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MINERALINIU MEDZIAGU IR VITAMINU ITAKA MESOS FIZINEMS SAVYBEMS
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LT-3022 Kaunas; tel. 8 37 362 77; vjukna@lva.lt

Santrauka. Straipsnyje pateikti bandymy duomenys su penimais Lietuvos Zalyju ir Herefordy veislés miSriinais
buliukais, vidutinés 400 kg masés, kuriems vieng ménesi prie§ skerdima buvo suseriama po 2, 4 ir 6 g vitamino E per
diena. Tirtas Sio vitamino poveikis mésos spalvai, vandens riSlumui bei mésos kietumui. Taip pat buvo tirta skirtingos
koncentracijos vitamino C ir kalcio bei natrio chlorido tirpaly itaka mésos pH, mésos kietumui, mésos spalvai bei
vandens ri§lumui praéjus 24 ir 48 valandoms po $iy medziagy jterpimo i mésa. Nustatyta, kad vitaminas E veikia mésos
spalva ir stabiluma. Gyvuliy, gavusiy per para 6 g vitamino E, mésos ekstinkcijos koeficientas buvo 5,9 proc. didesnis
(P<0,05) negu $io preparato negavusiy gyvuliu. Per kitas dvi paras Sios grupés gyvuliy mésos spalva beveik nepakito, o
negavusiy vitamino E ekstinkcijos koeficientas padidéjo 8% (P<0,05). Vitamino E gavusiy gyvuliy mésa buvo
$velnesné 15,2 proc. (P<0,05) negu negavusiy. Tyrimai su 6—8 mety amziaus karviy mésa parodé, kad iterpus vitamino
C bei kalcio ir natrio chlorido 2% ir 6% koncentracijos tirpaly, 5% mésos masés pH tapo stabilesnis. Mésos kietumui
didziausios itakos turéjo 6% kalcio chlorido tirpalas, kuris mésos kietuma sumazino 37,5% (P<0,05). Bandymo metu
naudotos mineralinés medziagos ir vitaminas C turéjo teigiamos jtakos mésos spalvai, stabilumui bei didesniam
vandens ri§lumui.

RaktaZodziai: mésa, mésos spalva, mésos kietumas, mésos vandens ri§lumas, vitaminas E, vitaminas C, natrio
chloridas, kalcio chloridas, buliukai, karvés.

MINERAL MATERIAL AND VITAMINS INFLUENCE ON PHYSICAL MEAT
CHARACTERISTICS

Summary. The article presents the data of experiment conducted with fattened Lithuanian DRED and Heleford
crossbred bulls averaging 400 kg of weight. One month prior to slaughter they were given 2.4 and 6 g of vitamin E per
day. The influence of this vitamino n meat colour, water holding and meat softness was also measured. The influence of
different concentration vitamin C, calcium and natrium chloride solutions on meat pH, meat hardness, meat colour and
water holding was measured 24 and 48 hours after insertion of these materials in to meat. Vitamin E was found to
influence meat colour and its stability. The coefficient of meat extinction in the animals given 6 g of vitamin E was
5.9% higher (P<0.05)than that in animals which were not given the vitamin.During the next two days meat colourr of
animals in this group changed insignificantly, whereas the coefficient of meat extinction increased by 8% (P<0.05) in
animals not given the vitamin. Meat of the animals given vitamin E was by 15.2% (P<0.05) softer than that of the
animals not given the vitamin. Experiments with 6 to 8 year old cows indicate that by inserting vitamin C, calcium and
natrium chloride 2 and 6% concentration solutions amounting to 5% of meat weight, an increase in meat pH stability
was obtained. The most significant influence on meat hardness was made by 6% calcium chloride solution. It decreased
meat hardness by 37.5% (P<0.05). Mineral materials and vitamin C used in the experiment had positive influence on
meat colour, its stability and increased water holding capacity.

Keywords: meat, meat color, meat hardness, meat water holding capacity, vitamin E, vitamin C, natrium chloride,
calcium chloride, bull, cows.

