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Abstrakt 

 

Celem pracy było zbadanie wpływu rasy i płci na parametry kwasowości i barwy mięsa króli-

ków. Materiał doświadczalny stanowiło mięso pozyskane od królików ras: belgijski olbrzym 

szary (n=30), popielniańska biała (n=64), termondzka biała (n=39) i kalifornijska czarna 

(n=26). Zbierzęta ubijano w 84. dniu życia. Po 45 minutach i 24 godzinach od uboju dokony-

wano pomiaru kwasowści (pH) i barwy mięsa, na którą składały się parametry takie jak L* – 

jasność, a* – składowa czerwona, b* – składowa żółta i C*– nasycenie barwy. Obydwu po-

miarów dokonywano na powierzchni m. longissimus lumborum i m. biceps femoris. Analiza-

statystyczna wykazała, że rasa wpływa istotnie na barwę mięsa oraz na jego pH. Po okresie 

dojrzewania mięso pozyskane od wszystkich badanych ras cechowało się wyrównanymi war-

tościami składowch brwy. Wykazano, że najwyższe pH spośród badanych ras uzyskało mięso 

belgijskich olbrzymów szarych o wartości powyżej 6,0, co może wskazywać na jego obniżoną 

trwałość. Płeć ma istotny wpływ na barwę mięsa królików po 24 godzinach od uboju. Stwier-

dzono, że mięso samic jest ciemniejsze i cechuje się wyższą wartością składowej barwy żółtej. 

 

Słowa kluczowe: królik, kwasowość, barwa, jakość mięsa, płeć, rasa 

 

Wstęp 
 

Prowadzona przez ostatnie lata selekcja, mająca na celu poprawę cech rzeźnych królików 

przyczyniła się do wytworzenia szybko rosnących ras, charakteryzujących się tuszkami o du-

żej zawartości mięsa, lecz o gorszych parametrach jakości, które są oceniane przez konsu-

mentów w pierwszej kolejności (Pałka i in., 2017). 
Podstawowym parametrem wykorzystywanym w ocenie jakości mięsa jest jego kwa-

sowość (pH). Bezpośrednio po uboju wartość pH jest zbliżona do odczynu obojętnego, wraz z 

upływem czasu obserwuje się spadek kwasowości, będący następstwem procesu glikogenoli-

zy poubojowej. Wartość pH stabilizuje się po około 24 godzinach od uboju. Końcowa war-

tość pH decyduje o jego trwałości oraz technologicznej przydatności mięsa. Kwasowość mię-

sa króliczego mierzona bezpośrednio po uboju mieści się najczęściej w przedziale od 6,1 do 

6,8, co świadczy o jego dobrej jakości i wskazuje na umiarkowaną podatność zwierząt na 

czynniki stresowe. Gdy pH mierzone 30–45 minut od uboju jest mniejsze niż 6,0, mięso kró-

licze wykazuje strukturę wodnistą, co może sugerować wystąpienie w dojrzałym mięsie wady 

PSE (pale, soft, exudative – blade, miękkie, wodniste) oraz gorsze właściwości kulinarne. pH 
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mierzone po tym czasie o wartości 7,0 i więcej może być wyznacznikiem występowania wady 

DFD (dark, firm, dry – ciemne, twarde, suche), gdzie mięso prócz niepożądanej ciemniejszej 

barwy ma także obniżone walory kulinarne. Do pełnego zakwaszenia tkanki mięśniowej kró-

lików dochodzi do 24 godzin po uboju. Po tym czasie i schładzaniu tuszki w temperaturze 

4oC, pH mięsa króliczego dobrej jakości powinno mieścić się w przedziale od 5,4 do 5,8. 

Wartości te są nieco wyższe niż mięsa innych gatunków zwierząt gospodarskich, co może 

wskazywać na jego niższą trwałość (Kozioł i in., 2015). 

