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Net weight of meat - legal and methodological analysis
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Aktualna ocena prawna problemu wycieku
soku migsniowego w handlu migsem

Podstawg do opracowania niniejszego artykutu jest orzecze-
nie Wojewodzkiego Sadu Administracyjnego (dalej: \WSA") w Po-
znaniu z dnia 31 sierpnia 2022 r. (sygn. Akt Ill SA/Po 181/22).

W rozpoznawanym stanie faktycznym, Spétka Akeyjna wnio-
sta skarge do WSA w Poznaniu na zalecenia pokontrolne Woje-
wodzkiego Inspektora Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spo-
zywezych w przedmiocie wprowadzenia do obrotu produktéw
nieodpowiadajgcych jakosci handlowej okreslonej w ustawie
z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakodci handlowej artykutéw rolno-
-spozywczych (dalej: ,Organ”).

W dniach od 7 do 12 lipca 2021 roku Organ przeprowadzit
kontrole jakosci handlowej wybranych produktéw spozywczych.
Badaniom laboratoryjnym poddano prébki migsa w postaci to-
patki wieprzowej bez kosci, ktéra wprowadzana byta do obro-
tu w opakowaniach jednostkowych. Celem przeprowadzonej
kontroli byta weryfikacja czy deklaracja producenta dotyczaca
masy netto wyrobu miesnego jest zgodna z rzeczywista masg
netto produktu. Po przeprowadzonej analizie Organ kontroluja-
cy stwierdzit, ze faktyczna masa netto produktu réznita sie od
masy netto wskazanej na opakowaniach jednostkowych kon-
trolowanego miesa. Przy ocenie poprawnosci deklaracji masy
netto produktu Organ nie uwzglednial masy netto wyciekajgce-
go z miesa soku migsniowego w opakowaniu. Wazono jedynie
mieso bez uwzglednienia obecnosci soku. Réznice pomiedzy
wskazang masg na opakowaniach, a masg migsa bez natural-
nego wycieku soku miesniowego osiggaly wartosci od 1,5% do
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Drip loss is the leakage of myofibers and loss first of all of
water, iron, and proteins during the changes of muscle to meat.
Drip loss from fresh meat is an important quality feature, taken
into account in almost all meat quality tests. However, it is
also of great importance in the practice from commercial and
technological reasons. Excessive leakage of meat juice (drip
loss) in packaging may cause contentious problems between
the entities to the meat trade, as well as direct appropriate
technological activities in meat processing. The purpose of
this study is to discuss the mechanism and causes of leakage
changes and ways to reduce it.
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5,4%. Organ przeprowadzajacy kontrole masy produktu wydat
Zalecenia pokontrolne”, w ktdrych stwierdzit nieprawidiowosci
w zakresie jakosci handlowej. Zdaniem Organu doszto do zanize-
nia masy netto topatki wieprzowej bez kosci, a produkt nie spetniat
wymagarn jakosciowych okreslonych w oznakowaniu produktu ze
wzgledu na zanizong mase netto we wszystkich opakowaniach
jednostkowych, kidre zostaly poddane kontroli. Konsekwencja
wykrycia nieprawidtowosci byto wezwanie spéki do wprowa-
dzenia do obrotu handlowego elementéw péttuszy wieprzowej
wopakowaniachjednostkowychzfaktyczngdeklaracjgmasy netto
produktu.

Spétka wniosta do Wojewddzkiego Sadu Administracyjnego
skarge na ,Zalecenia pokontrolne”. Skarga dotyczyta miedzy in-
nymi zdaniem Spétki blednego rozumowania przez Organ kon-
trolujgcy pojecia masy netto produktéw miesnych. Wyciek soku
miesniowego jest naturalnym procesem zachodzacym podczas
przechowywania miesa.

Przy ocenie masy produktu miesnego prawidtowym jest
uwzglednienie — oprécz masy miegénia — takze masy wycieku
soku miesniowego, ktéry stanowi integralng czes¢ migsa. WSA
po rozpoznaniu sprawy oddalit skarge uznajac, ze zaskarzona
decyzja odpowiada prawu. Sad stwierdzit, ze wyniki badar labo-
ratoryjnych wskazujace na zanizenia masy netto oferowanych



elementéw wieprzowych nie zostaty podwazone w toku poste-
powania administracyjnego. Sad rozwazat sporne zagadnienia
w relacji pomiedzy Organem kontrolujgcym a skarzgcg Spotka,
ktore dotyczyty miedzy innymi ustalenia, czy zasadnie nalezato
uwzgledni¢ wage miesa bez wycieku soku miesniowego. W uza-
sadnieniu wyroku Sad stwierdzit, ze proces wycieku osocza jest
procesem naturalnym towarzyszacym sprzedazy miesa schto-
dzonego.