Ivadas. Mésos gamybos konkurencingumas ir ivertinant jvairiy vitaminy bei mineraliniy medziagy itaka
paklausa rinkoje priklauso nuo mésos kokybés bei mésos kokybei (Cameron, Nute et al., 1999; Nishimura,
prekinés iSvaizdos. Paklausa rinkoje turi mésa, Okamura et al., 1999; Micol, Picard, 1997;
pasizyminti geromis juslinémis, skoninémis, bakammBanoBa, beropeukos, 3axapues,1994).
technologinémis bei kulinarinémis savybémis. Daugelyje Meésos spalvos intensyvumui bei stabilumui didinti
Europos Saliy mésos rinka perpildyta, todél ieSkoma bandoma naudoti vitaming E. Jis bitinas lasteliy
ivairiy biidy jos kokybei bei konkurencingumui padidinti.  apykaitos procesams (lasteliy kvépavimas, nukleino
Mésos kokybei, jos savybéms jtaka daro gyvuliy rigsciy apykaita). Literatiiroje randama duomeny, kad
auginimo ir $érimo technologijos, gyvuliu genetinés vitaminas E gali turéti itakos ir mésos kokybei. Jis
savybés bei mésos perdirbimo technologijos. IeSkoma ir  kaupiamas organizmo riebaliniuose  sluoksniuose,
kity biidy mésos kokybei bei jos savybéms pagerinti. kuriuose iSlieka ir gyvuli paskerdus. Takoferoliai
Siam tikslui bandoma naudoti jvairius vitaminus bei dalyvauja organizmo angliavandeniy ir gliukogeny
mineralines medziagas, jas suSeriant gyvuliams su pasaru  apykaitoje, reguliuoja lytiniy liauky vystymasi ir
ar jterpiant tiesiogiai { mésa. Kaip rodo pirminiai tyrimai,  funkcijas, hipofizés veikla, stimuliuoja antikiny gamybos
kad ne visos medziagos teigiamai veikia mésos procesus. Gyvuliy vitaminas E toksiSkai neveikia.
kokybinius rodiklius, todél bitina atlikti iSsamius tyrimus  Teigiama, kad suSeriant net iki 1000 mg vienam
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kilogramui gyvulio masés §io preparato, jokio neigiamo
poveikio sveikatingumui nepastebéta (Kirchheim, Lohnert
et al., 2000; Zgur, Salobir, 2000; Lahucky, Kica et al.,
2000; Zanardi, Novelli et al., 1998; Hoving-Bolink,
Eikelenboom et al., 1998; Schwarz, Augustini,
Kirchgessner; 1998).

Daugelio autoriy duomenys rodo, kad i mésa iterpus
kai kuriuos vitaminus ir mineralines medziagas, pageréja
mésos fizinés ir cheminés savybés. Vitaminas E parysSkina
mésos spalva, naikina astry kvapa ir mazina mésos sul¢iy
i8siskyrima. Vitaminas gerina mésos kokybe, struktiira, ji
geriau laikosi (Bou; Guardiola et al., 2001; Bosi;
Cacciavillani et al., 2000; Corino, et al., 1999; Schwarz,
Kirchgessner, 1998).

Mesos kokybe taip pat galima pagerinti vitaminu C.
Technologinio perdirbimo metu pridéjus vitamino C mésa
igauna patrauklesng spalva, iSvaizda. IS tokios mésos
pagaminti produktai yra skanesni ir aromatingesni, jie
geriau laikosi. Vitaminas C greitina mésos stidymosi
procesus, be to, produktai praturtinami vitaminu C.
Preparatas | mésa dazniausiai jterpiamas paskutinése
technologinio  proceso  stadijose: kuteravimo ar
permaiSymo metu. Svarbu, kad vitaminas mésos maséje
tolygiai pasiskirstyty (Medynski, Pospiech, Kniat, 2000;
BakamuBanoB, MBanoBa, llserkoB, 1999; Chong-Nam,
Hyun-Seok et al, 1998; Ky3uenos, MenemkuHa,
KysHeros, 1995).

Meésos kokybei itakos turi ir mineralinés medziagos.
Dazniausiai mésos fizinéms savybéms gerinti naudojami
kalcio, natrio, cinko chloridai. Sios medziagos didina
mésos vandens ri§luma, mazina virimo nuostolius bei
mésos kietuma. Atskiri bandymai parodé, kad skirtingos
§iy mineraliniy medziagy koncentracijos labai {vairiai
veikia mésos kokybg. Taciau Sie bandymai néra toli
pazengg. Todeél tyrimai su S$iy mineraliniy medziagy
poveikiu mésos kokybei yra labai aktualis ne tik
moksliniu pozitriu, bet ir mésos perdirbéjams (Medynski,
Pospiech, Kniat, 2000; Pigott, Kenney et al., 2000; Vote,
Platter et al., 2000; Lytras, Geileskey, 1999; Lourdes,
Escalona, Guerrero, 1998).