Barwa mięsa jest jednym z ważniejszych parametrów konsumenckiej oceny jakości 

mięsa (Łapa i in., 2008), który jest oceniany w pierwszej kolejności. Jest ona skutkiem zmian 

jakościowych zachodzących w strukturze mięsa, pochodzących głównie z przemian mioglo-

biny i hemoglobiny. Aktualnie najpopularniejszą obiektywną metodą oceny barwy mięsa jest 

pomiar wg systemu CIE (Comission Internationale de l’Eclairage), określający wyróżniki L*, 

a* i b*, tj. jasność barwy oraz koordynaty chromatyczności (określają one proporcje barwy 

czerwonej – a* oraz żółtej – b*). Dla parametru L* wartość 0 oznacza całkowitą czerń, a war-

tość 100 czystą biel. Wartości rosnące wyróżnika a* określają dążenie do koloru czerwonego, 

a malejące do koloru zielonego. Natomiast dodatnie wartości wyróżnika b* oznaczają barwę 

żółtą, a ujemne barwę niebieską. Dodatkowo wartości tych parametrów decydują o stopniu 

nasycenia barwy C* oraz odcienia barwy H*. Barwa mięsa zależy od ilości barwnika, pH po 

uboju, spadku pH w trakcie dojrzewania mięsa i fizycznych właściwości mięśni. Badania wy-

kazały ujemną korelację pomiędzy kwasowością mięsa (pH) a parametrem L* określającym 

jasność barwy. Wzrost kwasowości mięsa powoduje, że jest ono ciemniejsze. Kwasowość 

mięsa jest dodatnio skorelowana ze składową żółtą barwy (b*). Natomiast zmiany wartości 

pH nie powodują zmian wartości składowej czerwonej barwy (a*) (Mancini i Hunt, 2005; 

Strzyżewski i in., 2008). Z wiekiem królików poprawia się jasność i trwałość barwy ich mię-

sa. Ponadto mięso królików żywionych intensywnie jest ciemniejsze od mięsa pozyskiwanego 

od zwierząt z tradycyjnego chowu (Barabasz i Bieniek, 2003). 

Na wartość pH i barwy mięsa mają wpływ uwarunkowania genetyczne, tj. rasa i płeć 

oraz czynniki środowiskowe, takie jak żywienie, warunki utrzymania czy też poziom stresu, 

jaki wystąpił u zwierząt przed ubojem (Kozioł i in., 2015). Dlatego też celem niniejszych ba-

dań było określenie, w jaki sposób rasa i płeć królików mają wpływ na wskaźniki jakości 

mięsa, takie jak kwasowość i barwa.  

 

Materiał i metody 

 
Materiał badawczy stanowiły tuszki pochodzące od królików ras belgijski olbrzym szary (n = 

30, ♀ = 12, ♂ = 18), popielniańska biała (n = 64, ♀ = 33, ♂ = 31), termondzka biała (n = 39, 

♀ = 22, ♂ = 17) i kalifornijska czarna (n = 26, ♀ = 8, ♂ = 18). Króliki do odsadzenia przeby-

wały z matkami w standaryzowanych warunkach: drewnianych klatkach stojących w hali wy-

posażonej w instalację wodną (poidła dla królików) i oświetleniową (14L:10D) oraz wentyla-

cję wymuszoną. Młodzież odsadzono od matek w 35. dniu życia i utrzymywano w systemie 

bateryjnym. Króliki żywiono ad libitum, komercyjną paszą pełnoporcjową granulowaną, o 

zawartości 10,2 MJ energii metabolicznej, 16,5% białka ogólnego oraz 14% włókna surowe-

go. Ubój i obróbkę poubojową przeprowadzono w 12. tygodniu życia zgodnie z metodyką 

opisaną przez Barabasza i Bieńka (2003). Przed ubojem przeprowadzono 24-godzinną gło-

dówkę ze stałym dostępem do wody pitnej. Po uboju tuszki chłodzono w temp. 4oC przez 24 

h.  

Barwę mięsa w przestrzeni barw CIE L*a*b* (L* – jasność, a* – składowa czerwona, 

b* – składowa żółta), iluminancie D65, kącie pomiaru 0o, kącie obserwatora 2o i kalibracji 

względem bieli (Gozdecka, 2006) mierzono 45 minut i 24 godziny po uboju na powierzchni 

mięśni: najdłuższego lędźwi (m. longissimus lumborum, na wysokości pierwszego kręgu lę-
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dźwiowego) i dwugłowego uda (m. biceps femoris, w połowie długości mięśnia), zawsze po 

prawej stronie tuszki. Pomiarów dokonano kolorymetrem odbiciowym Minolta CR-410 (trzy 

pomiary punktowe, z których wyciągano średnią). Dodatkowo wyróżniki a* i b wykorzystano 

do obliczenia indeksu nasycenia barwy C* (
22 *** baC  ). 

