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Abstrakt

Celem pracy byto zbadanie wptywu rasy i plci na parametry kwasowosci i barwy miesa kroli-
kow. Material doswiadczalny stanowilo migso pozyskane od krélikéw ras: belgijski olbrzym
szary (n=30), popielnianska biata (n=64), termondzka biata (n=39) i kalifornijska czarna
(N=26). Zbierzeta ubijano w 84. dniu Zycia. Po 45 minutach i 24 godzinach od uboju dokony-
Wano pomiaru kwasowsci (pH) i barwy miesa, na ktorg skladaly si¢ parametry takie jak L* —
Jjasnosé, a* — sktadowa czerwona, b* — sktadowa zZotta i C*— nasycenie barwy. Obydwu po-
miarow dokonywano na powierzchni m. longissimus lumborum i m. biceps femoris. Analiza-
statystyczna wykazata, Ze rasa wplywa istotnie na barwe migsa oraz na jego pH. Po okresie
dojrzewania migso pozyskane od wszystkich badanych ras cechowato si¢ wyrownanymi war-
tosciami sktadowch brwy. Wykazano, ze najwyzsze pH sposrod badanych ras uzyskato mieso
belgijskich olbrzymow szarych o wartosci powyzej 6,0, co moze wskazywac na jego obnizong
trwatosé. Ple¢ ma istotny wplyw na barwe miesa krolikow po 24 godzinach od uboju. Stwier-
dzono, ze migso samic jest ciemniejsze i cechuje si¢ wyzszq wartosciq sktadowej barwy zoltej.

Stowa kluczowe: krolik, kwasowosé, barwa, jakos¢ miesa, pteé, rasa

Wstep

Prowadzona przez ostatnie lata selekcja, majaca na celu poprawe cech rzeznych krolikow
przyczynita si¢ do wytworzenia szybko rosnacych ras, charakteryzujacych sie tuszkami o du-
zej zawarto$ci miesa, lecz 0 gorszych parametrach jakosci, ktore sa oceniane przez konsu-
mentow W pierwszej kolejnosci (Patka i in., 2017).

Podstawowym parametrem wykorzystywanym w ocenie jako$ci migsa jest jego kwa-
sowos¢ (pH). Bezposrednio po uboju wartos¢ pH jest zblizona do odczynu obojetnego, wraz z
uplywem czasu obserwuje si¢ spadek kwasowosci, bedacy nastgpstwem procesu glikogenoli-
zy poubojowej. Warto$¢ pH stabilizuje si¢ po okoto 24 godzinach od uboju. Koncowa war-
to$¢ pH decyduje o jego trwalo$ci oraz technologicznej przydatnosci migsa. Kwasowo$¢ mie-
sa kroliczego mierzona bezposrednio po uboju miesci si¢ najczesciej W przedziale od 6,1 do
6,8, co swiadczy o jego dobrej jako$ci i wskazuje na umiarkowang podatno$¢ zwierzat na
czynniki stresowe. Gdy pH mierzone 30—45 minut od uboju jest mniejsze niz 6,0, migso kro-
licze wykazuje strukture wodnista, co moze sugerowac wystgpienie w dojrzatym migsie wady
PSE (pale, soft, exudative — blade, migkkie, wodniste) oraz gorsze wtasciwosci kulinarne. pH
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mierzone po tym czasie o wartosci 7,0 1 wiecej moze by¢ wyznacznikiem wystepowania wady
DFD (dark, firm, dry — ciemne, twarde, suche), gdzie mig¢so procz niepozadanej ciemniejszej
barwy ma takze obnizone walory kulinarne. Do pelnego zakwaszenia tkanki mig¢$niowej kro-
likow dochodzi do 24 godzin po uboju. Po tym czasie i schtadzaniu tuszki w temperaturze
4°C, pH migsa kroliczego dobrej jako$ci powinno miesci¢ si¢ w przedziale od 5,4 do 5,8.
Warto$ci te sg nieco wyzsze niz migsa innych gatunkow zwierzat gospodarskich, co moze
wskazywac na jego nizszg trwatos$¢ (Koziot i in., 2015).