Spotka zastosowata opakowanie, aby konsument miat mozli-
wo$¢ Swiadomego zakupu, ale okolicznosci te nie majg wptywu
na ocene stwierdzonych nieprawidtowosci. W opinii Sadu Spotka
skarzaca stosujac konstrukeje opakowaniowa, ktéra pozwalata na
absorpcje wycieku soku miesniowego, miata swiadomogé mozli-
wosci obnizenia masy netto produktu. Dodatkowo Sad podkresli,
ze przestankg mozliwosci wprowadzenia w btad konsumenta co
do whasciwosci okreslonego produktu rolno-spozywczego, nalezy
oceniac z perspektywy klienta, a nie podmiotu wprowadzajgcego
dany produkt do obrotu.

Wartym uwagi jest fakt, ze Sad w orzeczeniu uzywa kilku po-
j&¢ na zdefiniowanie jednego zjawiska, ktdre raz okredla jako ptyn
naturalny, innym razem nazywa osoczem, a jeszcze innym razem
woda. Tymezasem jest to wyciek soku mig$niowego (miesnego).
Celowym jest zatem uzywanie w obrocie prawnym, a w szczegdl-
nosci w orzecznictwie, jednego pojecia na okresinie ww. zjawiska,
ktore kwestowat Organ. Uzasadnione jest zatem uzywanie poje-
cia ,wyciek soku miesniowego”.

Na podstawie cytowanych w dalszej czesci artykutu badan
naukowych réznych autoréw wyciek soku migsniowego oscyluje
w przedziale od kilku do kilkudziesieciu procent masy miesa. Réz-
nice w poziomie wycieku zaleza miedzy innymi od rodzaju miesni,
rasy, warunkdw transportu i uboju, a takze wystepowania wad
migsa (PSE, DFD). Jednak obecnosé wycieku soku miesniowego
nie powoduje wykluczenia miesa z obrotu handlowego.

Badania naukowe okreslity duza zmiennosé¢ poziomu wycie-
ku. Porownujac wyniki cytowanych ponizej badar naukowych
z wynikiem badania przeprowadzonym przez Wojewodzkiego
Inspektora Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych —
mozna stwierdzic, ze wyciek miescit sig granicach okreslonych
w pismiennictwie.

Na podstawie wyZej przedstawionych argumentéw zaréwno
decyzja Organu, jak i orzeczenie WSA powinny zostaé uchylone,
a sprawa przekazana do ponownego rozpoznania.

Kluczem do analizy zagadnienia wycieku nie jest perspektywa
klienta, na ktérg zwrécit uwage Sad, tylko kryteria naukowe, z kt-
rych jednoznacznie wynika, ze wyciek soku miesniowego jest pro-
cesem naturalnym i nie mozna w takim przypadku faczy¢ go z fat-
szowaniem zywnosci czy wprowadzaniem konsumenta w biad.

Rozwigzaniem powyzszej sytuacji jest dodanie odpowiednego
opisu na etykiecie produktu, z ktérego wynika¢ bedzie czym jest
sok migdniowy i w jakim celu w opakowaniu umieszezono mate-
riat, ktdry go pochtania. Nie da sie jednak okresli¢ jednostronnej,
maksymalnej granicy wycieku, gdyz zalezy on od zbyt wielu czyn-
nikow przyzyciowych zwierzat, poubojowych oraz technologicz-
nych, co wykazano w badaniach naukowych.

Tabela 1.

Srednia zawartosé biatka i uszezu w tuszach klas y E [2]

! wyreb | __ bialko (%) — tluszez (%) |

l schab | 224 @

| szynka | 2216 ' 302 .
opatka 1987 | 634 J

| karkéwka 1574 I 16,90

L boczek 15,08 | 2ss0

Migso jest substancjg organiczng pochodzenia zZwierzecego
0 ztozonej budowie histologicznej, morfologicznej, chemicznej
i biochemicznej, Prace hodowlane doprowadzity w ostatnim
¢wieréwieczu do produkcji $wirt o malym ottuszezeniu i duzej za-
wartosci chudego migsa w tuszy, ktéra w najczesciej wystepuja-
cej klasie E wynosi $rednio odpowiednio 14,7% [1] i 57,8% [2]. Za-
wartos¢ ttuszczu i biatka jest rézna w poszczegéinych wyrebach,

Wigksza zawartos¢ thuszczu w boczku i karkéwce wynika
przede wszystkim z ich budowy anatomicznej, w ktérej naprze-
miennie migdzy miesniami wbudowana jest tkanka ttuszczowa.