Zakwaszenie poubojowe tkanki mięśniowej mierzono za pomocą mikroprocesorowego 

pH-metru Consort C561 wyposażonego we wzmacnianą szklaną elektrodę wbijaną SP24B 45 

minut po uboju (pH45) oraz 24 h po uboju (pH24) z dokładnością do 0,01. Pomiary wykony-

wano z prawej strony tuszki tych samych mięśni i w tych samych miejscach co w przypadku 

barwy mięsa. 

Wyniki opracowano za pomocą pakietu statystycznego SAS (SAS Institute Inc., 2014). 

Wykonano dwuczynnikową analizę wariancji z interakcją dla modelu, w którym rasa i płeć 

stanowiły efekty stałe. Ponadto istotność różnic między średnimi zbadano testem Tukeya-

Kramera. 

 

Wyniki 

 
Przeprowadzone doświadczenie wykazało wpływ płci na barwę mięsa królików. Mięśnie: 

najdłuższy lędźwi i dwugłowy uda samców były ciemniejsze po 24 h od uboju niż te same 

mięśnie u samic (tab. 1 i 2). Ponadto mięśnie samców charakteryzowały się niższą wartością 

parametrów b24 i H24 obu mięśni oraz parametru C24 w przypadku mięśnia dwugłowego uda 

niż u samic. Nie stwierdzono natomiast wpływu płci na pH mięsa zarówno nogi jak i combra, 

co wskazuje na jednakową trwałość mięsa samców i samic. 

 
Tabela 1. Wpływ rasy i płci na kwasowość i barwę m. longissimus lumborum zmierzoną po 45 minutach i 24 godzinach uboju 

Table 1. Effect of breed and sex on pH and colour of m. longissimus lumborum measured 45 minutes and 24 hours post-mortem 

 

Cecha 

Trait 

Rasa 

Breed 

Płeć 

Sex 

Interakcja 

Interaction 

TER POP KAL BOS ♂ ♀ 
rasa  płeć 

breed  sex 

n 39 64 26 30 84 75  

pH45 6,51a (0,09) 6,98b (0,07) 6,51a (0,08) 6,91b (0,08) 6,72 (0,05) 6,73 (0,05) * 

pH24 5,95a (0,04) 5,79b (0,03) 5,88ab (0,03) 6,16c (0,04) 5,99 (0,02) 5,90 (0,02) ns 

L*45 57,59a (1,16) 59,18a (0,97) 60,29ab (0,99) 64,29b (1,10) 60,20 (0,66) 60,47 (0,67) ns 

a*45 0,01a (0,73) 3,68b (0,61) 3,51b (0,63) 1,60ab (0,69) 2,10 (0,42) 2,30 (0,42) ns 

b*45 -4,92a (0,86) 1,95b (0,72) 0,00bc (0,73) -0,88c (0,81) -1,02 (0,49) -0,90 (0,50) ns 

C*45 4,37 (0,73) 5,07 (0,62) 5,27 (0,63) 3,31 (0,70) 4,54 (0,42) 4,47 (0,46) ns 

L*24 57,04a (0,81) 58,01a (0,68) 57,74a (0,69) 61,07b (0,77) 59,81a (0,46) 57,12b (0,47) * 

a*24 5,92ac (0,54) 4,09bc (0,46) 6,25a (0,46) 6,73a (0,51) 5,75 (0,31) 5,74 (0,31) * 

b*24 3,42ac (0,54) 1,80bc (0,39) 3,20a (0,40) 3,92a (0,44) 2,61a (0,27) 3,56b (0,27) * 

C*24 7,32a (0,62) 4,61b (0,53) 7,12a (0,53) 7,96a (0,59) 6,67 (0,36) 6,84 (0,36) * 

 