Barwa migsa jest jednym z wazniejszych parametréw konsumenckiej oceny jakosci
migsa (Lapa i in., 2008), ktory jest oceniany w pierwszej kolejnosci. Jest ona skutkiem zmian
jakosciowych zachodzacych w strukturze migsa, pochodzacych gléwnie z przemian mioglo-
biny i hemoglobiny. Aktualnie najpopularniejsza obiektywnga metoda oceny barwy miesa jest
pomiar wg systemu CIE (Comission Internationale de [’Eclairage), okreslajacy wyrdzniki L*,
a* i b*, tj. jasno$¢ barwy oraz koordynaty chromatyczno$ci (okre§laja one proporcje barwy
czerwonej — a* oraz z6ltej — b*). Dla parametru L* warto$¢ 0 oznacza catkowitg czerf, a war-
to$¢ 100 czysta biel. Wartosci rosngce wyrdznika a* okreslaja dazenie do koloru czerwonego,
a malejace do koloru zielonego. Natomiast dodatnie warto$ci wyrdznika b* oznaczaja barwe
763, a ujemne barwe niebieska. Dodatkowo warto$ci tych parametrow decyduja o stopniu
nasycenia barwy C* oraz odcienia barwy H*. Barwa migsa zalezy od ilo$ci barwnika, pH po
uboju, spadku pH w trakcie dojrzewania migsa i fizycznych wlasciwosci migsni. Badania wy-
kazaly ujemna korelacj¢ pomigdzy kwasowos$cig migsa (pH) a parametrem L* okres§lajacym
jasnos$¢ barwy. Wzrost kwasowosci migsa powoduje, ze jest ono ciemniejsze. Kwasowos¢
migsa jest dodatnio skorelowana ze sktadowa z6itg barwy (b*). Natomiast zmiany warto$ci
pH nie powoduja zmian wartosci sktadowej czerwonej barwy (a*) (Mancini i Hunt, 2005;
Strzyzewski i in., 2008). Z wiekiem krolikow poprawia si¢ jasnos¢ i trwato$¢ barwy ich mig-
sa. Ponadto migso krolikow zywionych intensywnie jest ciemniejsze od mig¢sa pozyskiwanego
od zwierzat z tradycyjnego chowu (Barabasz i Bieniek, 2003).

Na warto$¢ pH i barwy migsa majg wptyw uwarunkowania genetyczne, tj. rasa i pte¢
oraz czynniki srodowiskowe, takie jak zywienie, warunki utrzymania czy tez poziom stresu,
jaki wystapil u zwierzat przed ubojem (Koziot i in., 2015). Dlatego tez celem niniejszych ba-
dan bylo okreslenie, w jaki sposob rasa i pte¢ krolikow maja wptyw na wskazniki jakosci
migsa, takie jak kwasowos$¢ 1 barwa.

Material i metody

Material badawczy stanowity tuszki pochodzace od krolikow ras belgijski olbrzym szary (n =
30, ¢ =12, & = 18), popielniafiska biata (n = 64, ¢ = 33, &' = 31), termondzka biata (n = 39,
Q@ =22, & =17) i kalifornijska czarna (n = 26, ¢ = 8, 4 = 18). Kroliki do odsadzenia przeby-
waty z matkami w standaryzowanych warunkach: drewnianych klatkach stojacych w hali wy-
posazonej w instalacje wodng (poidta dla krélikow) 1 oswietleniowg (14L:10D) oraz wentyla-
cj¢ wymuszong. Mlodziez odsadzono od matek w 35. dniu zycia i utrzymywano w systemie
bateryjnym. Kroéliki zywiono ad libitum, komercyjng pasza pelnoporcjowa granulowana, o
zawartosci 10,2 MJ energii metabolicznej, 16,5% biatka ogdlnego oraz 14% widkna surowe-
go. Uboj i obrobke poubojowa przeprowadzono w 12. tygodniu zycia zgodnie z metodyka
opisang przez Barabasza i Bienka (2003). Przed ubojem przeprowadzono 24-godzinng gto-
dowke ze statym dostepem do wody pitnej. Po uboju tuszki chtodzono w temp. 4°C przez 24
h.

