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JAKOSC MIESA KROLIKOW BEZRASOWYCH
I MIESZANCOW RAS: KALIFORNIJSKA I NOWOZELANDZKA
BIALA

MEAT QUALITY OF MONGREL RABBITS AND THE CROSSES
OF THE CALIFORNIA AND NEW ZEALAND WHITE BREEDS

Streszczenie. Celem badan bylo okreslenie jakosci tuszek i migsa krolikow bezrasowych i mie-
szancow ras hodowlanych: kalifornijskiej i nowozelandzkiej biatej. Materiat do badan stanowity
tuszki 25 krolikow, w tym 16 pochodzito od krélikow bezrasowych i 9 od mieszancow ras: kali-
fornijskiej (KA) i nowozelandzkiej biatej (NB), z zachowaniem w grupach zblizonego udziatu
samcOow 1 samic. W badaniach wykazano, ze tuszki krélikow mieszancéw ras hodowlanych
(KAXNB) charakteryzowaly si¢ wigkszym udzialem migsa, a mniejszym ko$ci w poréwnaniu
z krolikami bezrasowymi. Kroliki mieszance (KAxNB) w poréwnaniu z krolikami bezrasowymi
cechowaly si¢ wicksza warto$cig pHas zarowno w migséniu longissimus lumborum, jak i w migs-
niach udowych, co wplyne¢lo na ciemniejsza (L*) barwe migéni i wigksza zdolnos$¢ utrzymania
wody wlasnej oraz wigksza zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego w wodzie. Ponadto migsnie kroli-
kow KAXNB cechowaly si¢ wicksza zawarto$cig suchej masy, w tym tluszczu $rodmigéniowego,
biatka ogolnego i popiotu, co wptyneto na wickszg wyliczong ich warto$¢ energetyczna.

Stowa kluczowe: kroliki, migsno$é, jakos¢ migsa, sktad chemiczny

Wstep

Swiadomo$é konsumentéw na temat sktadu i jakosci produktéw spozywczych
sprzyja wzrostowi popularnosci migsa kroliczego (Dransfield, 2001). Kroliki wykazuja
duza warto$¢ wskaznika cech uzytkowych, ktore rzutujg na ich przydatnos$¢ gospodar-
cza, tj. cechuja si¢ duza plodnosciag i plennoscia, szybkim tempem wzrostu, a takze
bardzo dobra jakoscig migsa (Kowalska, 2006). Cechy $wiadczace o bardzo dobrej
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warto$ci odzywcezej 1 dietetycznej migsa kroliczego to m.in. duza warto$¢ biologiczna
biatka, ktéra wynika z duzej zawarto$ci aminokwasdéw egzogennych (Kowalska, 2006).
Na uwage zashuguje réwniez bardzo dobra przyswajalnos¢ biatka miesa kroliczego
(90%), zwlaszcza w porOwnaniu z innymi gatunkami, np. mi¢gsem wotowym (62%)
(Bielanski i in., 2000). Zawarto$¢ witamin z grupy B, matly udziat tluszczu oraz ko-
rzystny profil kwasoéw tluszczowych, a takze mala zawarto$¢ cholesterolu i sodu to
cechy migsa kréliczego $wiadczace o jego bardzo dobrej wartosci biologicznej (Lude-
wig 1 in., 2003). Niezaprzeczalnym walorem migsa kroliczego jest duza zawarto$¢é kwa-
su linolenowego (C 18:3), podobna jak w przypadku ryb wod zimnych, uznawanych
za gtowne zrodto kwasow omega-3 (Kowalska, 2009).

