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Parametry barwy wo³owiny kulinarnej
z ró¿nych krajów

Wstêp

Wo³owina kulinarna nale¿y do produktów ¿ywnoœciowych,
gdzie barwa ma ogromny wp³yw na dokonywanie zakupów.
Rynek wo³owiny kulinarnej staje siê coraz bardziej konku-
rencyjny pod wzglêdem jakoœciowym w stosunku do innych
gatunków miêsa. Jest to zwi¹zane z wysok¹ wartoœci¹
od¿ywcz¹ i dietetyczn¹, a jednoczeœnie nisk¹ wartoœci¹ kalo-
ryczn¹ wo³owiny kulinarnej w porównaniu z innymi gatunka-
mi miêsa. Wo³owina kulinarna cechuje siê kruchoœci¹, soczys-
toœci¹, jasn¹ barw¹ i wysok¹ wartoœci¹ biologiczn¹. Pochodzi
ona wy³¹cznie z ras zaliczanych do typu u¿ytkowego miêsne-
go lub krzy¿owania towarowego ras miêsnych z mlecznymi
[1].

Celem pracy jest poznanie kryteriów, jakimi kieruj¹ siê
konsumenci podczas wyboru produktów spo¿ywczych dla
u³atwienia producentom podjêcie odpowiednich dzia³añ tech-
nologicznych. W dzisiejszych warunkach konkurencji oraz
nadwy¿ki poda¿y znajomoœæ czynników decyduj¹cych o zaku-
pie miêsa ma ogromne znaczenie. Jednym z takich wyró¿ni-
ków jest barwa czyli wra¿enie wzrokowe wywo³ane przez wi-
dzialny zakres promieniowania elektromagnetycznego [2].
Czerwona barwa jest wynikiem absorpcji niebieskozielonej
czêœci widma œwiat³a widzialnego przez zawarte w miêsie
barwniki hemowe i heminowe. G³ówn¹ rolê w kszta³towaniu
barwy miêsa odgrywa iloœæ, sk³ad i przemiany barwników
tkanki miêœniowej. O barwie decyduje zawartoœæ t³uszczu,
strukturza tkanki miêœniowej i kwasowoœæ czynna. Na póŸ-
niejsz¹ barwê tak¿e wp³ywaj¹ procesy zwi¹zane z ubojem
i obróbk¹ poubojow¹ m.in. stopieñ wykrwawienia, oparzanie,
sch³adzanie oraz zamra¿anie [3].

Barwa jest jednym z najwa¿niejszych wyró¿ników jakoœci
oraz wa¿nym kryterium po¿¹dalnoœci konsumenckiej miêsa.

Rynek konsumencki coraz czêœciej interesuje siê pomiarem
barwy produktów spo¿ywczych, gdy¿ to ona wp³ywa na koñ-
cow¹ jakoœæ a w konsekwencji równie¿ i cenê produktu [4].

Kraje Unii Europejskiej w zwi¹zku ze wzrostem konsump-
cji miêsa wo³owego na rynkach unijnych zaczê³y intensywnie
importowaæ wo³owinê kulinarn¹ z Ameryki Po³udniowej
i Stanów Zjednoczonych. Zauwa¿ono, ¿e wo³owina ta ró¿ni siê
parametrami barwy, w wyniku zró¿nicowania rasowego oraz
wp³ywu specyficznych warunków œrodowiskowych, hodowla-
nych i genetycznych na zwierzêta.

Metodyka badañ

Materia³ badawczy stanowi³y elementy kulinarne (rostbef)
miêsa wo³owego, pochodz¹ce z tusz wo³owych ró¿nych krajów
(Rys. 2): Argentyny, Brazylii, Polski (PPHU „Gramar” z W³o-
dawy, ZM „Warmia” z Biskupca), Szkocji, USA. Wo³owina po
przechowywaniu ch³odniczym w temperaturze 0–2oC zosta³a
pokrojona w plastry o gruboœci 20±5 mm. Bezpoœrednio po
krojeniu dokonano pomiaru barwy przy u¿yciu miernika
Spectro color d/8o (Rys. 1), który okreœla wspó³rzêdne jasnoœci
L*, „czerwonoœci” a* oraz „¿ó³toœci” b*.

Oznaczano parametry barwy L*, a* i b* dla miêsa wo³owe-
go w zale¿noœci od po³o¿enia wektora pomiarowego w p³asz-
czyznach prostopad³ych do osi czyli wzd³u¿ najwiêkszego ob-
wodu plastra miêsa.
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Rys. 1. Aparat do pomiaru parametrów barwy

Rys. 2. Wo³owina kulinarna: 1 – Szkocja, 2 – USA, 3 – Polska/ZM

„Warmia” z Biskupca, 4 – Argentyna, 5 – Polska/ PPHU „Gramar”

z W³odawy, 6 – Brazylia
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Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej poszu-
kuj¹c zale¿noœci pomiêdzy tymi parametrami, a czynnikami
bêd¹cymi Ÿród³ami zmiennoœci. Ocenê statystyczn¹ wyników
wykonano metod¹ jednoczynnikowej analizy wariancji z te-
stem Duncana do oceny istotnoœci ró¿nic. Analizê wykonano
na poziomie istotnoœci p = 0,05. Do obliczeñ wykorzystano
program komputerowy Statistica 8.0 (Statsoft Inc.).