Darbo tikslas — nustatyti vitamino E, suSerto
gyvuliams su paSaru, vitamino C ir kalcio bei natrio
chlorido jterpto | mésa, itaka mésos kokybiniams
rodikliams.

Tyrimy metodai ir salygos. Norint nustatyti vitamino
E poveiki mésos spalvos intensyvumui bei stabilumui
buvo atliktas bandymas Ukmergés r. tikininko tkyje su
penimais Lietuvos Zalyjy ir Herefordy veislés miSriinais
buliukais. Bandymo pradzioje, analogu principu buvo
sukomplektuotos 4 penimy buliuky grupés — 3 tiriamosios
ir 1 kontroliné, po 5 buliukus kiekvienoje. Atrinkti 15
mén. buliukai, vidutiniskai sveriantys 400 kg. Kontroliné
buliuky grupé buvo Seriama pagal jprastini tkyje
naudojama raciona, o tiriamosioms grupéms | pasarus
buvo jmaiSoma vitamino E: pirmajai tiriamajai grupei 2 g,
antrajai 4 g ir treCiajai 6 g vienam buliukui per diena.
Buliukai taip Serti buvo viena ménesi, po to atliktas
kontrolinis skerdimas bei paimti méginiai mésos fizinéms
savybéms nustatyti. Méginiai buvo imami i§ ilgiausiojo
nugaros raumens, ties paskutiniuoju  Sonkauliu.
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Laboratorijoje nustatyta mésos spalva, pH, vandens
riSlumas bei mésos kietumas po 2, 3 ir 4 pary po
paskerdimo, mésa laikant +4° C temperatiiroje.

Vitamino C, kalcio chlorido bei natrio chlorido jtakai
mésos fizinéms savybéms nustatyti buvo  atlikti
palyginamieji tyrimai su skirtingos koncentracijos S$iy
medziagy tirpalais, iterptais i mésa. Méginiai tyrimams
buvo imami i§ karviy (6-8 mety) skerdeny. Vitamino C,
natrio chlorido bei kalcio chlorido tirpalai buvo
naudojami 2% ir 6% koncentracijos. Kiekvieno i§ Siy
tirpaly i mésa adata, praéjus 24 val. po paskerdimo, buvo
iterpta 5% nuo mésos masés. Mésos pH, spalva, kietumas
bei vandens riSlumas buvo nustatomas pra¢jus 24 ir 48
val. po $iy medziagy jterpimo. Mésa buvo laikoma +4° C

temperatiiroje.
Meésos kokybés tyrimai atlikti pagal jprastas
metodikas. Gauti duomenys statistiSkai  apdoroti

naudojant ,,Microsoft Excel 2002 programa.

Tyrimy rezultatai. Vitamino E itaka mésos spalvai
pateikiama paveiksle. Kaip matome i§ paveikslo
duomeny, intensyviausia mésos spalva, praéjus dviems
paroms po gyvuliy paskerdimo, buvo trecios tiriamosios
grupés gyvuliy 17 EK, arba 5,9% (P<0,05) intensyvesnés
spalvos negu kontrolinés grupés. Kitu dviejy tiriamyju
grupiy mésa buvo 8-9 EK, arba 2,8-3,1% (P>0,05)
intensyvesnés spalvos negu kontrolinés grupés gyvuliy.
Pragjus trims paroms po paskerdimo, mésos spalvos
intensyvumas visy grupiy gyvuliy skyrési nezenkliai.
Vitamino E poveikis mésos spalvos intensyvumui ir
stabilumui ryskiausiai stebimas praéjus keturioms paroms
po gyvuliy paskerdimo. Tamsiausia buvo kontrolinés
grupés gyvuliy mésa. Jos spalvos intensyvumas per dvi
paras padidéjo 23 EK, arba 8,0% (P<0,05). Tuo tarpu visy
tirlamyjy grupiy gyvuliy mésos spalva pasikeité
nezenkliai. Vadinasi vitaminas E Siek tiek suintensyvina
mésos spalva ir padeda jai stabiliai iSsilaikyti ilgesni
laikotarpi.