Kluczowym czynnikiem wptywajgcym na jakosé Sensoryczng
migsa wieprzowego oraz stopien jego akceptacji przez konsu-
mentow jest zawarto$¢ tluszczu $rédmiesniowego (3). Uwaza
sie, ze minimalna zawartosé tuszczu $rédmiesniowego w mie-
$niu najdtuzszym grzbietu powinna wynosié 2%, ale dla osiggnie-
cia lepszych waloréw smakowych wieprzowiny niezbedna jest
zawarto$¢ ttuszczu na poziomie 2,5-3%. Badania prowadzone
na krajowych populacjach $win wykazaty, ze zawartosé thuszczu
$rodmigsniowego u wiekszosci ras nie przekracza 2%, np. U rasy
polskiej biatej zwistouchej 1,76%, wielkiej biatej polskiej 1,84%,
Hampshire 1,71%, Pietrain 1,68% [4]. Wieksza zawartosé tluszezu
srodmiesniowego, wynoszacg $rednio 2,23% stwierdzono u swin
rasy duroc, ktére pod wzgledem marmurkowatosci uznawane s3
za zwierzeta modelowe. Najwiekszg jego zawartosé wahajgcsg sie
W granicach 2,40-3,40% stwierdza sie jednak u ras rodzimych
— ztotnickiej pstrej i putawskiej, ktére mogag by wykorzystywane
w krzyzowaniu towarowym [5, 6], Wspéiczesny konsument ocze-
kuje produktéw bezpiecznych dla zdrowia, sugerujgc sie przy
wyborze migsa przede wszystkim jego wygladem 0golnym, tj.
barwag, stopniem ottuszczenia, marmurkowatoscig i wielkoscig
wycieku soku miesnego.

Przemyst migsny wiekszg uwage przywigzuje do wyréwna-
nia i trwatodci barwy miesa, pH, wodochtonnoéci, wyciekdw, wy-
dajnosci technologicznych i trwatosci surowca. We wszystkich
tych cechach jakosci miesa wazna role odgrywa woda jako jego
sktadnik chemiczny. Przyblizona zawartosé wody w chudym mie-
sie wynosi 70-75% [7]. W tkankach tuszy wieprzowej woda wy-
stepuje gtéwnie w tkance mig$niowej, zawartosé wody w tkance
ttuszczowej jest niewielka i wynosi kilka procent [7], w sadle $red-
nio 2,6% i w stoninie 9,1%. Woda stanowi uniwersalne medium,
w ktérym zachodza reakcje biologiczne. Jej dostepnosé wpltywa
istotnie na przemiany, jakie zachodzg w miesie podczas jego
przechowywania i przerobu.
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Kluczem do analizy zagadnienia wycieku
nie jest perspektywa klienta, na ktorg
zwrocit uwage Sad, tylko kryteria naukouwe,
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i nie mozna w takim przypadku taczyc go
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Wode wystepujacg w miesie mozna podzieli¢ na wode zwiag-
zang, unieruchomiong i wolng. Woda zwigzana stanowi ok. 5%
catkowitej zawartosci wody w migsie. Wode ta tworzg: woda
strukturalna, zwigzana chemicznie w strukturze biatek oraz woda
zwiazana przez grupy polarne i zjonizowane na powierzchni bia-
fek. Biatka sarkoplazmatyczne wigzg tylko niewielkg ilog¢ wody.
Woda jest zwigzana gtéwnie przez biatka miofibryli i biatka tkanki
tacznej. Woda zwigzana nie moze byé usunieta z migsa przez na-
cisk mechaniczny, a rozdrobnienie i inne zabiegi mechaniczne nie
zmieniajg jej poziomu w miesie.

Gtoéwng czesé wody mieéniowej stanowi woda niezwigzana,
rozmieszczona w przestrzeniach kapilarnych wewnatrz i miedzy-
komaérkowych miesnia. W strukturze miesnia istnieje wiele prze-
strzeni kapilarnych, w ktérych woda moze by¢ unieruchomiona.
Sg nimi przestrzenie w obrebie miofibryli miedzy filamentami
miozyny i aktyny, przestrzenie miedzy miofibrylami a btong ko-
mérkowa oraz przestrzenie miedzy wigzkami widkien migsnio-
wych. Przestrzen miedzy filamentami miozyny i aktyny wickna
mie$niowego zmienia sie m.in. w zaleznosdci od pH, diugosci
sarkomerow, stopnia rozwoju stezenia podmiertnego i zaawan-
sowania procesu dojrzewania miesa. W konsekwencji pojemnosc
przestrzeni kapilarnej w obrebie miofibryli moze zmieniaé sie na-
wet trzykrotnie.