Objaśnienia: L*45 i L*24 jasność barwy po 45 minutach i 24 godzinach, a*45 i a*24 składowa czerwona barwy po 45 minutach i 24 

godzinach, b*45 i b*24 składowa żółta barwy po 45 minutach i 24 godzinach, C*45 i C*24 nasycenie barwy po 45 minutach i 24 

godzinach, ns nie stwierdzono różnic statystycznie istotnych. Wartości średnie oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie 

istotnie na poziomie P≤0,05. Note: L*45 and L*24 – lightness 45 minutes and 24 h post-mortem, a*45 and a*24 – red colour coordi-

nate 45 minutes and 24 h post-mortem, b*45 and b*24 – yellow colour coordinate 45 minutes and 24 h post-mortem, C*45 and C*24 

– saturation 45 minutes and 24 h post-mortem, ns – not-significant. Mean values with different letters are significantly different at 

p≤0.05. 
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Tabela 2. Wpływ rasy i płci na kwasowość i barwę m. biceps femoris zmierzoną po 45 minutach i 24 godzinach uboju 

Table 2. Effect of breed and sex on pH and colour of m. biceps femoris measured 45 minutes and 24 hours post-mortem 

 

Cecha 

Trait 

Rasa 

Breed 

Płeć 

Sex 

Interakcja 

Interaction 

TER POP KAL BOS ♂ ♀ 
rasa  płeć 

breed  sex 

n 39 64 26 30 84 75  

pH45 6,38a (0,08) 6,87b (0,07) 6,62a (0,07) 6,54a (0,08) 6,54 (0,05) 6,66 (0,05) ns 

pH24 6,03ab (0,03) 5,94a (0,02) 5,95a (0,03) 6,08b (0,03) 5,99 (0,01) 6,01 (0,01) ns 

L*45 51,76a (0,82) 52,98ab (0,70) 54,60b (0,71) 54,68b (0,79) 53,62 (0,47) 53,83 (0,48) ns 

a*45 3,53a (0,23) 1,84b (0,20) 2,70a (0,20) 3,23a (0,23) 2,74 (0,14) 2,91 (0,14) ns 

b*45 0,05 (0,41) -1,01 (0,34) -0,89 (0,35) -0,02 (0,40) -0,48 (0,24) -0,46 (0,24) ns 

C*45 3,85a (0,26) 2,53b (0,22) 3,13ab (0,22) 3,57a (0,25) 3,27 (0,15) 3,27 (0,15) ns 

L*24 56,53a (0,49) 57,79a (0,42) 57,82a (0,42) 59,63b (0,47) 58,60a (0,28) 57,29b (0,29) * 

a*24 4,35a (0,31) 2,92b (0,26) 4,31a (0,27) 3,67ab (0,30) 3,65 (0,28) 3,97 (0,18) ns 

b*24 2,77 (0,33) 2,94 (0,27) 3,28 (0,28) 3,84 (0,31) 2,80a (0,19) 3,61b (0,19) ns 

C*24 5,38ab (0,37) 4,20a (0,31) 5,52b (0,32) 5,36ab (0,35) 4,78a (0,21) 5,45b (0,22) ns 

 

Objaśnienia: L*45 i L*24 jasność barwy po 45 minutach i 24 godzinach, a*45 i a*24 składowa czerwona barwy po 45 minutach i 24 

godzinach, b*45 i b*24 składowa żółta barwy po 45 minutach i 24 godzinach, C*45 i C*24 nasycenie barwy po 45 minutach i 24 

godzinach, ns nie stwierdzono różnic statystycznie istotnych. Wartości średnie oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie 

istotnie na poziomie p≤0,05. Note: L*45 and L*24 – lightness 45 minutes and 24 h post-mortem, a*45 and a*24 – red colour coordi-

nate 45 minutes and 24 h post-mortem, b*45 and b*24 – yellow colour coordinate 45 minutes and 24 h post-mortem, C*45 and C*24 

– saturation 45 minutes and 24 h post-mortem, ns – not-significant. Mean values with different letters are significantly different at 

p≤0.05. 