Swiatowa produkcja migsa kroliczego oceniana jest na 1 min 250 tys. t, z czego %
produkuja Wtochy, Francja, kraje bylego ZSRR, Chiny i Hiszpania. Polska produkuje
okoto 25 tys. tis3 to w 95% kréliki bezrasowe (Rasz, 2002). Spozycie migsa kroliczego
w naszym kraju ksztaltuje si¢ na poziomie 0,4-0,5 kg w przeliczeniu na jednego miesz-
kanca rocznie i jest stosunkowo mate, jednakze popularno$¢ tego migsa wcigz wzrasta
(Maj i in., 2008). Aby zaspokoi¢ potrzeby wspolczesnego konsumenta, produkcja zyw-
ca kroliczego powinna si¢ skupi¢ na wykorzystaniu ras cechujacych si¢ dobra wartoscia
uzytkowa, a wigc dobra jakoscig technologiczng oraz odzywcza i dietetyczng migsa
(Chwastowska-Siwiecka i in., 2011). Najwigcksze znaczenie jesli chodzi o typ uzytko-
wosci migsnej krolikow maja rasy $rednie, do ktorych na terenie Polski zalicza si¢ okoto
15 ras, natomiast najwigksza popularno$¢ dotyczy ras nowozelandzkiej biatej i kalifor-
nijskiej (Bieniek, 1997). Migso krolicze wymienionych ras jest atrakcyjne sensorycznie
oraz bardzo odzywcze, co doceniajg konsumenci, ktorzy coraz cz¢sciej poszukuja na
rynku produktow o najwyzszej jakosci (Dransfield, 2003). W badaniach Maj i Bienka
(2006) rasy nowozelandzka biata i kalifornijska, jak i mieszance tych ras, charaktery-
zowaly si¢ zblizong jakoS$cia i sktadem chemicznym mig¢sa, z wyjatkiem ttuszczu $rod-
migsniowego, ktorego mniejsza zawarto$¢ stwierdzono u krolikow nowozelandzkich
biatych.

Celem badan byto okreslenie jakosci tuszek i migsa krolikow bezrasowych i mie-
szancow ras hodowlanych: kalifornijskiej i nowozelandzkiej biale;j.

Material i metody

Materiat do badan stanowily tuszki 20-tygodniowych krélikow, z ktorych 16 pocho-
dzito od krolikow bezrasowych i 9 od mieszancow ras: kalifornijskiej (KA) i nowoze-
landzkiej biatej (NB), z zachowaniem w grupach zblizonego udzialu samcow i samic.
Tuszki krolikow do badan pozyskano z przedsigbiorstwa LAS Kalisz zlokalizowanego
w Tomnicach w wojewodztwie wielkopolskim.

Po uboju, wychtodzone do temperatury 4°C (24 h post mortem), tuszki byly przewo-
zone i przechowywane w warunkach chtodniczych. W dniu nast¢pnym (48 h post mor-
tem) tuszki przed dysekcja zwazono i poddano podziatowi na trzy czesci, tj. przdd,
comber i zad. Comber odcigto od przodu za ostatnim krggiem piersiowym, a od zadu —
migdzy ostatnim kregiem lgdzwiowym a pierwszym krzyzowym. W poszczegodlnych
czgséciach tuszek okreslono mas¢ migsa, kosci i thuszczu. Na podstawie przeprowadzo-
nej dysekcji obliczono wskazniki wzgledne charakteryzujace udziat migsa, kosci i thusz-
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czu w schtodzonej tuszce. W tym samym dniu mig$nie udowe oraz migsien longissimus
lumborum pozyskany z combra rozdrobniono dwukrotnie na wilku o $rednicy oczek
4 mm. W tak przygotowanych probach okreslono:

— pHag — za pomoca przenosnego pehametru CP-411 (Elmetron, Polska) w eks-
trakcie wodnym przygotowanym w proporcji woda : migso jak 1: 1;

— jasno$¢ (L*) barwy migsa — za pomocg aparatu Mini Scan XP Plus 45/0 firmy
HunterLab, o $rednicy otworu portu pomiarowego 31,8 mm, przystosowanego
do pomiaréw barwy migsa mielonego; wykorzystano zrodto swiatta D65 1 ob-
serwator standardowy 10° (CIE, 1976);

— wyciek termiczny — wedlug Walczaka (1959) oraz zdolno$¢ utrzymania wody
wiasnej (WHC) — metoda Graua i Hamma (1952) w modyfikacji Pohji
i Niinivaary (1957), wyrazong jako procent wody zwigzanej;

— zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego w wodzie — metodg Kotika (1974).