Czasteczki wody sg unieruchamiane w przestrzeniach kapilar-
nych miesnia w wyniku dziatania sit przestrzennych i interakgji
z czasteczkami wody zwigzanej. Sita z jakg woda jest unierucha-
miana, zalezy od wielkosci przestrzeni kapilarnych. Im wigksza
jest ich érednica, tym mocnigjsze unieruchomienie wody.

We weczesnym okresie poubojowym przed stezeniem po-
$miertnym, wada unieruchomiona nie wyptywa z migénia. Prze-
miany jakie zachodzg w strukturze miesnia i wiasciwosciach
biatek miesniowych podczas rozwoju stezenia posmiertnego
i dojrzewania migsa wptywajg na unieruchomienie wody i jej
rozmieszczenie w przestrzeniach kapilarnych mie$nia. Zmiany
w strukturze miesnia oraz obnizajgce sie pH powodujg, Ze woda
unieruchomiona moze opuszczaé mieso w postaci wycieku. Dla
zapewnienia pozgdanej, wysokiej soczystosci miesa kulinarnego
zachowanie tak duzo wody w formie unieruchomionej, jak to jest
mozliwe, stanowi podstawowy problem technologiczny. Woda
wolna wypltywa z miesa w postaci wycieku w sposéb swobodny,
ajej udziat ocenia sig na 10%, podczas gdy wody zwiazanej hydra-
tacyjnie z koloidami biatkowymi i substancjami mineralnymi na
90% [8]. Ma ona wtasciwosci podobne do wody w rozcienczonych
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roztworach soli. Stanowi ona rozpuszczalnik dla substancii or-
ganicznych i nieorganicznych. Bierze udziat w procesach fizyko-
-chemicznych i jest luzno powigzana z biatkami. Jej ilos¢ wzrasta
w warunkach, ktére sprzyjajg przemieszczaniu sie wody unieru-
chomionej z przestrzeni kapilarnych ku powierzehni miesa.

Podczas dojrzewania migsa nastepuje rozktad proteolityczny bia-
{ek, katalizowanych przez kalpainy. Efektern proteolizy jest rozluznienie
polaczeri pomiedzy biatkami micfibryli, potaczeri pomiedzy miofibry-
lami a sarkolemma i biatkami strukturalnymi pozakomérkowymi oraz
powiekszenie i tworzenie nowych przestrzeni kapilarnych dostepnych
dla wody. Podczas dojrzewania miesa zachodzg procesy utleniania
biatek miofibryli i kalpain. Utlenianie kalpain — enzyméw proteolitycz-
nych kruszacych mieso — zmnigjsza szybkos$¢ dojrzewania migsa
i jest czynnikiem zwiekszajacym wielko$¢ wycieku. Procesom tym
mozna przeciwdziataé, zmniejszajac udziat tlenu w atmosferze ota-
czajgcej pakowane migso, a przyzyciowo przez Zywienie dodatkiem
witaminy E, ktéra stanowi istotny, naturalny antyoksydant.

Biochemiczny aspekt wycieku

Jedna z najwazniejszych cech biatek mie$niowych, okresla-
jacych kulinarng i przetwérczg przydatnodé surowca jest wo-
dochionnosé. Koloidy biatkowe wigzg wode sokéw miesnych
zgodnie z sitami przyciagania elektrostatycznego réznoimien-
nych tadunkéw elektrycznych przez zjonizowane, polarne grupy
aminokwaséw, z wykorzystaniem specyficznej dipolowej budowy
czasteczki wody [9]. Woda zwigzana z innymi zjonizowanymi cza-
steczkami wystepuje w postaci otoczki hydratacyjnej. W miare
ostabienia sit elektrostatycznych przyciggania, woda przechodzi
w obszar dyfuzyjny i wiedy wystepuje jako woda wolna. Cze$¢
wody wystepuje w miesie jako kapilarna w przestrzeniach mig-
dzykomédrkowych, dzieki napieciu powierzchniowemu.

Formy wystepowania i zwigzania wody w miesie sg uwarunko-
wane stanem fizycznym biatek, o ktérym decydujg stezenie jondw
wodorowych i sita jonowa $rodowiska, rozumiana jako miara steze-
nia wszystkich jonéw w roztworze. Zakwaszenie migsa nastepuja-
ce po uboju | w procesie dojrzewania zmniejsza zdolno$¢ wigzania
wody przez biatka. Najmniejszg wodochtonno$¢ maja biatka przy pH
miesa ok. 5,0, 1. przy poziomie zblizonym do punktu izoelektryczne-
go aktomiozyny. Biatka sarkoplazmatyczne tj. wewnatrzkomorkowe
majg znikoma role w procesie wigzania wody, decydujg o tym biatka
miofibrylarne. Zdolno$¢ wigzania wody przez koloidy biatkowe jest
najwieksza przed stezeniem posmiertnym, tj. przy duzych zapasach
ATP, matej zawartosci kwasu miekowego i wysokim pH. W efekcie
obnizenia pH w czasie 45 minut od momentu oszotomienia z war-
todel 7,0 do ok. 54-5,5, kidremu dodatkowo towarzyszy wzrost
temperatury tkanki miesniowej do poziomu 41,6—43°C dochodzi
do denaturacji czesci frakeji biatek migéniowych [10]. Nastepstwem
tego jest wzrost wycieku wody oraz pojasnienie barwy migsa spo-
wodowane denaturacjg mioglobiny -barwnika miesni, co stanowi
wade jakosci miesa okreslang mianem PSE lub jako mieso wodni-
ste [3]. Czestos¢ wystepowania tusz wieprzowych z miesem PSE
wynosi od 2,31% do 30% populacii, co zalezy od wielu czynnikow
genetycznych i srodowiskowych [3]. Wielkos¢ wycieku naturalnego