 

 W badaniu stwierdzono wpływ rasy na pH mięsa króliczego. Po 45 minutach od uboju 

wartość pH mięśnia najdłuższego grzbietu u królików belgijskich olbrzymów szarych i po-

pielniańskich białych była zdecydowanie wyższa niż u termondzkich białych i kalifornijskich 

czarnych. Dla mięśnia dwugłowego uda wykazano najwyższą wartość pH 45 minut po uboju 

u królików popielniańskich białych, natomiast u pozostałych ras nie różniło się ono od siebie 

statystycznie. U każdej z badanych ras mieściło się ono w przedziale 6,2–7,0, co nie wskazy-

wało na występowanie wad jakościowych. pH mierzone 24 h po uboju wykazywało już więk-

sze zróżnicowanie, w szczególności w m. longissimus lumborum. Kwasowość tego mięśnia 

po dobie od uboju była największa u królików popielniańskich białych, mniejsza u termondz-

kich białych i kalifornijskich, natomiast najmniejsza u królików belgijskich olbrzymów sza-

rych. Dla mięśnia dwugłowego uda wartości pH24 nie były już tak bardzo zróżnicowane, jed-

nak stwierdzono statystycznie niższą kwasowość mięsa belgijskich olbrzymów szarych w 

porównaniu z królikami kalifornijskimi i popielniańskimi. Ponieważ mięso belgijskich ol-

brzymów szarych charakteryzowało się wartością pH24 wyższą niż 6,0, może to wskazywać 

na jego obniżoną trwałość i jakość. 

 Barwa to jeden z podstawowych parametrów jakości mięsa i jeden z najważniejszych 

z punktu widzenia konsumenta. To właśnie ona jest najłatwiej i najszybciej oceniana przez 

potencjalnego nabywcę. Przy wyborze mięsa klient tylko barwę może ocenić na miejscu i 

określić, czy jest to surowiec wysokiej jakości, dlatego badania nad tym parametrem są tak 

ważne z praktycznego punktu widzenia. 

 Barwa mięśnia najdłuższego grzbietu 45 minut po uboju różniła się pomiędzy po-

szczególnymi rasami. Najjaśniejszym mięsem combra charakteryzowały się belgijskie ol-

brzymy szare. Najniższą wartością parametru a* cechowało się mięso królików termondzkich 

białych, a najwyższą popielniańskich białych i kalifornijskich. W przypadku parametru b* 

zdecydowanie najniższą wartością wyróżniało się mięso królików termondzkich białych, a 

najwyższą popielniańskich białych. Oznacza to, że najbardziej czerwone mięso cechowało 
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surowiec pochodzący od królików termondzkich białych i kalifornijskich. Mimo różnic wy-

stępujących w podstawowych parametrach barwy, nasycenie barwy C*45 nie różniło się istot-

nie pomiędzy poszczególnymi rasami. Po okresie dojrzewania przez 24 h w warunkach 

chłodniczych barwa mięsa wyrównała się pomiędzy rasami. Mięso po 24-godzinnym chło-

dzeniu było ciemniejsze, a jego barwa bardziej nasycona. Istotne różnice wystąpiły w parame-

trze L*24, gdzie wyższą wartością charakteryzowało się mięso belgijskich olbrzymów szarych 

oraz w pozostałych parametrach pomiędzy królikiem kalifornijskim a pozostałymi rasami. 

 Barwa mięśnia dwugłowego uda charakteryzowała się niższymi wartościami niż w 

przypadku mięśnia najdłuższego lędźwi zarówno 45 min po uboju jak i po 24 h (tab. 2). Róż-

nice w pomiarach barwy po 45 min od uboju występują pomiędzy królikami termondzkimi 

białymi a pozostałymi rasami w przypadku jasności L* (mięso termondów było najciemniej-

sze) oraz między popielniańskimi białymi a pozostałymi rasami w przypadku składowej 

czerwonej a* oraz nasycenia barwy C* (mięso królików popielniańskich białych miało naj-

niższą wartość parametru a*, dodatkowo miało najniższe nasycenie barwy mięsa). Po 24 h od 

uboju mięso z tylnej nogi, w przeciwieństwie do mięsa z combra stało się jaśniejsze. Także 

wartości pozostałych parametrów wzrosły w porównaniu z pomiarami po 45 minutach. Po-

dobnie jak w przypadku m. longissimus lumborum jasność m. biceps femoris belgijskich ol-

brzymów szarych była istotnie większa niż u pozostałych ras. Natomiast wartości składowej 

czerwonej a* oraz nasycenia barwy C* u królików popielniańskich białych były istotnie niż-

sze w porównaniu z pozostałymi rasami. 