Omówienie wyników i dyskusja

W pracy przedstawiono wyniki pomiaru parametrów barwy
miêsa wo³owego. Otrzymane wyniki pomiaru barwy w miêsie
wo³owym przedstawiono w tablicy 1.

Tablica 1
Pomiar parametrów barwy wo³owiny kulinarnej

Kraj
pochodzenia

L* a* b*

xœr.±SD C
(%)

xœr.±SD C
(%)

xœr.±SD C
(%)

USA 37,64±1,1a 3,02 10,30±0,8a 7,50 21,32±1,3a 6,20

Szkocja 34,08±1,9b 5,51 9,32±0,6b 6,96 21,03±1,3a 6,39

PL/ZM
„Warmia”
z Biskupca

36,67±1,5a 4,20 10,86±0,3a 2,76 21,36±1,1a 5,03

Brazylia 26,76±1,3c 4,85 6,37±0,4c 6,76 21,13±0,4a 1,87

Argentyna 40,58±1,2d 3,00 9,77±0,5ab 4,99 20,64±1,0a 5,01

PL/ PPHU
„Gramar”
z W³odawy

30,13±0,6e 1,96 8,49±0,6d 6,61 22,22±1,5a 6,61

Parametr L* (Rys. 3) odpowiadaj¹cy za jasnoœæ wskazywa³
zdecydowanie na wo³owinê argentyñsk¹ jako miêso o najwy¿-
szym stopniu jasnoœci. W przypadku pozosta³ych próbek miê-
sa stwierdzono podobny zakres wartoœci wspó³czynnika L*
zawieraj¹cy siê w przedziale 30–37. Jedynie wo³owina brazy-
lijska osi¹gnê³a stosunkowo niski poziom jasnoœci, który wy-
nosi³ 26. Porównuj¹c poszczególne próbki zauwa¿ono, i¿ para-
metr jasnoœci barwy jest skorelowany z zawartoœci¹ t³uszczu
œródmiêœniowego. Im wy¿szy stopieñ marmurkowatoœci tym
parametr jasnoœci wo³owiny wzrasta³. Wysokie wartoœci pa-
rametru L* uzyskano w wo³owinie polskiej (ZM „Warmia”
z Biskupca) pomimo niewielkiej marmurkowatoœci tego miê-
sa. Powodem takich wyników móg³ byæ czas dojrzewania
i przechowywania, który u wo³owiny polskiej wynosi³ ok. 2 ty-
godni, natomiast miêso wo³owe z zagranicy dojrzewa³o kilka
tygodni w opakowaniach foliowych podczas transportu.

Parametr „czerwonoœci” a* (Rys. 4) odpowiadaj¹cy za inten-
sywnoœæ barwy wskazuje, ¿e badane miêso wo³owe mia³o po-
dobny charakter o czym œwiadczy³y uzyskane wartoœci tego
parametru (ok. 9–10). Jedynie w przypadku wo³owiny brazy-
lijskiej wartoœæ tego wspó³czynnika wynosi³a 6, co wskazuje
na intensywniejsz¹ barwê powierzchni miêsa.

Dodatnie wartoœci parametru b* (Rys. 5) bliskie wartoœci
21 œwiadcz¹ o po¿¹danej czerwonej barwie. W ka¿dej z sze-
œciu badanych prób parametr b* oscylowa³ w podobnych gra-
nicach. Wyró¿nia³a siê jedynie wo³owina polska (PPHU „Gra-
mar” z W³odawy). Jej wielkoœæ by³a rzêdu 22 jednak nie ró¿-
ni³a siê istotnie statystycznie od innych prób.

Podsumowanie

Na podstawie uzyskanych wyników, mo¿na jednoznacznie
zauwa¿yæ zró¿nicowanie pod wzglêdem barwy wo³owiny kuli-

narnej, na któr¹ mia³ wp³yw kraj pochodzenia byd³a. Poszcze-
gólne sk³adowe barwy nie ró¿ni³y siê istotnie w wo³owinie
amerykañskiej i polskiej (ZM „Warmia” z Biskupca). Podo-
bieñstwo do nich wykazywa³o miêso wo³owe pozyskiwane
z byd³a argentyñskiego, chocia¿ istotnie ró¿ni³o siê parame-
trem L*. Przeprowadzone badanie pokaza³o istotne ró¿nice
parametrów barwy w przypadku wo³owiny szkockiej, brazy-
lijskiej i polskiej (PPHU „Gramar” z W³odawy) w stosunku do
pozosta³ych rodzajów badanego miêsa wo³owego.
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Rys. 3. Parametr jasnoœci barwy (L*) miêsa wo³owego

Rys. 4. Parametr „czerwonoœci” barwy (a*) miêsa wo³owego

Rys. 5. Parametr „¿ó³toœci” barwy (b*) miêsa wo³owego
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