jest zréznicowana u poszczegdinych ras  Tabela 2.
$win. Jest ona najmniejsza w miesie $win
rasy duroc. Najwiekszym wyciekiem na-
turalnym odznacza sie rasa Hampshire
oraz mieszance z jej udziatemn, u ktérych
wystepuje wada jakosci miesa zwana
miesem kwagnym [11].

Migso kwasne charakteryzuje sie 3]
niskim pH koricowym (ponizej 55 po Najdtuzszy grzbietu
24 h p.m.), jasna barwa, obnizong zdol-
noscig utrzymywania wody wtasnej, wy-
sokim wyciekiem naturalnym (powyzej
6%), niskim wskaznikiem wydajnosci =
technologicznej, ale dobrg kruchoscia Trdjglowy ramienia

. . P . Triceps brachii
(3. Charakteryzuje sie réwniez mniej-
szg zawartoscig biatka, a wiekszg wody.
Czestosc wystepowania tej wady miesa
u Swin krajowych oceniana jest na 5%
populacji [12]. Gtéwng przyczyna wyste-

==

Najdtuzszy grzbietu

Migsnie

Najdluzszy grzbietu

®

Ledzwiowy wiekszy
Psoas major

Dwugtowy uda
Biceps femoris

. . . . . Pétbtoniasty
powania tej wady jest wysoki poziom Semimembranosus
glikogenu w miesniach tucznikéw, uwa- o —
runkowany genem RN-, Czworogtowy uda

. . . ‘ Quadriceps femoris
Inng wada jakosci miesa jest odchy-
lenie typu DFD. Mieso to charakteryzuje abjas,,,-enia:

sig ciemng barwg, twardg konsystencjg,
matym wyciekiem sokéw oraz obnizo-
ng trwatoscia spowodowang wysokim pH (powyzej 6,0). Giéwng
przyczyna wystepowania tej wady jest przyzyciowe wyczerpanie
sig rezerw glikogenu miesniowego na skutek ucigzliwych warun-
kéw zwigzanych z obrotem i ubojem zwierzat. Wysokie pH miesa
zwigksza jego podatnosé na rozktad gnilny pochodzenia mikro-
biologicznego, eliminujg je jako surowiec kulinarny, DFD jest rzad-
ko spotykang wadg miesa $wir, nie przekraczajgca 2% krajowej
populacji $win [12].

Podsumowujac omawianie proceséw proteolizy biatek w miesie
nalezy stwierdzic, ze determinuje je wiele czynnikéw [7]. Najwaz-
niejsze odnosza sie do struktury biatek, ich funkeji oraz proceséw
przez nie regulowanych. Dla proteolizy biatek dominujace znacze-
nie ma udziat enzymdw w tych przemianach. Najwaznigjszymi
enzymami uczestniczacymi w proteolizie biatek miesa sg kalpa-
iny, katepsyny i multikatalityczna proteaza. Aktywnosé enzymow
zalezy od wptywu czynnikéw przedubojowych i poubojowych,
a szczegolnie tych, ktére sg zwiazane z glikolizg i postepujacym
zakwaszeniem miesa. Jednym z istotnych wynikéw przemian
biochemicznych miesa w okresie poubojowym jest rozluZnienie
struktury widkien miesniowych i zwiekszenie ilosciowe wody wol-
nej, powodujgcej wyciek sokéw miesniowych. Mechanizm ten jest
charakterystyczny dia réznych grup jakosci miesa wieprzowego,
w tym dla migsa normalnego, wodnistego, kwasnego i DFD.

