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Zawartos¢ kolagenu w miesniach tylnej ¢wierétuszy wotowej

Wstep

Migénie szkieletowe sa zbiorem wysoko zorganizowanego uktadu
wiokien miofibrylarnych i widkien kolagenowych migéniowej tkanki
Iacznej. Migsnie szkieletowe zawieraja kolageny typu I, III, IV, V, VI,
XII 1 XIV. Wyroznia sig trzy rodzaje migsniowej tkanki tacznej. Endo-
mysium jest omigsna wewngtrzna, stanowiaca cienka warstwe tkanki
tacznej separujaca poszczegdlne widokna migsniowe, zbudowana z bia-
fek kolagenowych typu II, IV i V. Perimysium, $rédmigsna warstwa
tkanki tacznej oddzielajaca grupy wiokien mig$niowych czyli duze
wiazki wiokien (pierwszorzedowe) i mniejsze (drugorzedowe) zbudo-
wana jest z kolagenow typu 1 i Ill. Epimysium inaczej namigsna jest
warstwa tkanki tacznej otaczajaca i rozdzielajaca poszczegodlne mig-
$-nie, ktorg tworzy kolagen typu I. Od namigsnej do wngtrza mig$nia
przenikaja przegrody tacznotkankowe otaczajace pgczki widkien (peri-
mysium). Wraz z tkanka taczna od namigsnej wnikaja naczynia krwio-
nosne i widkna nerwowe [1].

Sposrod wymienionych rodzajéw ilosciowo dominuje perimysium
stanowiac okoto 90% migsniowej tkanki tacznej. Wiokna kolagenowe
perimysium maja grubo$¢ (5-10) um i sa utozone rownolegle do siebie,
ale pod katem 54° do przekroju wldkna mig$niowego. Zmiany w tym
uktadzie pozwalaja na fatwe wydhuzanie si¢ lub skurcz wtdkien migs-
niowych.

Migs$niowa tkanka faczna przebudowywana jest w procesie wzrostu
migsni (hipertrofii) i podczas odkladania sig thuszczu srédmigsniowego.
Zmiany struktury migsniowej tkanki tacznej wplywaja na jej mecha-
niczng wytrzymato$¢, a tym samym na zrdéznicowanie tekstury migsa.
Z przeprowadzonych badan wiadomo, Ze sila cigcia surowego migsa
jest wysoko skorelowana z zawarto$cia kolagenu, a w wotowinie suro-
wej wspotczynnik korelacji wynosi od 0,8 do 0,95. Przyjmuje si¢ tez,
ze tkanka taczna odpowiedzialng za ksztattowanie twardosci migsa po
obrobcee cieplne;j jest perimysium [1].

Zawarto$¢ mig§niowej tkanki tacznej okresla sig na podstawie zawar-
tosci kolagenu, ktory stanowi ponad 95% wszystkich biatek tacznot-
kankowych w mig$niach szkieletowych. Ilo$¢ tego biatka w mig$niach
jest zréznicowana nie tylko w zaleznosci od gatunku, rasy, pici, wieku
zwierzgcia, ale takze w zalezno$ci od rodzaju mig$nia.

Celem badan byto okreslenie zawartosci kolagenu w gtdéwnych migs-
niach ¢wierctuszy woltowej otrzymanej w wyniku towarowego krzyzo-
wania bydta mlecznego i migsnego.

Metodyka badan

Badania przeprowadzono dla migsa wolowego pozyskanego z mie-
szancow ptci meskiej pochodzacych od kréw rasy Czarno-Biatej i bu-
haja rasy Limousine, ubijanych w wieku okoto 26 miesigcy przy masie
przedubojowej 610 £ 10 kg. Tusze tych zwierzat wedlug klasyfikacji
EUROP zakwalifikowano do klasy R.

Z wychtodzonych metoda owiewowa tylnych ¢wierétusz wotowych
(temperatura migsni nie wyzsza niz 7°C) (n = 2), wydzielono nastgpu-
jace migsnie: lgdzwiowy wigkszy (m. psoas major), najdtuzszy grzbie-
tu z klatki piersiowej i ledzwi (m. longissimus thoracis et lumborum),
potsciggnisty (m. semitendinosus), dwugtowy uda (m. biceps femoris),
przywodziciel uda (m. adductor femoris), obszerny posredni (m. vastus
intermedius) 1 boczny (m. vastus lateralis), napinacz powigzi (m. tensor
fasciae latae), prosty brzucha (m. rectus abdominis) oraz posladkowy
sredni (m. gluteus medius) i prostownik palcow (m. extensor digitorum).

