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Parametry barwy wotowiny kulinarne;
Z roznych krajow

Wstep

Wolowina kulinarna nalezy do produktéw zywnosciowych,
gdzie barwa ma ogromny wplyw na dokonywanie zakupow.
Rynek wotowiny kulinarnej staje sie coraz bardziej konku-
rencyjny pod wzgledem jako$ciowym w stosunku do innych
gatunkéw miesa. Jest to zwiazane z wysoka wartoécig
odzywecza 1 dietetyczna, a jednoczeénie niska wartoscig kalo-
ryczna wolowiny kulinarnej w poréwnaniu z innymi gatunka-
mi miesa. Woltowina kulinarna cechuje sie kruchoécia, soczys-
toScia, jasng barwa 1 wysoka warto$cia biologiczna. Pochodzi
ona wylacznie z ras zaliczanych do typu uzytkowego miesne-
go lub krzyzowania towarowego ras miesnych z mlecznymi
[1].

Celem pracy jest poznanie kryteriéow, jakimi kieruja sie
konsumenci podczas wyboru produktéw spozywczych dla
utatwienia producentom podjecie odpowiednich dziatan tech-
nologicznych. W dzisiejszych warunkach konkurencji oraz
nadwyzki podazy znajomo$é czynnikéw decydujacych o zaku-
pie miesa ma ogromne znaczenie. Jednym z takich wyrézni-
kow jest barwa czyli wrazenie wzrokowe wywolane przez wi-
dzialny zakres promieniowania elektromagnetycznego [2].
Czerwona barwa jest wynikiem absorpcji niebieskozielonej
cze$cli widma Swiatla widzialnego przez zawarte w miesie
barwniki hemowe i heminowe. Gt6éwna role w ksztaltowaniu
barwy miesa odgrywa iloé¢, sklad i przemiany barwnikéw
tkanki mie$niowej. O barwie decyduje zawarto$¢ tluszczu,
strukturza tkanki mieéniowej 1 kwasowo§¢ czynna. Na pdz-
niejsza barwe takze wplywaja procesy zwigzane z ubojem
i obrébka poubojowa m.in. stopien wykrwawienia, oparzanie,
schladzanie oraz zamrazanie [3].

Barwa jest jednym z najwazniejszych wyréznikéw jakosci
oraz waznym kryterium pozadalnosci konsumenckiej miesa.

Rynek konsumencki coraz czesciej interesuje sie pomiarem
barwy produktéw spozywczych, gdyz to ona wplywa na kon-
cowa jako$¢ a w konsekwencji rowniez 1 cene produktu [4].

Kraje Unii Europejskiej w zwiazku ze wzrostem konsump-
¢ji miesa wolowego na rynkach unijnych zaczely intensywnie
importowa¢ wolowine kulinarna z Ameryki Poludniowe;j
i Stanéw Zjednoczonych. Zauwazono, ze wolowina ta r6zni sie
parametrami barwy, w wyniku zr6znicowania rasowego oraz
wplywu specyficznych warunkéw $rodowiskowych, hodowla-
nych i1 genetycznych na zwierzeta.

Metodyka badan

Material badawczy stanowilty elementy kulinarne (rostbef)
miesa woltowego, pochodzace z tusz woltowych réznych krajow
(Rys. 2): Argentyny, Brazylii, Polski (PPHU ,,Gramar” z Wto-
dawy, ZM ,Warmia” z Biskupca), Szkocji, USA. Wolowina po
przechowywaniu chtodniczym w temperaturze 0-2°C zostata
pokrojona w plastry o gruboéci 20+5 mm. Bezposrednio po
krojeniu dokonano pomiaru barwy przy uzyciu miernika
Spectro color d/8° (Rys. 1), ktéry okresla wspdtrzedne jasnoSci
L*, ,czerwonoéci” a* oraz ,z6ttosci” b*.

Rys. 1. Aparat do pomiaru parametrow barwy

Oznaczano parametry barwy L*, a* i b* dla miesa wolowe-
go w zalezno$ci od polozenia wektora pomiarowego w ptasz-
czyznach prostopadlych do osi czyli wzdtuz najwiekszego ob-
wodu plastra miesa.

Rys. 2. Wolowina kulinarna: 1 - Szkocja, 2 - USA, 3 - Polska/ZM
sWarmia” z Biskupca, 4 — Argentyna, 5 — Polska/ PPHU ,,Gramar”
z Wlodawy, 6 — Brazylia
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Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej poszu-
kujac zaleznoéci pomiedzy tymi parametrami, a czynnikami
bedacymi zrédtami zmiennoé$ci. Ocene statystyczng wynikéw
wykonano metoda jednoczynnikowej analizy wariancji z te-
stem Duncana do oceny istotnoéci réznic. Analize wykonano
na poziomie istotnoéci p = 0,05. Do obliczen wykorzystano
program komputerowy Statistica 8.0 (Statsoft Inc.).