Barwe migsa W przestrzeni barw CIE L*a*b* (L* — jasno$¢, a* — sktadowa czerwona,
b* — sktadowa zétta), iluminancie D65, kacie pomiaru 0° kacie obserwatora 2° i kalibracji
wzgledem bieli (Gozdecka, 2006) mierzono 45 minut i 24 godziny po uboju na powierzchni
miesni: najdtuzszego ledzwi (m. longissimus lumborum, na wysokos$ci pierwszego kregu le-
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dzwiowego) i dwugtowego uda (m. biceps femoris, w potowie dlugosci migsnia), zawsze po
prawej stronie tuszki. Pomiarow dokonano kolorymetrem odbiciowym Minolta CR-410 (trzy
pomiary punktowe, z ktorych wyciaggano $rednig). Dodatkowo wyrozniki a* i b wykorzystano

do obliczenia indeksu nasycenia barwy C* (C* =+/a** +h**).

Zakwaszenie poubojowe tkanki migSniowej mierzono za pomoca mikroprocesorowego
pH-metru Consort C561 wyposazonego we wzmacniang szklang elektrode wbijang SP24B 45
minut po uboju (pHass) oraz 24 h po uboju (pH24) z doktadnoscia do 0,01. Pomiary wykony-
wano z prawej strony tuszki tych samych mig¢éni i w tych samych miejscach co w przypadku
barwy migsa.

Wyniki opracowano za pomocg pakietu statystycznego SAS (SAS Institute Inc., 2014).
Wykonano dwuczynnikowg analiz¢ wariancji z interakcja dla modelu, w ktorym rasa i pte¢
stanowily efekty stale. Ponadto istotno$¢ réznic migdzy $rednimi zbadano testem Tukeya-
Kramera.

Wyniki

Przeprowadzone do$§wiadczenie wykazato wptyw plci na barwe migsa krolikow. Migsnie:
najdtuzszy ledzwi i dwuglowy uda samcow byty ciemniejsze po 24 h od uboju niz te same
migs$nie u samic (tab. 1 i 2). Ponadto migsnie samcow charakteryzowaly si¢ nizszg wartoscia
parametrow bzs | H24 obu migéni oraz parametru Co4 w przypadku mig$nia dwuglowego uda
niz u samic. Nie stwierdzono natomiast wptywu ptci na pH migsa zaréwno nogi jak i combra,
co wskazuje na jednakowg trwato$¢ migsa samcoOw 1 samic.

Tabela 1. Wplyw rasy i plci na kwasowo$¢ i barwe m. longissimus lumborum zmierzona 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

Rasa Ple¢ Interakcja

Cecha Breed Sex Interaction

Trait rasa x pte¢

TER POP KAL BOS 3 Q bresd Xpsex

n 39 64 26 30 84 75

pHas 6,512 (0,09)  6,98° (0,07) 6,512 (0,08) 6,91° (0,08) 6,72 (0,05) 6,73 (0,05) *
pHaa 5,95%(0,04)  5,79°(0,03)  5,88%(0,03)  6,16°(0,04) 5,99 (0,02) 5,90 (0,02) ns
L*4s 57,59%(1,16) 59,18%(0,97) 60,29% (0,99) 64,29 (1,10) | 60,20 (0,66) 60,47 (0,67) ns
a*s 0,012 (0,73)  3,68°(0,61) 3,51°(0,63) 1,60 (0,69) | 2,10 (0,42) 2,30(0,42) ns
b*s5 -4,92%(0,86)  1,95°(0,72) 0,00 (0,73) -0,88°(0,81) | -1,02(0,49) -0,90 (0,50) ns
C*s5 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*2 57,04*(0,81) 58,01*(0,68) 57,74%(0,69) 61,07°(0,77) | 59,812(0,46) 57,12°(0,47) *
a*u 5,92%(0,54)  4,09° (0,46) 6,25 (0,46) 6,73%(0,51) 5,75(0,31) 5,74 (0,31) *
b*24 3,42 (0,54) 1,80 (0,39) 3,207 (0,40) 3,922 (0,44) | 2,612(0,27)  3,56°(0,27) *
C*x 7,322(0,62)  4,61°(0,53) 7,122 (0,53) 7,96° (0,59) 6,67 (0,36) 6,84 (0,36) *