 

Omówienie wyników 
 

Wpływ rasy i płci na właściwości fizykochemiczne mięsa został udowodniony u różnych ga-

tunków, m.in. bydła (Xie i in., 2012; Litwińczuk i in., 2014), świń (D’Alessandro i in., 2011; 

Pugliese i Sirtori, 2012), owiec (Teixeira i in., 2005; Yousefi i in., 2012) czy drobiu (Musa i 

in., 2006). Tę tezę potwierdzają także niniejsze badania. Badacze, zarówno polscy, jak i świa-

towi wykorzystują różne narzędzia w celu oceny jakości surowców pozyskanych od zwierząt 

gospodarskich. Jedną z najpopularniejszych i najczęściej wykorzystywanych metod oceny 

jakości mięsa ze względu na swoją precyzyjność, łatwość pomiaru i stosunkowo szybkie 

otrzymanie rzetelnych wyników jest metoda oceny kwasowości i barwy z wykorzystaniem 

specjalistycznej aparatury pomiarowej. Kompaktowość urządzeń oraz ich nieskomplikowana 

obsługa sprawiają, że te najbardziej istotne z konsumenckiego punktu widzenia informacje 

mogą zostać w sposób obiektywny ocenione już od kilkunastu minut do kilkunastu godzin po 

uboju. Dane dotyczące pH i barwy mięsa mogą zostać zebrane bez konieczności wykonywa-

nia kosztownych analiz laboratoryjnych oraz uszkadzania pozyskanej od zwierzęcia tuszy.  

Frunza i in. (2019) podjęli próbę określenia długości czasu chłodzenia mięsa królicze-

go na wartość parametru kwasowości. W doświadczeniu wykorzystano króliki rasy olbrzym 

belgijski. Wartość pH mięśnia najdłuższego grzbietu zmierzona po 24 godzinach od uboju w 

tuszkach pozyskanych od samic wynosiła 5,72, a u samców 5,73. Dla mięśnia dwugłowego 

uda te wartości wynosiły kolejno 6,02 i 6,06. Wartości uzyskane w doświadczeniu własnym 

są wyższe, jednak porównywalne zarówno w przypadku m. longissimus lumborum, jak i m. 

biceps femoris. Królik olbrzym belgijski jako rasa duża, późno dojrzewająca, może cechować 

się niższą trwałością pozyskanego mięsa, kiedy jego ubój następuje w standaryzowanych wa-

runkach przeznaczonych dla ras średnich. Zwierzęta ubijane w późniejszym wieku mogłyby 

posiąść cechy technologiczne mięsa zbliżone do pozostałych badanych ras królików. W cy-

towanej pracy jak i w badaniach własnych nie wykazano, aby płeć wpływała istotnie na pH 

mięsa po 24 godzinach po uboju u badanej rasy. 

 Pałka i in. (2021b) badając wpływ dodatku żywieniowego w postaci pokrzywy zwy-

czajnej (Urtica dioica L.) i kozieradki pospolitej (Trigonella foenum-graecum L.) wykazali, 



Z. Siudak i in. 

64 

 

że wspomniane zioła wpływają na barwę mięsa królików termondzkich białych. U zwierząt z 

grupy kontrolnej, żywionej paszą komercyjną wartości parametrów L*, a* i b* mierzone po 

45 minutach od uboju na mięśniu dwugłowym uda wynosiły 50,67; 2,61 i 2,50. Natomiast dla 

tych samych parametrów mierzonych po 24 godzinach te wartości przedstawiały się następu-

jąco: 55,91; 3,17; 3,90. Wszystkie wartości zmierzone dla mięśnia dwugłowego uda w bada-

niu własnym są wyższe niż w cytowanej pracy, za wyjątkiem parametru b*, który jest niższy. 