Na rys. 1-5 przedstawiono wybrane elementy
kulinarne oraz ich umiejscowienie w tylnej
¢wierctuszy wotowej

Z kazdego mig$nia usuni¢to namigsng
(epimysium), zgodnie z postgpowaniem doty-
czacym produkcji migsa kulinarnego, a takze
widoczne zewngtrzne ztogi thuszczu, pozo-
stato$¢ rozdrobniono dwukrotnie na wilku
z siatka o $rednicy oczek wynoszacej 1 mm
i wymieszano w celu uzyskania jednorodnego
materiatu. W tak przygotowanym materiale
badawczym okreslono zawarto$¢ kolage-
nu [2]. Wyniki przedstawiono jako wartosci
$rednie (n = 11) z podaniem standardowego
btedu $redniej (+SEM) oraz poddano je ana-
lizie statystycznej przy zastosowaniu jedno-
czynnikowej analizy wariancji (Statistica 7.0,
StatSoft Inc.).

Rys. 1. Tylna ¢wierctusza
wotowa [3]

Wyniki
Zawarto$¢ kolagenu w wybranych mig$niach tylnej ¢wierctuszy wo-
towej przedstawiono w tabeli 1.

Tab. 1 Zawarto$¢ kolagenu ogdlnego w réznych migsniach pozyskanych z tylnych
¢wierctusz wotowych

Lp. Rodzaj mig$nia kolagen [mg/100g]
1 Ledzwiowy wigkszy 300,4°
" | Psoas major +21.4

Najdtuzszy grzbietu H
zszy grebietu 346,6
2. | zklatki piersiowej i ledzwi
L . +49,2
Longissimus thoracis et lumborum
3 Potsciggnisty 525,6°
© | Semitendinosus +55,6
4 Dwuglowy uda 309,3°
" | Biceps femoris +36,3
5 Przywodziciel uda 355,8°
* | Adductor femoris +36,4
6 Obszerny posredni 235,6°
’ Vastus intermedius +32.8
4 Napinacz powigzi 372,32
* | Tensor vasciae latae +50,9
g Prosty brzucha 361,8°
" | Rectus abdominis +20,4
9 Obszerny boczny 878,9"
’ Vastus lateralis +176,5
10 Posladkowy $redni 1506,5 ¢
" | Gluteus medius +143,5
1 Prostownik palcow 3032,2 ¢
| Extensor digitorum +257,3

a, b, ¢, d — wartosci z innymi indeksami rdznig sig statystycznie (P> 0,05) £SEM
— standardowy btad $redniej

Sposrod 11 migsni 8 z nich cechowato sig niskim i nie zréznicowanym
istotnie poziomem tego sktadnika tkanki tacznej (p > 0,05) wynosza-
cym od 235,6 mg/100 g (migsien obszerny posredni) do 361,8 mg/100 g
(migsien prosty brzucha). Istotnie wyzsza zawartoscia kolagenu mig-
$niowego odznaczaly si¢ trzy migsnie tylnej ¢wierctuszy wotowej,



Prosimy cytowac jako: Inz. Ap. Chem. 2011, 50, 3, 18-19

Nr 3/2011

INZYNIERIA I APARATURA CHEMICZNA

str. 19

Rys. 2. Krzyzowa ze skrzydltem (zawiera m.in. takie migsnie jak: M. biceps femoris,
M. gluteus medius, M. tensor vasciae latae) [4]

Rys. 3. Poledwica (zawiera m.in. taki migsien jak: M. psoas major) [4]

Rys. 4. Prega tylna (zawiera m.in. taki migsien jak: M. extensor digitorum) [4]

Rys. 5. Lata (zawiera m.in. taki migsien jak: M. rectus abdominis) [4]

ktoérymi byty: migsien obszerny boczny (878,9 mg/100 g), posladkowy
Sredni (1506,5 mg/100 g) i prostownik palcow (3032,2 mg/100 g).