Omoéwienie wynikéw i dyskusja

W pracy przedstawiono wyniki pomiaru parametrow barwy
miesa wotowego. Otrzymane wyniki pomiaru barwy w miesie
wolowym przedstawiono w tablicy 1.

Tablica 1
Pomiar parametrow barwy wolowiny kulinarnej
L*k a* b*
Kraj C C C

pochodzenia «+£SD 4 £SD s 2SD

o @) | %) | %)
USA 37,64+1,1, | 3,02 | 10,30+0,8, | 7,50 | 21,32+1,3, | 6,20
Szkocja 34,08+1,9; | 5,61 | 9,32+0,6,, | 6,96 | 21,03+1,3, | 6,39
PL/ZM
»Warmia” 36,67+1,5, | 4,20 | 10,86+0,3, | 2,76 | 21,36+1,1, | 5,03
z Biskupca
Brazylia 26,76+1,3. | 4,85 | 6,37+0,4, | 6,76 | 21,13+0,4, | 1,87
Argentyna 40,58+1,24 | 3,00 | 9,77+0,5,, | 4,99 | 20,64£1,0, | 5,01
PL/ PPHU
,Gramar” 30,13+0,6. | 1,96 | 8,49+0,6q | 6,61 | 22,22+1,5, | 6,61
z Wlodawy

Parametr L* (Rys. 3) odpowiadajacy za jasno$é wskazywal
zdecydowanie na woltowine argentynska jako mieso o najwyz-
szym stopniu jasnoéci. W przypadku pozostatych probek mie-
sa stwierdzono podobny zakres wartoSci wspétezynnika L*
zawierajacy sie w przedziale 30—37. Jedynie wotowina brazy-
lijska osiagneta stosunkowo niski poziom jasnosci, ktory wy-
nosit 26. Poréwnujac poszczegélne probki zauwazono, iz para-
metr jasnosci barwy jest skorelowany z zawartos$cia ttuszczu
Srodmie$niowego. Im wyzszy stopien marmurkowatosci tym
parametr jasnoSci wotowiny wzrastal. Wysokie wartosci pa-
rametru L* uzyskano w wolowinie polskiej (ZM , Warmia”
z Biskupca) pomimo niewielkiej marmurkowato$ci tego mie-
sa. Powodem takich wynikéw moégl byé czas dojrzewania
i przechowywania, ktéry u wotowiny polskiej wynosit ok. 2 ty-
godni, natomiast mieso woltowe z zagranicy dojrzewato kilka
tygodni w opakowaniach foliowych podczas transportu.

Parametr ,,czerwonosci” a* (Rys. 4) odpowiadajacy za inten-
sywno$¢ barwy wskazuje, ze badane mieso wotowe miato po-
dobny charakter o czym $wiadczyly uzyskane wartoSci tego
parametru (ok. 9-10). Jedynie w przypadku wotowiny brazy-
lijskiej warto$é¢ tego wspoélczynnika wynosita 6, co wskazuje
na intensywniejsza barwe powierzchni miesa.

Dodatnie wartoéci parametru b* (Rys. 5) bliskie wartoéci
21 $wiadcza o pozadanej czerwonej barwie. W kazdej z sze-
$ciu badanych préb parametr b* oscylowat w podobnych gra-
nicach. Wyrézniala sie jedynie wolowina polska (PPHU ,,Gra-
mar” z Wlodawy). Jej wielkoéé byla rzedu 22 jednak nie réz-
nila sie istotnie statystycznie od innych proéb.

Podsumowanie

Na podstawie uzyskanych wynikéw, mozna jednoznacznie
zauwazy¢ zroznicowanie pod wzgledem barwy wotowiny kuli-
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Rys. 3. Parametr jasnosci barwy (L*) miesa wolowego
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Rys. 4. Parametr ,,czerwonos$ci” barwy (a*) miesa wolowego
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Rys. 5. Parametr ,,z6ltosci” barwy (b*) miesa wolowego

narnej, na ktéra miat wptyw kraj pochodzenia bydla. Poszcze-
gblne sktadowe barwy nie réznily sie istotnie w wolowinie
amerykanskiej 1 polskiej (ZM ,,Warmia” z Biskupca). Podo-
bienstwo do nich wykazywalo mieso wolowe pozyskiwane
z bydla argentynskiego, chociaz istotnie réznito sie parame-
trem L*. Przeprowadzone badanie pokazalo istotne rdznice
parametréw barwy w przypadku wotowiny szkockiej, brazy-
lijskiej 1 polskiej (PPHU ,,Gramar”z Wlodawy) w stosunku do
pozostalych rodzajéw badanego miesa wolowego.
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