Wyciek soku migéniowego jest od dawna przedmiotem wielu
badai naukowych. Badania najczesciej prowadzone sg na

Longissimus dorsi przekréj
Longissimus dorsi przekréj

Longissimus dorsi przekréj | ‘ |

Srednie wartosci wycieku migsniowego (%) w prébach badanych migsni w poszczegoinych grupach jakosciowych (%)

| Cecha | Grupa A | GrupaB ‘ Grupa C Grupa D | Grupa E |
| x ‘ 709 | 645 639 | 447 520 |
|
| s 160 | 148 ‘ 233 | 206 276 |
X 7.54 ‘ 695 | 671 ‘ 399 5,88 |
| s _‘ 150 | 283 | 325 | 2 253
| X 7,10 6,52 6,33 ‘ 391 467 ‘
s | 210 | 268 2,48 2,35 218
X 311 219 1,95 167 2,02 |
s 114 1238 | 17 192 181
X 364 218 179 1,19 2,75
s | 332 | 123 1,00 14 1,53
X 428 473 451 335 472
s 187 176 191 19 218
X 6,10 522 472 333 5,09
193 2,06 182 227 252 |
X 286 2,67 2,14 1,61 2,37
‘ s 182 1,79 147 | 155 6 |

1 - ostatnie zebro; 2 ~ przy karkéwce; 3 — przy szynce; s — odchylenie standardowe

prébach wychtodzonego, chudego miesa o masie 100-150 g,
wktadanych do woreczka foliowego, pozostawionych w chto-
dziarce o temperaturze 4°C na okres 48 h. Wynik obliczono z réz-
nicy masy préby, wyrazony w procentach.

Interesujace dane przedstawia praca habilitacyjna wykonana
na prébach réznych miesni péttuszy z uwzglednieniem grup ja-
kosciowych miesa wieprzowego, tj. miesa normalnego (D), eks-
tremalne PSE (A), PSE (B), cze$ciowe PSE (C) i grupy tusz z udzia-
tem miesa kwasnego (E), podane w tab. 1[13].

Najwieksze wycieki soku w grupie miesa normalnego stwier-
dzono w miesniu najdtuzszym grzbietu (schab — ok. 4%), mniej-
sze w migsniu potbtoniastym i dwugtowym uda (szynka —
ok. 3%) | najmniejsze w miesniu tréjglowym ramienia {fopatka),
czworogtowym uda (szynka — ok. 1,5%) i ledzwiowym wiekszym
(poledwiczka — ok. 1,5%). W miesie wodnistym wielkogé wycieku
byta najwieksza oraz w poszczegélnych miesniach uktadata sie
podobnie, niezaleznie od stopnia zaawansowania tej wady miesa
i wynosita ok. 6-7% w miesniach najdtuzszym grzbietu i potbto-
niastym, ok. 4,5% w miesniu dwugtowym uda, ok, 2-3% w mie-
$niach tréjgtowy ramienia, ledZzwiowy wiekszy i czworogtowuda.

W migsie tusz zakwalifikowanych do grupy jakosciowe] E
o0 przewadze migsa kwasnego wielkos¢ wycieku w wiekszosci
migsni byta podobna jak w grupach A, B i C, tj. grupach miesa
wodnistego, z tym ze w miesniu najdtuzszym grzbietu byta o ok.
1% mniejsza | wynosita ok. 5§%.

Wskazane réznice wycieku soku, zalezne od jakosci miesa i ro-
dzaju migsnia znajdujg petne potwierdzenie w wynikach pomiaru
wodochtonnosci, ocenianej metoda Graua i Hamma [14] w mody-
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Whyciek soku
migsniowego jest
procesem
naturalnym,
nie dajgcym sig
znormalizowac ze
wzgledu na duzg
zmiennosc tej cechy,
mieszczacej sig
w granicach utamka
do kilkunastu procent
masy migsa, ktora
dodatkowo zmienia sig
w czasie obrotu
towarem.

Tabela 3.
Wyniki pomiaru wycieku z migsa wieprzowego uzyskane przez roznych autorow
[ T [
Badany | Wyciek Odchylenie 5
Autorzy miesien | % T e Pochodzenie surowca
e —— ! Dt ALW] SITOWE S MIss e TR i
Borzutai in. [16] LD 7,70 1,22 Linia 990
| Borzutaiin. [16] | LD 2,27 1,28 PEN-AR-LAN
Grzeskowiak i in. [17] LD 3,36 1,77 Rasa zfotnicka biata
| Grzeskowiakiin. [17] | LD 316 1,68 zlotnicka x wbp
Krzecio {18] LD 5,29-7,66 207319 Landrace, landrace x duroc,
landrace x yorkshire,
(landrace x yorkshire) x duroc
| {landrace x yorkshire) x (duroc x pietrain) Linia 890
Borzutaiin.[19] LD 5,06 1,67 {wbp x pb2) x (hamp x duroc)
Grzeskowiak i in. [20] LD 540 0,75 putawska x wbp
Grzeskowiak i in, [20] BF 2,03 0,75 putawska x wbp
Grzeskowiak i in. [20] LD 4,46 0,75 Naima x P-76
Grzeskowiak i in. [20] BF 2,04 0,75 Naima x P-76
Lisiak D. i in. [21] LD 4,03 1,80 {wbp x pbz) x duroc
Lisiak D.iin. [21] LD | 395 2,56 {wbp x pbz) x duroc plus selen organiczny w dawce
T lsekpiinBd | 10| 392515 | 201 | dodstekréinychtuszczowdopaszy |
{wbp x landrace x duroc)
Lisiak D. i in. [22] B 1,98-2,75 1,33 dodatek tt. do paszy (wbp x landrace x duroc)
Grzeskowiak E., LD 3,54 0,58 wielka biata polska -
Borzuta K. [23] | | | | = —
Objasnienia:

