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PROBA HARTA JAKO WSKAZNIK JAKOSCI MIESA *
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Dla oceny stopnia wodnistej struktury miesa stosowane sg w labora-
toriach badawczych dwie obiektywne metody (Kortz, 1970). Jedna
z nich, czesSciej uzywana, polega na pomiarze pH w mie$niu 45 minut
po uboju, czyli oznaczenie tzw. pH; (Kortz i in., 1968). Druga metoda,
opracowana przez Harta, opiera sie na pomiarze przepuszczalnosci
Swiatla w ekstrakcie wodnym mie$nia, o okre§lonym pH (Hart, 1962).

Przydatnos¢ swojej metody sprawdzal Hart w oparciu o ocene orga-
noleptyczng jakos$ci miesa, gléwnie opierajgc sie na ocenie barwy. Oceny
organoleptyczne sg jednak subiektywne i trudno poréwnywalne.

W zwigzku z tym, celem niniejszej pracy jest wykazanie przydatnos$ci
proby Harta, w oparciu o wyniki obiektywnych badan fizykochemicz-
nych.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na probach miesnia longissimus dorsi
67 $win pochodzacych ze Stacji Kontroli UzytkowoSci RzeZnej Trzody
Chlewnej.

Po uplywie 45 minut od uboju oznaczono pH; mies$nia (Kortz i in.,
1968). Probe Harta (1962) przeprowadzono na mie$niu longissimus dorsi
wycinanym z tuszy z odcinka trzech pierwszych kregow ledzwiowych
po uplywie 24 godzin od uboju. Ekstrakt mieSniowy przygotowano przez
zhomogenizowanie préby przy 20 000 obrotéw na minute i odwirowanie.
Ekstrakty miesniowe z dodatkiem buforu fosforanowo-cytrynianowego
o pH 4,6 inkubowano przez okres 30 minut w temperaturze 22°C (Kol-
czak, 1966), nastepnie oziebiano je w wodzie z lodem i dokonywano po-
miaru zmetnienia przy uzyciu spektrofotometru ,,Spekol” (600 muw).

W 48 godzin po uboju dokonywano obiektywnych ocen jakosci migsa.
Oznaczono barwe wyrazong jako dominujgcg dilugos¢ fali, nasycenie

* Praca finansowana w czefci przez Dep. Rol. USA (FG-Po-182).
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1 jasnos¢ (Roézyczka i in., 1968), trwalos¢ barwy (Kortz, 1966) i wodo-
chionnos¢ (Pohja i Niinivaara, 1957).

Obliczenia statystyczne przeprowadzono zgodnie z metodami poda-
nymi przez Snedecora (1956).

WYNIKI

Prawie wszystkie zmierzone wlasciwos$ci miesa pozostaja, jak wida¢
z tabeli 1, w bardzo wysokiej korelacji z probg Harta. Jedynie niska
zaleznos¢ wykazuje dominujgca dlugosé¢ fali (ton barwy).

Tabela 1

Wspoélczynniki korelacji (r) miedzy prébg Harta
a innymi wlasciwo$Sciami miesa

Cechy r
Dominujgca dlugosé fali 0,134
Nasycenie | —0,407%
Jasnosé —0,785%
Trwaloéé barwy ' 0,607*
Wodochlonno$é 0,525

pH, 0,710

x — istotne dla P < 0,001.

DYSKUSJA

Hart (1962) opracowal swojg metode dla celéw okres$lenia stopnia
wodnisto$ci migsa. Opieral si¢ przy tym na ocenach ‘organoleptycznych
jakosci miesa, a wiec na metodach subiektywnych. Wspélezynniki kore-
lacji miedzy prébg Harta a przeprowadzonymi przez nas obiektywnymi
pomiarami cech migsa wykazuja, ze test Harta jest dobrym wskazni-
kiem jakosSci miesa. Szczeg6lnie dobrze informuje on o jasnos$ci barwy.

