and from control group.

Widma spektrofotometryczne odbiciowe, zmierzone w probkach migsa po 2,41 6
dobach przechowywania przedstawiono na rys. 2. Na wszystkich wykresach widm
uzyskanych w probkach migsa grupy kontrolnej i doswiadczalnej obserwowano po-
dobne minima (obnizenie krzywych) oraz maksima (piki). Wykazano, ze w badanym
zakresie dlugosci fal wystgpuje wyrazny pik przy 490 - 500 nm oraz obnizenie krzy-
wych przy 420 i 540 - 560 nm. Ksztatt krzywych reflektancji we wszystkich probkach
migsa byt bardzo podobny. W probkach migsa pozyskanych z tucznikéw zywionych
pasza z dodatkiem ekstraktu lucerny stwierdzono nieznacznie obnizenie krzywej re-
flektancji w poréwnaniu z krzywymi uzyskanymi w probkach migsa grupy kontrolnej
(rys. 2). Poziom reflektancji probek migsa przechowywanych przez 4 i 6 dni ksztatto-
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wal si¢ na wyzszym poziomie w poréwnaniu zprobkami, ktorych widmo spektrofoto-
metryczne bylo mierzone po 2 dobach przechowywania.
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Rys.2. Widmo odbiciowe migsa wieprzowego pochodzacego z tucznikéw karmionych pasza z dodat-
kiem ekstraktu lucerny (grupa do§wiadczalna) oraz z tucznikéw grupy kontrolne;.

Fig. 2. Reflectance spectrum of pig meat derived from fatteners fed a diet with alfalfa extract added
(experimental group) and from control group.

Barwa jest bardzo waznym wyr6znikiem jako$ci migsa w ocenie konsumenta.
Moze by¢ ksztattowana przez wiele czynnikéw. Badania Lindahl i wsp. [11] wykazaty
wplyw rasy $win na barwg migsa. Uzyskane w niniejszym dos$wiadczeniu wyniki
badan oraz przeprowadzona analiza statystyczna parametrow barwy (P>0,05) nie wy-
kazaly istotnego wplywu zastosowanego sposobu zywienia tucznikow na warto$¢ pa-
rametru L* i b* barwy (tab. 1). W miar¢ uplywu czasu przechowywania obserwowano
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obnizenie wartosci parametru L* barwy, a wigc ciemnienie migsa. Stwierdzono nato-
miast istotnie wyzsze wartosci parametru a* barwy probek migsa grupy doswiadczalnej
w porownaniu z grupg kontrolna, co moze §wiadczy¢ o wptywie sktadnikow lucerny
dodawanej do paszy §win grupy doswiadczalnej. Uzyskane wartosci calkowitej zmiany
barwy AE* (tab. 1) $wiadcza, Zze migso pozyskane ze zwierzat zywionych pasza z 2%
dodatkiem ekstraktu lucerny charakteryzowalo si¢ wigksza stabilno$cia barwy po 6
dobach przechowywania w poréwnaniu z migsem zwierzat grupy kontrolnej. Mozna
przypuszczac, ze odpowiedzialne za stabilno$¢ barwy sa zwiazki o dziataniu przeciwu-
tleniajacym, zawarte w lucernie, do ktorych naleza migdzy innymi kwas ferulowy czy
witamina C [3].

Tabela l
Parametry barwy migsa wieprzowego pochodzacego z tucznikow karmionych pasza z dodatkiem ekstraktu
lucerny (grupa do$§wiadczalna) oraz z tucznikow grupy kontrolne;.
Colour parameters of pig meat derived from fatteners fed a diet with alfalfa extract added (experimental
group) and from control group.
Wartosci $rednie oznaczone tymi samymi literami nie r6znig si¢ statystycznie istotnie (P > 0,05) /Mean values
denoted by the same letters do not differ statistically significantly (P > 0.05).

Czas przechowywania [doba]
Proba Parametr Storage time [day]

Sample Parameter ) 4 6
L* 61,94° 60,87° 59,9
Kontrolna a* 3,85° 3,95° 4,68"
Control b* 11,33 11,78 12,11°
AE* 1,16 2,30%
L* 60,09" 61,67 60,07*
Doswiadczalna a* 5,07° 4,79° 4,69*
Experimental b* 12,62° 11,89 12,40
AE* 1,76" 0,43

Badania przeprowadzone na szynkach wedzonych parzonych [9] wyprodukowa-
nych z surowca pozyskanego z tucznikow zywionych pasza z dodatkiem ekstraktu
lucerny rowniez nie wykazaty wplywu zastosowanego zywienia na barwe szynek.

Whioski

1. Wyniki pomiaru kwasowosci migsa (pH) wskazuja na brak statystycznie istotnych
roéznic w wartosci omawianej wlasciwosci migsa pozyskanego z tucznikéw zywio-
nych pasza kontrolna, a takze wzbogacona ekstraktem lucerny.
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2.

Migso zwierzat zywionych pasza z dodatkiem ekstraktu Iucerny charakteryzowato
si¢ niezmieniong jasno$cia w porownaniu z migsem zwierzat z grupy kontrolne;j.
Stwierdzono, ze w calym okresie przechowywania migso pozyskane ze $win
z grupy do$wiadczalnej cechowalo si¢ wyzsza wartoscia parametru a*, a wigc
wyzszym udzialem barwy czerwone;j.

Migso tucznikow otrzymujacych paszg z 2 % dodatkiem ekstraktu lucerny charak-
teryzowalo si¢ mniejsza wartoscia catkowitej zmiany barwy (AE*) po 6 dobach
chtodniczego przechowywania, co $wiadczy o korzystnym wptywie sktadnikow
lucerny na trwato$¢ barwy migsa.

Praca byta prezentowana podczas XIII Ogolnopolskiej Sesji Sekcji Mtodej Kadry

Naukowej PTTZ, £6dz, 28 — 29 maja 2008 r.
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EFFECT OF APPLYING ALFALFA EXTRACT TO THE DIET OF PIGS
ON MEAT COLOUR

Summary

The objective of the study was to assess the effect of addition of alfalfa extract to the diet of pigs on
the colour of loin and its changes during 6 days of storage. The scope of this study comprised the quality
assessment of loins in the control group derived from pigs fed traditionally (i.e. without the alfalfa extract
added) and in the experimental group of pigs fed a diet enriched by an alfalfa extract.

The study comprised 80 hybrid fatteners [(Polish Large White x Polish Landrace) x Duroc] of about
14 kg of initial body weight. Two feedings groups, 20 gilts and 20 boars each, were formed in the experi-
ment. The control group received a feed containing no growth stimulants added whereas the experimental
group was fed a diet enriched by the alfalfa extract (2 g per 1 kg diet). Upon the slaughter, meat samples
were stored at the refrigerating conditions (4 °C) during a period of 6 days. The selected meat quality
parameters were determined 2, 4, and 4 days after the slaughter. The scope of determined parameters
comprised the acidity and the parameters of colour according to the CIE L*a*b system. The colour pa-
rameters were measured using a reflection method with a spherical colorimeter (X-Rite) 8200.

The results obtained proved that the application of alfalfa extract to the diet of pigs impacted the val-
ues of meat colour parameters. It was found that during the entire storage period, the meat derived from
pigs fed the alfalfa-enriched diet was characterized by the higher value of a* parameter, thus, by a higher
content rate of red colour.

Key words: pig loin, alfalfa extract, colour
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