LD — miesien longissimus dorsi (najdtuzszy grzbietu)
BF — migsien biceps femoris (dwuglowy uda)

TB — miesien triceps brachii (irojgtowy ramienia)
whbp — rasa wielka biata polska

pbz — rasa polska biata zwistoucha

fikacji Pohia i Niinivaary [15]. Najgorszg wodochtonnosé stwierdzo-
no w grupach jakosciowych PSE migénia najdiuzszego grzbietu i
miesnia pétbtoniastego (ok. 37—-38%), najlepszg natomiast w grupie
miesa normainego (ok. 33—35%). Znacznie lepsza wodochtonno-
$cig odznaczaly sie pozostate badane miesnie zaréwno w grupach
miesa PSE (ok. 33—35%), jak i miesa normalnego {ok. 29-31%).

W tabeli 3 zebrano wyniki pomiaru wycieku uzyskane przez
réznych autoréw badajacych populacje krajowe $wifh réznych
ras i krzyzéwek, a takze otrzymujgcych w Zywieniu dodatki pa-
szowe, ksztattujgce sktad kwaséw tluszczowych lipidéw. Badania
przeprowadzono na grupach $win liczacych na ogét kilkadziesigt
osobnikéw, przy czym analizowano wyciek w réznych miesniach,
reprezentujgcych najwieksze wyreby, tj. schab (m. fongissimus
dorsi), szynka (m. biceps femoris) i topatka (m. triceps brachii).
Najwiekszy wyciek soku stwierdzono w miesie $win linii 990
z udziatem rasy pietrain (7,70%) oraz mieszaricéw (landrace x york-
shire) x (duroc x pietrain) (7,66%), mieszaricéw landrace x yorkshire
(7,03), mieszancow landrace x duroc (6,59%), a takze Swin rasy
landrace (6,99%), ktérych materiat rodzicielski pochodzit z importu
dunskiego. Jak z tego wynika mieszarice z udziatem rasy pietrain
oraz landrace dostarczajg miesa o najwickszym wycieku. Nalezy
nadmieni¢, ze w badaniach ras i krzyzéwek pochodzenia duriskie-
go wyciek naturalny w 48 h ksztattowat sie $rednio na poziomie
6,52% (S=2,67%), wykazujac zmienno$¢ indywidualng od 0,16 do
16,47% [18]. Nieco mnigjszg, ale réwniez duzg zmiennos¢ indywi-
dualng wycieku z migsa $win duriskich notowali Bertram i in. (23),
ktéra wynosita od 3,6 do 15,2%. W surowcu krajowym z wyjatkiem
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$wiri linii 990 obserwuje sie mniejsze wycieki soku migsniowego,
ktdre érednio wynoszg w migsniu longissimus dorsi od 3 do 5%,
przy czym te wieksze notuje sie u $wir rasy hempshire i ich krzy-
z6wek. Z danych tabeli 3 wynika réwniez, ze na wielkosci wycieku
wplywa rodzaj miesnia. Najwiekszy wyciek wystepuje z miesnia
longissimus dorsi schabu, mnigjszy z miesnia biceps femoris szynki
i najnizszy z miesdnia triceps brachii fopatki. Badania migénia $wir
polskiej linii 890 wykazaly takze, ze wielko$¢ wycieku zmienia sie
istotnie w czasie przechowywania i wynosi Srednio po 48 h 5,74%,
po 96 h 7,96% i po 144 h 10,32% [18].