Objasnienia: L*45 1 L*24 jasno$¢ barwy po 45 minutach i 24 godzinach, a*45 i1 a*24 skladowa czerwona barwy po 45 minutach i 24
godzinach, b*45 i b*24 skladowa zolta barwy po 45 minutach i 24 godzinach, C*45 i C*24 nasycenie barwy po 45 minutach i 24
godzinach, ns nie stwierdzono roznic statystycznie istotnych. Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami réznia si¢ statystycznie
istotnie na poziomie P<0,05. Note: L*45 and L*24 — lightness 45 minutes and 24 h post-mortem, a*45 and a*24 — red colour coordi-
nate 45 minutes and 24 h post-mortem, b*45 and b*24 — yellow colour coordinate 45 minutes and 24 h post-mortem, C*45 and C*24
— saturation 45 minutes and 24 h post-mortem, ns — not-significant. Mean values with different letters are significantly different at
p<0.05.
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Tabela 2. Wplyw rasy i ptci na kwasowo$¢ i barwe m. biceps femoris zmierzonag 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

Rasa Pte¢ Interakcja

Cecha Breed Sex Interaction

< bled

Trait TER POP KAL BOS a8 0 g?g: | XpiZf(

n 39 64 26 30 84 75

pHss  6,387(0,08) 6,87°(0,07) 6,622(0,07) 6,54°(0,08) | 6,54(0,05) 6,66 (0,05) ns
pHas 6,030 (0,03) 594%(0,02) 595°(0,03) 6,08°(0,03) | 599(001)  6,01(0,01) ns
L*»s  51,76°(0,82) 52,98% (0,70) 54,60°(0,71) 54,68°(0,79) | 53,62 (0,47) 53,83 (0,48) ns
a*s 353%(0,23)  1,84°(0,20)  2,70°(0,20)  3,23(0,23) | 2,74(0,14) 2,91 (0,14) ns
b*ss 0,05(041)  -1,01(0,34) -0,89(0,35) -0,02(0,40) | -0,48(0,24)  -0,46 (0,24) ns
C*s  385%(0,26) 253°(0,22) 3,13%(0,22) 357°(0,25) | 3,27(0,15) 3,27 (0,15) ns
L*2 56,537 (0,49) 57,79%(0,42) 57,82*(0,42) 59,63°(0,47) | 58,607 (0,28) 57,29° (0,29) *
a*u 4,35%(0,31)  2,92°(0,26)  4,31*(0,27) 3,67 (0,30) | 3,65(0,28) 3,97 (0,18) ns
b*24 2,77(0,33)  294(027)  3,28(0,28)  384(031) | 2,80°(0,19) 3,61°(0,19) ns
C*4  538%(037) 4,20°(031) 552°(0,32) 5,36®(0,35) | 4,78%(0,21) 5,45 (0,22) ns