Pozostala czg$¢ prob zamrozono na okres 1-2 miesigcy, po czym sukcesywnie roz-
mrazano i 0znaczano:

— zawarto$¢ biatka ogo6lnego — metoda Kjeldahla (PN-75/A-04018, 1975);

— zawarto$¢ thuszczu §rodmiesniowego — metoda ekstrakcyjno-wagowa Soxhleta
(PN-ISO 1444:2000, 2000c);

— zawarto$¢ suchej masy — zgodnie z PN-ISO 1442:2000 (2000b);

— zawarto$¢ popiolu — poprzez spalenie prob w temperaturze 550°C (PN-ISO 936:
2000, 2000a);

— zawarto$¢ weglowodandéw (weglowodany ogdtem = 100 — (woda + popidt +
biatko + thuszcz Srodmig$niowy)) (Kunachowicz i in., 2005);

— wartos$¢ energetyczng (kcal), wykorzystujac rOwnowazniki energetyczne Atwate-
ra (Gawecki, 2010).

Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji, a istotno$¢ roznic
okreslono testem Tukeya. Wyniki opracowano statystycznie z wykorzystaniem progra-
mu komputerowego STATISTICA 10.0 PL.

Wyniki i dyskusja

Rasy s$rednie, do ktorych sa zaliczane kroliki kalifornijskie i nowozelandzkie biate,
cechuja si¢ bardzo duzg wydajno$cig rzezng — mieszczacg si¢ w granicach 50-60%,
przy czym na uwage zashuguje korzystny udzial migsa w stosunku do kosci (Zajac,
2004). Na podstawie przeprowadzonej dysekcji tuszek stwierdzono, ze kroliki mieszan-
ce ras (KAXNB) charakteryzowaty si¢ istotnie wigkszym udzialem migsa i mniejszym
kosci w tuszce niz kroliki bezrasowe (tab. 1). Uzyskane w niniejszych badaniach wyniki
potwierdzaja bardzo dobra warto$¢ rzezng tuszek pozyskanych od krolikow ras nowoze-
landzkiej biatej i kalifornijskiej. Po poréwnaniu uzyskanych warto$ci wydajnosci rzez-
nej krolikow kalifornijskich 1 nowozelandzkich stwierdzono, ze kroliki kalifornijskie
charakteryzowaly si¢ zdecydowanie lepszymi wskaznikami uzytkowoS$ci rzeznej oraz
wigkszym udzialem czg¢$ci jadalnych (Chwastowska-Siwiecka i in., 2011), co réwniez
znajduje potwierdzenie w badaniach Bielanskiego (2004).
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Tabela 1. Wyniki analizy rzeznej tuszek krolikow
Table 1. Results of slaughter analysis of rabbits carcasses

Grupy krolikow
Cecha Groups of rabbits
Trait
bezrasowe KAXNB
mongrel

Masa tuszki schtodzonej (g) 1.309,89% +£75,90 1 672,224 £89,76
Chilled carcass weight (g)
Udziat migsa w tuszce schtodzone;j (%) 74,098 +3,77 75,54* £3,31
Share of meat of chilled carcass (%)
Udziat kosci w tuszce schtodzonej (%) 20,87 +£2,30 19,398 +2,42
Share of bones of chilled carcass (%)
Udziat thuszczu w tuszce schtodzonej (%) 5,04 £3,28 5,07 £3,31
Share of fat of chilled carcass (%)

Wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami r6znig si¢ istotnie na poziomie P < 0,01.
Average values in rows designated with different letters differ significantly at the level of P <0.01.