Niezaleznie od wymienionych czynnikéw przyZzyciowych na wiel-
kos¢ wycieku soku migéniowego wyraZzny wplyw majg czynniki
technologiczne, jak: temperatura pakowanego miesa, rodzaj opako-
wania, masa pakowanego miesa i stan jego rozdrobnienia, stopiert
dojrzatosci miesa, czas i warunki obrotu, a nawet takie czynniki jak
sposob wychtadzania tusz. Gdyby nawet przyja¢ cytowane w bada-
niach najwieksze $rednie wyniki wycieku np. dla schabu b/k 7,70% to
dotyczyly one $redniej badanej partii towaru to indywidualne wyniki
beda sie miescié zgodnie ze statystyka zmiennogci [25] w granicach
érednia + 3s. Co oznacza, ze wartoéci pojedynczych obserwadii
moga sie znalez¢ w przedziale od 0,65% do 14,75%! Nalezy row-
niez dodag, ze tak obliczona wartodé maksymalna i minimalna dla
schabu dotyczy proby badawczej o wielkosci ok 100—-150 g i odnosi
sie do 48 h od uboju (taka jest najczestsza metodyka badar nauko-
wych). Z tego samego migsa bedzie wycieka¢ inna ilos¢ soku mie-
$niowego, jezeli wydtuzymy czas obserwacji, zmienimy opakowanie
lub bedziemy bada¢ wiekszy kawatek. Wyniki zmienig sie jeszcze
bardziej kiedy do analizy wezriemy kawatek miesa o innym sktadzie
tkankowym (bardzigj otluszczony). Okazuje sig, ze wraz ze wzro-
stem zawarto$ci tkanki tgcznej wyciek znaczaco sie zmniejsza. Tak
wielka mnogosé czynnikdw ksztattujgcych wielkosé wycieku soku
miegniowego uniemozliwia jego normalizacje i ustalanie limitow.



Sposoby zapobiegania nadmiernym wyciekom

Z przedstawionej analizy mechanizmu powstawiania soku
migsniowego migsa w okresie jego dojrzewania wynika, Ze jest to
proces naturalny, majacy podtoze fizykochemiczne i biochemicz-
ne, zalezne od bardzo wielu czynnikéw genetycznych i srodowi-
skowych. Czynniki genetyczne majg zwiazek z wystepowaniem
gendw odpowiedzialnych za powstawanie wad jakosci miesa,
takich jak migso wodniste (gen RYR 1) i migso kwasne (gen RN-).
Geny te sg charakterystyczne np. dla rasy pietrain i landrace
(RYR1) a takze dla rasy hampshire (RN-) oraz ich krzyzéwek.
Efiminacja lub ograniczenie tych ras w zapleczu SUrowcowym za-
kfadu migsnego jest pierwszym, waznym przedsiewzieciem w za-
pobieganiu nadmiernym wyciekom. Innym waznym czynnikiem
zapobiegania nadmiernym wyciekom jest mozliwie bezstresowe
postepowanie przedubojowe ze zwierzetami, obnizajgce czesto-
tliwos¢ wystgpowania wad jakosci migsa, a szczegdlnie miesa
wodnistego.

Wazng role w zapobieganiu nadmiernym wyciekom majg
czynniki technologiczne. Przede wszystkim nalezy stosowaé
odpowiednig selekcje surowca do produkgji pakowanego mie-
sa wieprzowego. Nie jest wskazane wykorzystywanie do tych
celow migsa PSE i DFD, a takze miesa kwasnego, ktére mozna
zagospodarowac w przetworstwie. Sposéb praktycznej selekgiji
migsa na grupy jakosciowe opisano juz wczesniej w ,Gospo-
darce Migsnej’ [24]. Podczas dojrzewania miesa zachodzg

procesy utleniania biatek, co zmniejsza szybkosé dojrzewa-
nia i jest czynnikiem zwiekszajacym wielko$é wycieku. Dlatego
nalezy stosowac takie o niskiej przepuszczalnogci, pakowane
prozniowo. Waznym czynnikiem zapobiegawczym jest mozli-
wie szybki cykl sprzedazy miesa pakowanego prézniowo, po-
niewaz wielko$¢ wycieku jest wprost proporcjonalna do czasu
obrotu.

W podsumowaniu nalezy stwierdzi¢, ze wyciek soku mie-
$niowego jest procesem naturalnym, nie dajacym sie znor-
malizowa¢ ze wzgledu na duzg zmienno$é tej cechy, miesz-
czgcej sig w granicach utamka do kilkunastu procent masy
miesa, ktdra dodatkowo zmienia sie w czasie obrotu towarem.
Podane w opracowaniu sposoby ograniczenia nadmiaru wy-
cieku soku nie sg w stanie wyeliminowaé go do zera. Wykry-
wanie zafatszowania migsa przez nastrzyk wieloigtowy jest
osobnym problemem, ktéry powinien byé poddany badaniom
w celu opracowania odpowiedniej metodyki badawczej dia celéw
kontrolnych.

Uwaga! Liczgcy 25 pozycji wykaz literatury przeslemy zainteresowanym
Czytelnikom. (Red.)
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