Objasnienia: L*45 i L*24 jasno$¢ barwy po 45 minutach i 24 godzinach, a*45 i a*24 sktadowa czerwona barwy po 45 minutach i 24
godzinach, b*45 i b*24 skltadowa z6tta barwy po 45 minutach i 24 godzinach, C*45 i C*24 nasycenie barwy po 45 minutach i 24
godzinach, ns nie stwierdzono roéznic statystycznie istotnych. Wartosci $rednie oznaczone roznymi literami rdznig si¢ 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 wptyw rasy na pH migsa kroliczego. Po 45 minutach od uboju
warto$¢ pH migsnia najdluzszego grzbietu u krolikow belgijskich olbrzyméw szarych i po-
pielnianskich biatych byta zdecydowanie wyzsza niz u termondzkich biatych i kalifornijskich
czarnych. Dla mig$nia dwuglowego uda wykazano najwyzszg warto$¢ pH 45 minut po uboju
u krolikow popielnianskich biatych, natomiast u pozostatych ras nie réznito si¢ ono od siebie
statystycznie. U kazdej z badanych ras miescito si¢ ono w przedziale 6,2—7,0, co nie wskazy-
wato na wystepowanie wad jakosciowych. pH mierzone 24 h po uboju wykazywato juz wiek-
sze zroznicowanie, w szczegolnosci w m. longissimus lumborum. Kwasowo$¢ tego migénia
po dobie od uboju byta najwigksza u krolikow popielnianskich biatych, mniejsza u termondz-
kich biatych i kalifornijskich, natomiast najmniejsza u krolikow belgijskich olbrzyméw sza-
rych. Dla mig$nia dwugtowego uda wartosci pHzs nie byly juz tak bardzo zrdznicowane, jed-
nak stwierdzono statystycznie nizszg kwasowos$¢ migsa belgijskich olbrzymoéow szarych w
poréwnaniu z krélikami kalifornijskimi 1 popielnianskimi. Poniewaz migso belgijskich ol-
brzymow szarych charakteryzowato si¢ warto$cig pH24 wyzsza niz 6,0, moze to wskazywac
na jego obnizong trwato$¢ i jakos¢.

Barwa to jeden z podstawowych parametrow jakosci migsa i jeden z najwazniejszych
z punktu widzenia konsumenta. To wlasnie ona jest najtatwiej i najszybciej oceniana przez
potencjalnego nabywce. Przy wyborze migsa klient tylko barwe moze oceni¢ na miejscu i
okresli¢, czy jest to surowiec wysokiej jakosci, dlatego badania nad tym parametrem sa tak
wazne z praktycznego punktu widzenia.

Barwa mig¢énia najdluzszego grzbietu 45 minut po uboju réznita si¢ pomiedzy po-
szczegOlnymi rasami. Najjasniejszym migsem combra charakteryzowaty si¢ belgijskie ol-
brzymy szare. Najnizszg warto$cig parametru a* cechowato si¢ migso krolikow termondzkich
biatych, a najwyzszg popielnianskich biatych i kalifornijskich. W przypadku parametru b*
zdecydowanie najnizsza warto$cig wyrdzniato si¢ migso krolikow termondzkich biatych, a
najwyzsza popielnianskich biatych. Oznacza to, ze najbardziej czerwone migso cechowato
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surowiec pochodzacy od krolikéw termondzkich biatych i kalifornijskich. Mimo réznic wy-
stepujacych w podstawowych parametrach barwy, nasycenie barwy C*ss nie roznito si¢ istot-
nie pomig¢dzy poszczegdlnymi rasami. Po okresie dojrzewania przez 24 h w warunkach
chtodniczych barwa mig¢sa wyréwnala si¢ pomiedzy rasami. Migso po 24-godzinnym chto-
dzeniu bylo ciemniejsze, a jego barwa bardziej nasycona. Istotne réznice wystapity w parame-
trze L*24, gdzie wyzsza wartoscig charakteryzowato si¢ migso belgijskich olbrzymow szarych
oraz w pozostalych parametrach pomig¢dzy krolikiem kalifornijskim a pozostatymi rasami.

Barwa migénia dwugltowego uda charakteryzowata si¢ nizszymi warto$ciami niz W
przypadku mig$nia najdtuzszego ledzwi zarowno 45 min po uboju jak i po 24 h (tab. 2). Roz-
nice w pomiarach barwy po 45 min od uboju wystepujg pomiedzy krolikami termondzkimi
bialymi a pozostalymi rasami w przypadku jasnosci L* (migso termondéw byto najciemnie;j-
sze) oraz mig¢dzy popielnianskimi bialymi a pozostatymi rasami w przypadku skladowe;j
czerwonej a* oraz nasycenia barwy C* (migso krolikow popielnianskich biatych miato naj-
nizsza warto$¢ parametru a*, dodatkowo miato najnizsze nasycenie barwy migsa). Po 24 h od
uboju migso z tylnej nogi, w przeciwienstwie do migsa z combra stalo si¢ jasniejsze. Takze
warto$ci pozostatych parametrow wzrosty w pordwnaniu z pomiarami po 45 minutach. Po-
dobnie jak w przypadku m. longissimus lumborum jasno$¢ m. biceps femoris belgijskich ol-
brzymow szarych byla istotnie wigksza niz u pozostatych ras. Natomiast wartosci sktadowe;j
czerwonej a* oraz nasycenia barwy C* u krolikow popielnianskich biatych byly istotnie niz-
Sze w poréwnaniu Z pozostatymi rasami.