W procesie dojrzewania migsa spadek wartosci pH decyduje o aktywnosci endogen-
nych enzymow proteolitycznych majacych wplyw na wyksztatcenie pozytywnych cech
organoleptycznych, a zarazem na trwato$¢ i1 przydatnos¢ technologiczng migsa (Sien-
kiewicz i Lewandowska, 2012). Wartos¢ pH migsa zalezy przede wszystkim od tempa
rozktadu glikogenu w tkance mig$niowej, ktore z kolei jest uzaleznione od jego ilosci
w migéniu. Na ilo§¢ glikogenu w miesniach wptywa intensywno$¢ przemian metabo-
licznych przed ubojem, tj. aktywno$¢ zwierzecia, mieszanka pokarmowa, czynniki
stresogenne, wiek (Wilkanowska, 2010). Zakwaszenie poubojowe migsa kréliczego
przebiega szybciej niz migsa §win i bydla, jednakze wolniej niz migsa kurczat brojlerow
(Gardzielewska i in., 2003). Pelne zakwaszenie migsa kroliczego nastepuje juz po 12 h
od uboju i1 wartoéci pH juz istotnie nie wzrasta do 24 h od uboju, natomiast istotnie
ro$nie po 72 h od uboju i czas ten okresla si¢ czasem maksymalnego chtodniczego prze-
chowywania tuszek (Szkucik i Pyz-Lukasik, 2006). W migsie kroliczym pH (24 h post
mortem) powinno si¢ ksztattowaé na poziomie 5,7-5,9, migso Sredniej jakosci ma pH
od 6,0 do 6,2, natomiast migso o niewlasciwe] jakosci — powyzej 6,2 (Zajac, 1999).
W niniejszych badaniach kroliki mieszance (KAXNB) cechowaly si¢ istotnie wigksza
niz kroliki bezrasowe wartoscia pH (48 h post mortem) — zarbwno w mig¢sniu longissi-
mus lumborum, jak 1 w mig$niach udowych (tab. 2). Duza warto$¢ pHas migsa krolikow
KAXNB moze wskazywac na jego mala przydatnos¢ w procesach technologicznych czy
przechowalniczych ze wzgledu na matg trwatos¢. W badaniach Chwastowskiej-Siwiec-
kiej i in. (2011) warto$ci pHzs w migéniach udowych krélikow nowozelandzkich bia-
tych i kalifornijskich wynosity odpowiednio 5,90 i 5,97. Inne badania wskazuja, ze pHa4
mie$ni udowych krolikow ksztattuje si¢ na poziomie od 5,80 do 6,20 (Barrén i in.,
2004; Rodriguez-Calleja i in., 2005).

Jednym z najwazniejszych wyr6znikow konsumenckiej oceny migsa jest jego barwa.
Zalezy ona przede wszystkim od ilosci barwnikéw hemowych oraz stopnia ich utlenie-
nia. Jasno$§¢ barwy (L*) jest skorelowana z pH oraz stanem zwigzania wody w migsie
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Tabela 2. Jako$¢ migsna miesnia longissimus lumborum i mi¢$ni udowych
Table 2. Meat quality of longissimus lumborum muscle and leg muscles

Longissimus lumborum Migénie udowe — Leg muscles
Cecha
Trait kroliki bezrasqwe KAXNB kroliki bezrasqwe KAXNB
mongrel rabbits mongrel rabbits

PHus 6,108 £0,35 6,534 £0,22 6,28 +0,32 6,61* +0,24
Jasnos¢ barwy (L*) 51,68 £1,96 50,38 £0,73 51,29*£1,90 49,83 +0,82
Lightness of colour (L*)
Wyciek termiczny (%) 16,838 +£5,23 21,584 +£7,05 15,89° +5,77 20,27*+7,38
Thermal drip (%)
Zdolno$¢ zatrzymywania wody (%) 90,34* +4,86 87,25°+7,47 92,62" 6,14 88,81° +6,83
Water holding capacity (%)
Biatko rozpuszczalne w wodzie (%) 10,698 +1,23 13,034 +0,85 9,768 £1,02 11,20 +0,75
Water-soluble protein (%)

Wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi duzymi literami roznig si¢ istotnie na poziomie P <
0,01, a oznaczone réznymi matymi literami r6znia si¢ istotnie na poziomie P < 0,05.