Duomenys apie vitamino E jtaka mésos pH, mésos
kietumui bei vandens ri$lumui pateikti 1 lenteléje.

IS 1 lentelés duomeny matome, kad visy tirty grupiu
mésos pH praéjus dviem paroms po gyvuliy paskerdimo
skyrési nezenkliai. Ryskiausi pH poky¢iai jvyko praéjus
keturioms paroms po gyvuliy paskerdimo. Kontrolinés
grupés gyvuliy mésos pH per §i laikotarpj padidéjo 0,75,
arba 12,9% (P>0,05), o trecios tiriamosios grupés gyvuliy
mésos tik 0,2, arba 3,4%. Kity tiriamyjy grupiy gyvuliy
mésos pH padidéjimas per dvi paras irgi buvo Siek tiek
mazesnis negu kontrolinés grupés gyvuliy.

Mesos kietumas, pra¢jus dviem paroms po gyvuliy
paskerdimo, maziausias buvo antros tiriamosios grupés
gyvuliy 1,18 karto, arba 15,02% (P<0,05), minkStesné uz
kontrolinés grupés gyvuliy meésa. Pirmos ir antros
tiriamosios grupés gyvuliy mésa irgi buvo minkstesne
negu kontrolinés grupés gyvuliy mésa. Visy tiriamujy
gyvuliy grupiy mésos kietumas tarpusavyje skyrési
nezenkliai. Nustacius mésos kietumg po triju ir keturiy
pary buvo panasi tendencija tiriamyjuy gyvuliy grupiy
mésa buvo Siek tiek minkstesné negu kontrolinés grupés.
Meésos vandens ri§lumas visy grupiy gyvuliy buvo beveik
vienodas. Ryskesni mésos vandens rislumo
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Pav. Vitamino E jtaka mésos spalvai bei jos stabilumui

1 lentelé. Vitamino E jtaka mésos pH, mésos kietumui bei vandens rislumui

Grupé ‘ Rodiklis .
P pH | Kietumas, kg/cm’ | Vandens ri§lumas, proc.

2 paros po gyvuliy paskerdimo

Kontroliné 5,80 2,33 76,18

I tiriamoji 5,81 2,03 76,90

11 tiriamoji 5,79 1,98 75,01

111 tiriamoji 5,91 2,01 76,89
3 paros po gyvuliy paskerdimo

Kontroliné 6,11 2,18 76,10

I tiriamoji 5,94 2,00 76,00

11 tiriamoji 5,89 1,91 75,01

111 tiriamoji 6,03 1,95 76,73
4 paros po gyvuliy paskerdimo

Kontroliné 6,55 2,06 75,09

I tiriamoji 6,19 1,94 75,98

11 tiriamoji 6,20 1,89 75,00

111 tiriamoji 6,11 1,88 76,70

skirtumai i8ryskéjo praéjus keturioms paroms po gyvuliy
paskerdimo, tadiau S$ie skirtumai nebuvo dideli ir
statistiSkai nepatikimi.