Omowienie wynikow

Wplyw rasy i ptci na wiasciwos$ci fizykochemiczne migsa zostat udowodniony u réznych ga-
tunkow, m.in. bydta (Xie i in., 2012; Litwinczuk i in., 2014), $win (D’Alessandro i in., 2011;
Pugliese i Sirtori, 2012), owiec (Teixeira i in., 2005; Yousefi i in., 2012) czy drobiu (Musa i
in., 2006). T¢ tezg potwierdzaja takze niniejsze badania. Badacze, zardwno polscy, jak i $wia-
towi wykorzystuja rézne narzedzia w celu oceny jakosci surowcow pozyskanych od zwierzat
gospodarskich. Jedna z najpopularniejszych i najczegsciej wykorzystywanych metod oceny
jakosci migsa ze wzgledu na swoja precyzyjno$é, tatwo$¢ pomiaru i stosunkowo szybkie
otrzymanie rzetelnych wynikow jest metoda oceny kwasowosci i barwy z wykorzystaniem
specjalistycznej aparatury pomiarowej. Kompaktowos$¢ urzadzen oraz ich nieskomplikowana
obstuga sprawiaja, ze te najbardziej istotne z konsumenckiego punktu widzenia informacje
moga zosta¢ w sposob obiektywny ocenione juz od kilkunastu minut do kilkunastu godzin po
uboju. Dane dotyczace pH i barwy migsa moga zosta¢ zebrane bez konieczno$ci wykonywa-
nia kosztownych analiz laboratoryjnych oraz uszkadzania pozyskanej od zwierzecia tuszy.

Frunza i in. (2019) podje¢li probe okreslenia dlugosci czasu chtodzenia migsa krolicze-
go na warto$¢ parametru kwasowosci. W doswiadczeniu wykorzystano kroliki rasy olbrzym
belgijski. Warto$¢ pH migénia najdtuzszego grzbietu zmierzona po 24 godzinach od uboju w
tuszkach pozyskanych od samic wynosita 5,72, a u samcéw 5,73. Dla mig$nia dwuglowego
uda te wartosci wynosity kolejno 6,02 i 6,06. Wartosci uzyskane w do§wiadczeniu wlasnym
sg wyzsze, jednak porownywalne zarowno w przypadku m. longissimus lumborum, jak i m.
biceps femoris. Krolik olbrzym belgijski jako rasa duza, p6zno dojrzewajaca, moze cechowac
si¢ nizszg trwatoScig pozyskanego miesa, kiedy jego uboj nastepuje w standaryzowanych wa-
runkach przeznaczonych dla ras $rednich. Zwierzgta ubijane w pdzniejszym wieku moglyby
posias$¢ cechy technologiczne migsa zblizone do pozostatych badanych ras krélikow. W cy-
towanej pracy jak i w badaniach wiasnych nie wykazano, aby pte¢ wptywata istotnie na pH
migsa po 24 godzinach po uboju u badanej rasy.