Wysoka korelacja préby Harta z pH; wskazuje na duzg zbieznos¢ tej
proby z szybkoscig glikolizy w miesniu. Zbiezno$¢ te nalezaloby wytlu-
maczy¢ wytraceniem sie pewnych frakcji bialkowych w miesie o szyb-
kiej glikolizie, co zaobserwowali Scopes i Lawrie (1963) McLoughlin
i Goldspink (1963), Scopes (1964), Kolczak (1968).

Wytracone weczesniej frakcje nie wywolujg juz zmetnienia ekstrak—
tow przy obnizeniu pH buforem, stosowanym w czasie oznaczen.

Probe Harta przeprowadza sie na miesie 24 godz. po uboju a wiec
poddanym procesowi chlodzenia, ktéry jak wiadomo, jest trudny do
standaryzacji. Jednakze jak wykazuja nasze badania przy zastosowaniu
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przecietnie sprawnych chlodziarek, préba Harta daje dobre wyniki jako
metoda oceny jako$ci miesa. Przydatna moze byé¢ réwniez do obiektyw-
nej oceny stopnia wodnisto$ci miesa.
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Tadeyw Korux

TECT HARTA KAK IIOKA3ATEJIb KAYECTBA MACA

Pe3zmome

Ha 67 cBuHBAX OEKOHHOro TUIIAa IIPOBeXEeHbl ObLIM MCHOLITAHUA NPMUTOAHOCTHM
recta Harta ana oueHKu KadecTBa MAca. Yepe3 45 MuHyT nocie y60A CBUHENA
onpenensanca pH, d4epe3d 24 yaca mnocie yb6oa — Tect Harta. Kpome Toro yepe3s
48 yacoB mocie y0os IpoBOAMIIaCh OLlEHKa KavyecTBa MsAca, 0603Hayas BOZIOIIOIJIO-
UIaeMOCThL, a TaK¥Ke LBEeT BbIPAaxKeHHbIVI KaK JAOMMHMPYHOIAd AJMHA BOJIHBI, HAa-
CBHIIIEHHOCTb, CBETJIOTAa M CTAGMIBHOCTD.

Kosdduumentsl Koppeaaumm Mexay TtecroMm Harta u uccieayeMbIMyu CBOVI-
CTBAMM KadecTBa M#ACa, 33 MCKJIOYEHMEM AOMMHMPYIOWIEN IJIMHBI BOJHBI, Oblii
CTAaTMCTMYECKM BBICOKO JOCTOBEPHBIMM. CaMble BbICOKME K03(hPULMEHTEI Koppe-
NALMM TIOJYYEeHbI OblIM AJA CBeTJOThI LBera (r = —0 78), nna pH, (r = 0,71), a Tax-
X)e nua crabuapHocTy uBera (r = 0,61).

Ha ocaHOBaHMM 9TOro 3akJjmoyaercsa, 4yro TecT Harta Moxker ObITb XOPOILUMM I10-
KasaTejleM KadecTBa Msca.

Tadeusz Kotik
HART’S TRANSMISSION VALUE AS AN INDEX OF MEAT QUALITY

Summary

67 bacon pigs were used for tests on the suitability of Hart’s Transmission
Value test for meat quality evaluation. 45 minutes after slaughter, pH,; was deter-
mined, and 24 hours after slaughter, Hart’s Transmission Value test was carried
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out. Moreover, 48 hours after slaughter, meat quality was estimated by determin-
ing water-holding capacity (WHC) and colour, expressed as dominant wavelength,
saturation, lightness and stability. '

Correlation coefficients of Hart’s Transmission Value to the meat quality pro-
perties tested (with the exception of dominant wavelength) proved to be highly
significant. The highest correlation coefficients were obtained for colour lightness
(r =—0.78), pH; (r = 0.71), and for colour stability (r = 0.61).

It is inferred from the above that Hart’s Transmission Value test can well
be a good index of meat quality.