Dla m. longissimus lumborum wartości L*, a* i b* zmierzone po 45 minutach to 60,56; 0,25 i 

–4,71, a po 24 godzinach 55,97; 4,88 i 1,98. W doświadczeniu własnym mięso combra po 45 

minutach cechowało się niższymi wartościami poszczególnych parametrów barwy, natomiast 

po 24 godzinach ta zależność była odwrotna. Autorzy nie stwierdzili, aby płeć wpływała 

istotnie na barwę mięsa króliczego. Badania własne wskazują na wpływ płci na parametry 

L*24 i b*24. Należy jednak wziąć pod uwagę, że w badaniu Pałki i in. (2021b) były wykorzy-

stane wyłącznie króliki rasy termondzkiej białej, natomiast w badaniach własnym wykorzy-

stano aż 4 różne rasy królików, w tym jedną rasę dużą. Również badania Pałki i in. (2022) 

skupiły się na określeniu jakości mięsa pochodzącego od królików termondzkich białych. W 

doświadczeniu zmierzono pH po 45 minutach i 24 godzinach od uboju na combrze i na nodze 

tylnej. Wartości zmierzone na combrze były porównywalne do wyników przedstawionych 

przez autorów niniejszej pracy, natomiast w przypadku nogi wystąpiły rozbieżności. Kwaso-

wość zmierzona po 45 minutach jest niższa niż uzyskana w badaniu własnym, natomiast wy-

nik otrzymany po wykonaniu pomiaru 24 godziny po uboju jest wyższy. Nasycenie barwy w 

przypadku obydwu badanych mięśni miało podobne wartości jak w doświadczeniu własnym. 

W przypadku pozostałych składowych barwy wystąpiły różnice w przypadku pomiarów wy-

konanych po 45 minutach od uboju na dwóch badanych mięśniach, jednak wartości uległy 

wyrównaniu i są porównywalne z wynikami autorów niniejszej pracy po czasie dojrzewania 

mięsa. Jedynie parametr b*24 jest znacząco wyższy.  

 Kmiecik i in. (2017) zbadali wpływ pory roku oraz sposobu żywienia na cechy jakości 

mięsa królików popielniańskich białych. Zwierzęta z grupy żywionej granulatem pełnopor-

cjowym osiągnęły wartość pH wynoszącą 6,72 i 5,97 mierzoną odpowiednio po 45 minutach i 

24 godzinach w mięśniu nogi, oraz 6,73 i 5,90 mierzoną w mięśniu combra. W przypadku 

nogi wartości uzyskane przez autorów są zbliżone do wyników własnych, natomiast wartość 

pH24 zmierzona na mięśniu najdłuższym grzbietu jest niższa niż w niniejszych badaniach, co 

może świadczyć o lepszej jakości pozyskanego mięsa. Mięso combra po czasie dojrzewania w 

doświadczeniu Kmiecika i in. (2017) cechuje się znacznie wyższą wartością składowej barwy 

żółtej. Zarówno w przypadku m. longissimus lumborum jak i m. biceps femoris parametr L*24 

osiąga niższą wartość niż u królików wykorzystanych w doświadczeniu przedstawionym 

przez autorów niniejszej pracy. 

W publikacji Pałki i in. (2021a) określono wartości parametrów barwy mięsa i jego pH 

u królików popielniańskich białych. Wszystkich pomiarów dokonano na powierzchni mięśnia 

najdłuższego lędźwi. Wartości przedstawione w tej pracy nie odbiegają znacząco od wyników 

uzyskanych w doświadczeniu własnym. Można zauważyć znaczące rozbieżność jedynie w 

przypadku parametrów barwy mięsa a* i b*. W niniejszej pracy uzyskane wyniki są wyższe 

od tych, które przedstawili autorzy, za wyjątkiem pH24, L*45, a*24 i b*24 – te cechy dawały 

wyższe wartości.  