Patka 1 in. (2021b) badajac wplyw dodatku zZywieniowego w postaci pokrzywy zwy-
czajnej (Urtica dioica L.) i kozieradki pospolitej (Trigonella foenum-graecum L.) wykazali,
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ze wspomniane ziota wptywajg na barwe miesa krolikow termondzkich biatych. U zwierzat z
grupy kontrolnej, zywionej paszg komercyjng wartosci parametrow L*, a* 1 b* mierzone po
45 minutach od uboju na mi¢éniu dwugltowym uda wynosity 50,67; 2,61 i 2,50. Natomiast dla
tych samych parametrow mierzonych po 24 godzinach te wartosci przedstawiaty si¢ nastgpu-
jaco: 55,91; 3,17; 3,90. Wszystkie wartoéci zmierzone dla migsnia dwugtowego uda w bada-
niu wlasnym sg wyzsze niz w cytowanej pracy, za wyjatkiem parametru b*, ktory jest nizszy.
Dla m. longissimus lumborum wartoséci L*, a* i b* zmierzone po 45 minutach to 60,56; 0,25 i
—4,71, a po 24 godzinach 55,97; 4,88 1 1,98. W doswiadczeniu wlasnym mig¢so combra po 45
minutach cechowato si¢ nizszymi warto$ciami poszczeg6lnych parametroéw barwy, natomiast
po 24 godzinach ta zaleznos¢ byta odwrotna. Autorzy nie stwierdzili, aby pte¢ wptywata
istotnie na barwe migsa kroliczego. Badania wlasne wskazuja na wptyw plci na parametry
L*24 | b*24. Nalezy jednak wzig¢ pod uwage, ze w badaniu Patki i in. (2021b) byty wykorzy-
stane wytacznie kroliki rasy termondzkiej biatej, natomiast w badaniach wiasnym wykorzy-
stano az 4 rozne rasy krolikow, w tym jedng ras¢ duzg. Rowniez badania Patki i in. (2022)
skupily si¢ na okresleniu jako$ci migsa pochodzacego od krolikow termondzkich biatych. W
doswiadczeniu zmierzono pH po 45 minutach i 24 godzinach od uboju na combrze i na nodze
tylnej. Wartosci zmierzone na combrze byly poréwnywalne do wynikow przedstawionych
przez autordw niniejszej pracy, natomiast w przypadku nogi wystapity rozbieznosci. Kwaso-
wos$¢ zmierzona po 45 minutach jest nizsza niz uzyskana w badaniu wtasnym, natomiast wy-
nik otrzymany po wykonaniu pomiaru 24 godziny po uboju jest wyzszy. Nasycenie barwy w
przypadku obydwu badanych mig$ni miato podobne wartosci jak w do§wiadczeniu wiasnym.
W przypadku pozostalych sktadowych barwy wystapity réznice w przypadku pomiaréw wy-
konanych po 45 minutach od uboju na dwoch badanych migéniach, jednak wartosci ulegty
wyrdéwnaniu i s3 porownywalne z wynikami autorow niniejszej pracy po czasie dojrzewania
migsa. Jedynie parametr b*24 jest znaczaco wyzszy.

Kmiecik i in. (2017) zbadali wptyw pory roku oraz sposobu zywienia na cechy jakos$ci
miesa krolikow popielnianskich biatych. Zwierzegta z grupy zywionej granulatem petnopor-
cjowym osiagnety warto$¢ pH wynoszaca 6,72 1 5,97 mierzong odpowiednio po 45 minutach i
24 godzinach w mig$niu nogi, oraz 6,73 i 5,90 mierzong w migéniu combra. W przypadku
nogi wartos$ci uzyskane przez autoréw sag zblizone do wynikow wilasnych, natomiast wartos¢
pH24 zmierzona na migéniu najdtuzszym grzbietu jest nizsza niz W niniejszych badaniach, co
moze $wiadczy¢ o lepszej jako$ci pozyskanego migsa. Migso combra po czasie dojrzewania w
doswiadczeniu Kmiecika i in. (2017) cechuje si¢ znacznie wyzsza wartoscig sktadowej barwy
z6ttej. Zarowno w przypadku m. longissimus lumborum jak i m. biceps femoris parametr L*24
osigga nizsza warto$¢ niz u krolikow wykorzystanych w doswiadczeniu przedstawionym
przez autorOw niniejszej pracy.

W publikacji Palki i in. (2021a) okreslono wartosci parametrow barwy miesa i jego pH
u krolikow popielnianskich biatych. Wszystkich pomiarow dokonano na powierzchni mig¢$nia
najdtuzszego ledzwi. Wartosci przedstawione w tej pracy nie odbiegaja znaczaco od wynikoéw
uzyskanych w doswiadczeniu wlasnym. Mozna zauwazy¢ znaczace rozbieznos¢ jedynie W
przypadku parametrow barwy migsa a* i b*. W niniejszej pracy uzyskane wyniki sg wyzsze
od tych, ktore przedstawili autorzy, za wyjatkiem pHas, L*45, @*24 | b*24 — te cechy dawaty
wyzsze wartosSci.