Duomenys apie vitamino C, kalcio bei natrio chlorido
itaka mésos fizinéms savybéms pateikiami 2 lenteléje.
IS antros lentelés duomeny matome, kad didziausia jtaka
meésos pH stabilumui turéjo iterptas { mésa 6% vitamino C
ir natrio chlorido tirpalas. Kalcio chloridas mésos pH
pradzioje nezymiai sumazino, taciau pra¢jus 24 val. pH
vél Siek tiek padidéjo. Visy tirty medziagy jtaka mésos pH
buvo nedidelé, todél skirtumai statistiSkai nepatikimi.
Didziausia jtaka vitamino C, kalcio bei natrio chlorido
pastebéta mésos kietumui. Beveik visa mésa, | kuria buvo
iterpta Siy medziagy, buvo $velnesné negu kontrolinio
méginio mésa. Svelniausia mésa gauta panaudojus 6%
kalcio chlorido tirpala. Mésa su kalcio chloridu buvo 1,4
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karto, arba 37,5% (P<0,05), Svelnesné negu kontroliné.
Vitamino C jtaka mésos kietumui buvo maziausia ir nuo
kontrolinio méginio visiSkai nesiskyré. Natrio chloridas
mésa Siek tiek susvelnino. Panaudojus 2% natrio chlorido
tirpala, mésa praéjus 24 val. po $ios medziagos iterpimo
buvo 1,26 karto, arba 26,3%, o praéjus 48 val. 1,33 karto,
arba 33,3% (P<0,05) $velnesné negu kontrolinio méginio.
[ mésa jterpus 6% natrio chlorido tirpalo, gauti rezultatai
labai panasiis. Mésos spalvai bei jos stabilumui jtakos
turéjo  visos tyrimams  panaudotos  medziagos,
nepriklausomai nuo koncentracijos. Mésos spalvos
stabilumas didziausias buvo panaudojus vitaming C ir
kalcio chlorida. Intensyviausia spalva buvo mésos, i kuria
iterpta natrio chlorido. Ta¢iau mésos spalvos intensyvumo
skirtumai visy méginiy buvo nedideli ir statistiSkai
nepatikimi. Vitamino C, kalcio bei natrio chlorido




ISSN 1392-2130. VETERINARIJA IR ZOOTECHNIKA. T. 23 (45). 2003

2 lentelé. Vitamino C, kalcio bei natrio chlorido jtaka mésos fizinéms savybéms

Medziaga

Kontrolé C vitaminas Kalcio chloridas Natrio chloridas
Rodiklis 2% 6% 2% 6% 2% 6%

24 48 24 48 24 48 24 48 24 48 24 48 24 48

val. | val. | val. val. | val. | val. val. val. val. | val. val. val. val. val.
1}:/1[;505 58 60|57 |58 |57|57)| 57 | 58 |56/|57| 58 | 59 | 58/ 58
Mésos
kietumas, 24 | 2.2 2,4 2,1 25 | 24 1,9 1,7 1,7 1,6 1,9 1,8 1,8 1,9
kg/cm’
Mésos

330 | 340 | 320 | 325 | 321 | 315 310 320 | 308 | 310 340 335 345 343
spalva, EK
Mésos
vandens 75,1 | 75,0 | 75,2 | 75,1 | 75,8 | 75,6 | 76,1 76,3 | 76,3 | 76,1 | 75,9 75,8 | 76,1 | 76,6
riSlumas, %

panaudojimas rySkesnés itakos mésos vandens ri§lumui
neturéjo, taciau pastebéta tendencija Siek tiek didesniam
mésos vandens riSlumui naudojant kalcio bei natrio
chlorida.

ISvados. Remiantis atlikty tyrimy duomenimis galima
padaryti Sias iSvadas:

1. Vitaminas E veiké mésos spalva bei jos stabiluma.
Gyvuliy, gavusiy per parag po 6 g vitamino E mésos
ekstinkcijos koeficientas buvo 5,9% (P<0,05) didesnis
negu gyvuliy, negavusiy §io preparato. Siy gyvuliy mésos
spalva per kitas 2 paras beveik nepakito, o gyvuliy
negavusiy S$io preparato mésos spalvos ekstinkcijos
koeficientas per §i laikotarpi padidéjo 8% (P<0,05).

2. Atlikti tyrimai rodo, kad gyvuliy gavusiy vitamino
E po 4 g per para mésos pavyzdziui perpjauti jégos
sunaudota 15,02% (P<0,05) maziau negu gyvuliy
negavusiy §io preparato. Mésos pH ir vandens ri§lumui
§io vitamino panaudojimas zZymesnés jtakos netur¢jo.

3. Iterpus vitamino C ir natrio chlorido 2 ir 6%
koncentracijos tirpalo, mésos pH stabilumas padidéjo.
Meésos kietumui i§ misy tirty medziagy didziausia itaka
turéjo 6% natrio chloridas, kuris mésos kietuma sumazino
37,5% (P<0,05).

4. Bandyme panaudotos mineralinés medziagos bei
vitaminas C turéjo teigiamos itakos mésos spalvai ir jos
stabilumui bei vandens ri§lumui. Pastebéta tendencija
ilgesniam nepakitusios mésos spalvos iSsilaikymui bei
didesniam vandens ri§lumui.
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