Uzyskane wyniki trudno jest porownywac z publikowanymi danymi,
poniewaz wigkszos¢ informacji dotyczy przede wszystkim migsni z ras
migsnych [5-7], natomiast brak jest takich badan odnoszacych si¢ do
migsa wotowego pozyskiwanego w Polsce.

Zawarto$¢ kolagenu w migsie wotowym podaje si¢ tez czgsto w pra-
cach na temat jakosci tego biatka i jego zmian pod wptywem obrobki

termicznej, ale tego typu prace dotycza gtdwnie migsnia potsciggniste-
go [8]. Oznaczona zawarto$¢ kolagenu w migéniu ledzwiowym wigk-
szym jest bardzo podobna do ilosci podawanej przez Torrescano [5]
pochodzacej z tusz mtodych byczkoéw rasy Swiss Brown o masie przed-
ubojowej 485 kg, a wigc nizszej niz zwierzat od ktorych pozyskano
surowiec do prezentowanych badan. Natomiast ilo§¢ kolagenu w mig-
$niu najdhuzszym grzbietu klatki piersiowej i lgdzwi (346,6 mg/100 g)
i pofsciggnistym (525,58 mg/100 g) byta juz znaczaco nizsza w po-
rownaniu z badaniami Torrescano [5] (odpowiednio 510 mg/100
g 1790 mg/100 g). Z kolei migénie, w ktorych poziom kolagenu byt
najwyzszy, czyli posladkowy $redni (1506,53 mg/100 g) i prostownik
palcow (3032,2 mg/100 g), w poréwnaniu z analogicznymi mig¢$niami
tuszy rasy Swiss Brown (590 mg/100 g i 1151 mg/100 g) charaktery-
zowaly si¢ znacznie wigksza iloScia tego biatka. Interesujace jest tez
porownanie zawartosci kolagenu w mig$niu najdtuzszym grzbietu klat-
ki piersiowej i ledzwi z jego iloScia w tym mig$niu otrzymanym z tusz
mtodego bydta ras Holstein, Old Brown Swiss, Limousine i Blond d’Aqu-
itaine o masie przedubojowej (500-550) kg [6]. Zawarto$¢ tego biatka
w migsniu najdtuzszym grzbietu klatki piersiowej i lgdzwi z rasy Blond
d’Aqitaine (340 mg/100 g) byla podobna do ilosci okreslonej w tym
mig$niu w prezentowanych badaniach (346,6 mg/100 g), a ilo$¢ tego
biatka w analogicznym mig$niu z pozostalych ras byta wyzsza (Hols-
tein— 575 mg/100 g, Old Brown Swiss — 547 mg/100 g, Limousine — 416
mg/100 g).

Whioski

Z powyzszej dyskusji wynika, iz badane migso tylnej ¢wierétuszy
wotowej pozyskanej z tuszy bydta uzyskanego w wyniku krzyzowania
towarowego rasy Czarno-Biatej z Limousine charakteryzuje si¢ wyrow-
nang i stosunkowo niska zawartoscia kolagenu migéniowego, czg¢sto
nizsza anizeli w czystych rasach migsnych w migé$niach uzytkowanych
jako tzw. migso kulinarne poledwica (migsien lgdzwiowy wigkszy), ro-
stbef (migsien najdluzszy grzbietu z klatki piersiowej i lgdzwi), ligawa
(migsien potsciggnisty) czgs¢ zrazowej (migsien dwuglowy uda). Za-
warto$¢ badanego biatka mig$niowej tkanki tacznej w migéniu prostow-
niku palcoéw jest dwukrotnie wyzsza, co moze $wiadczy¢ o wigkszym
zrdznicowaniu zawartosci kolagenu w mig$niach tuszy uzyskanych
z krzyzowania ras, w porownaniu z tuszami z czystych ras migsnych.
Mimo tych roéznic, uzyskane wyniki wskazuja na celowo$¢ prowadzenia
takiej hodowli bydta, bowiem wigkszo$¢ migsa uzyskiwanego z tylnej
¢wierctuszy wotowej charakteryzuje si¢ wyroOwnana i niska zawartoscia
biatek tkanki tacznej, a tym samym przyczynia si¢ ujednolicenia cech
jakosciowych wotowego migsa kulinarnego.
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