 Wartości pH i barwy mięsa u królików kalifornijskich zostały określone przez Chwa-

stowską-Siwiecką i in. (2011). W cytowanej pracy autorzy porównywali uzyskane wartości 

cech jakości mięsa (m. biceps femoris) między dwoma rasami tj. rasą kalifornijską i nowoze-

landzką białą. Między badanymi grupami królików zaobserwowano istotne różnice jedynie w 

przypadku składowej barwy czerwonej. Wartości pH zmierzonego po 45 minutach i 24 go-

dzinach od uboju były wyższe w pracy z 2011 roku. Wyższą wartością parametru L*24 i skła-

dowej barwy żółtej również cechowały się króliki z cytowanego doświadczenia. Natomiast 
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wyższa wartość parametru a* została odnotowana w badaniu własnym. Zaistniałe różnice 

mogą wynikać z faktu, że pomiar barwy i kwasowości mięsa został przeprowadzony na ca-

łych tuszkach, natomiast w doświadczeniu Chwastowskiej-Siwieckiej i in. (2011) przed zmie-

rzeniem barwy mięsa dokonano szczegółowej dysekcji i wyodrębniono badany mięsień.  

Określeniem wartości pH mięśnia najdłuższego lędźwi u królików kalifornijskich za-

jęli się także Maj i in. (2008). W pracy porównano jakość mięsa królików kalifornijskich, 

nowozelandzkich białych i ich mieszańców. W przypadku wartości kwasowości mięsa nie 

wykazano statystycznie istotnych różnic między grupami, a wartość pH zmierzona po 45 mi-

nutach i 24 godzinach od uboju wynosiła 6,87 i 5,89 u królików kalifornijskich. Wartość 

zmierzona po 45 minutach różni się od tej uzyskanej w doświadczeniu własnym, jednak ta 

otrzymana po 24 godzinach od uboju jest niemal identyczna. Wysokie wartości pH po 24 go-

dzinach od uboju mogą świadczyć o obniżonej jakości pozyskanego mięsa. 

 

Podsumowanie 
 

Przeprowadzone doświadczenie wykazało, że rasa oraz płeć wpływają istotnie na kwasowość 

i barwę dwóch najcenniejszych wyrębów tuszki króliczej, tj. combra (m. lomgissimus lumbo-

rum) i nogi (m. biceps femoris). Mięsem o najniższej wartości pH, co jednocześnie może 

wskazywać na jego największą trwałość, jest mięso pochodzące od królików rasy popielniań-

skiej białej, natomiast najmniej trwały surowiec pochodzi z tusz pozyskanych od belgijskich 

olbrzymów szarych. Istotne różnice w składowych barwy zaobserwowano w przypadku 

wszystkich badanych ras podczas pomiaru dokonanego 45 minut po uboju. Zauważono jed-

nak, że barwa ulega wyrównaniu wraz z dojrzewaniem mięsa. Nie wykazano, aby płeć wpły-

wała istotnie na kwasowość mięsa króliczego. Ma ona jednak istotny wpływ na jasność mięsa 

i składową barwy żółtą po 24 godzinach od uboju. Mięso samic jest jednocześnie ciemniejsze 

i bardziej żółte niż mięso pozyskane od samców. 
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MEAT 
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SUMMARY 

 

The purpose of this study was to examine the effect of breed and sex on the parameters of 

acidity and color of rabbit meat. The experimental material consisted of meat obtained from 

rabbits of the breeds Belgian Grey Giant (n=30), Popielno White (n=64), Termond White 

(n=39) and Californian (n=26). The animals were slaughtered at 84 days of age. At 45 

minutes and 24 hours after slaughter, the acidity (pH) and colour (L* – lightness, a* – red 



Wpływ rasy i płci na jakość mięsa królików 

67 

 

coordinate, b* – yellow coordinate and C* – colour saturation) of the meat were measured. 

Both measurements were made on the surface of the longissimus lumborum and biceps femo-

ris muscles. Statistical analysis showed that breed significantly influenced meat colour, as 

well as its pH. After maturation, meat obtained from all breeds studied was characterized by 

equal values of colour coordinates. It was also shown that the highest pH among the breeds 

studied was attained by meat from Belgian Grey Giants with a value above 6.0, which may 

indicate its reduced shelf life. Gender has a significant effect on the colour of rabbit meat 24 

hours after slaughter. The meat of females was found to be significantly darker and character-

ized by a higher value of the yellow colour coordinate. 

 

Key words: rabbit, acidity, colour 

 