Wartosci pH 1 barwy migsa u krolikow kalifornijskich zostaly okreslone przez Chwa-
stowska-Siwiecka i in. (2011). W cytowanej pracy autorzy porownywali uzyskane wartosci
cech jakosci migsa (m. biceps femoris) migdzy dwoma rasami tj. rasg kalifornijskg i nowoze-
landzka biatag. Miedzy badanymi grupami krélikow zaobserwowano istotne rdéznice jedynie w
przypadku sktadowej barwy czerwonej. Wartosci pH zmierzonego po 45 minutach i 24 go-
dzinach od uboju byly wyzsze w pracy z 2011 roku. Wyzszg wartoscig parametru L*241 skta-
dowej barwy zo6ltej rowniez cechowaly si¢ kroliki z cytowanego dos§wiadczenia. Natomiast
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wyzsza warto$¢ parametru a* zostala odnotowana w badaniu wlasnym. Zaistniale réznice
moga wynika¢ z faktu, ze pomiar barwy i kwasowosci migsa zostat przeprowadzony na ca-
tych tuszkach, natomiast w do§wiadczeniu Chwastowskiej-Siwieckiej i in. (2011) przed zmie-
rzeniem barwy mi¢sa dokonano szczegdtowej dysekcji i wyodrebniono badany miesien.

Okresleniem warto$ci pH mig$nia najdtuzszego ledzwi u krolikow kalifornijskich za-
jeli sie takze Maj i in. (2008). W pracy porownano jako$¢ migsa krolikow kalifornijskich,
nowozelandzkich biatych i1 ich mieszancow. W przypadku warto$ci kwasowos$ci migsa nie
wykazano statystycznie istotnych réznic miedzy grupami, a warto$§¢ pH zmierzona po 45 mi-
nutach i 24 godzinach od uboju wynosita 6,87 1 5,89 u krolikow kalifornijskich. Warto$§¢
zmierzona po 45 minutach rdzni si¢ od tej uzyskanej w doswiadczeniu wiasnym, jednak ta
otrzymana po 24 godzinach od uboju jest niemal identyczna. Wysokie wartosci pH po 24 go-
dzinach od uboju mogg $wiadczy¢ o obnizonej jakosci pozyskanego migsa.

Podsumowanie

Przeprowadzone doswiadczenie wykazato, ze rasa oraz pte¢ wplywaja istotnie na kwasowos¢
i barwe dwoch najcenniejszych wyrebow tuszki kroliczej, tj. combra (m. lomgissimus lumbo-
rum) i nogi (m. biceps femoris). Migsem o najnizszej wartosci pH, co jednocze$nie moze
wskazywac na jego najwigksza trwatos¢, jest migso pochodzace od krélikow rasy popielnian-
skiej biatej, natomiast najmniej trwaly surowiec pochodzi z tusz pozyskanych od belgijskich
olbrzymow szarych. Istotne roznice w sktadowych barwy zaobserwowano w przypadku
wszystkich badanych ras podczas pomiaru dokonanego 45 minut po uboju. Zauwazono jed-
nak, ze barwa ulega wyrownaniu wraz z dojrzewaniem mi¢sa. Nie wykazano, aby pte¢ wply-
wala istotnie na kwasowo$¢ migsa kroliczego. Ma ona jednak istotny wptyw na jasnos¢ migsa
1 sktadowa barwy z6ita po 24 godzinach od uboju. Migso samic jest jednocze$nie ciemniejsze
1 bardziej zo6tte niz migso pozyskane od samcow.
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Zatwierdzono do druku: 25 1V 2023
THE EFFECT OF BREED AND SEX ON THE ACIDITY AND COLOUR OF RABBIT
MEAT
Zuzanna Siudak, Michal Kmiecik, Sylwia Palka
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
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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
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