Average values in rows designated with different capital letters differ significantly at the level of P <
0.01, and designated with different small letters differ significantly at the level of P < 0.05.

(Strzyzewski i in., 2008), co znajduje potwierdzenie w naszych badaniach. Wicksza
warto§¢ pHas zar6wno w mies$niu longissimus lumborum, jak i w mig$niach udowych
badanych krolikow jest zwigzana z istotnie ciemniejsza barwg (L*) migsa i silniejszym
wigzaniem wody, o czym §wiadczy stabszy wyciek termiczny i lepsza zdolnos$¢ utrzy-
mania wody wlasnej (WHC) oraz wigksza zawarto§¢ biatka rozpuszczalnego w wodzie.
Zaleznos¢ pomigdzy wspomnianymi cechami jako$ci migsa, zarowno w migsniu longis-
simus lumborum, jak i mi¢$niach udowych krolikow, znajduje potwierdzeniec w bada-
niach Barréna i in. (2004). Ponadto badania wskazuja, Ze niezaleznie od przynaleznosci
rasowej miesien longissimus lumborum krolikow cechuje si¢ jasniejsza barwa niz migsnie
udowe (Dalle Zotte i in., 2009), co zostato rowniez potwierdzone w niniejszych badaniach.

Analiza sktadu chemicznego badanych migs$ni (tab. 3) wykazata, ze migsien najdtuz-
szy grzbietu i migsnie udowe charakteryzowaty si¢ zblizona zawartoscia suchej masy
oraz zwiazkow mineralnych (popiotu), co réwniez znajduje potwierdzenie statystyczne
w badaniach Daszkiewicza i in. (2011) na krélikach rasy nowozelandzkiej biatej. Wy-
kazano natomiast istotnie wicksza zawarto$¢ suchej masy zard6wno w miesniu Jongissi-
mus lumborum, jak i w mig$niach udowych krolikow mieszancow (KAxNB) w porow-
naniu z krélikami bezrasowymi, u ktérych wykazano réwniez istotnie mniejsza zawar-
to$¢ popiotu w mig$niach udowych.

Waznym wskaznikiem jakoSci miesa jest zawartos¢ biatka, ktéra w migsie kroli-
czym ksztaltuje si¢ na poziomie 18-23% (Cavani i in., 2000; Pla, 2004; Zajac i in.,
1998) i jest wyraznie wigksza niz w migsie innych gatunkéw zwierzat (Maj i in., 2012).
W niniejszych badaniach stwierdzono, ze zawarto$¢ biatka ogélnego w mig$niach mie-
Scita si¢ w granicach od 21,40 do 22,40%, z tym ze w mig¢$niach udowych byla istotnie
wigksza u krolikow mieszancow niz u bezrasowych.
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Tabela 3. Podstawowy sktad chemiczny mi¢s$nia longissimus lumborum 1 mi¢éni udowych
Table 3. Basic chemical composition of longissimus lumborum muscle and leg muscles

Longissimus lumborum Migénie udowe — Leg muscles
Cecha
Trait kroliki bezrasowe KAXNB kroliki bezrasowe KAXNB
mongrel rabbits mongrel rabbits

Sucha masa (%) 25,298 £1,17 26,54 £0,80 25,234 £1,18 | 26,748 £0,90
Dry matter (%)
Ttuszez srodmigsniowy (%) 1,81°+0,75 2,66 £0,80 2,84° 0,79 3,71* £1,15
Intramuscular fat (%)
Biatko ogolne (%) 22,25 +0,69 22,66 +0,31 21,16°+£0,74 | 21,80°+0,48
Total protein (%)
Popiot (%) 1,17 0,04 1,16 £0,05 1,178 £0,03 | 1,22%+0,03
Ash (%)
Weglowodany (%) 0,06 +0,04 0,06 +0,04 0,06 £0,05 0,06 £0,04
Carbohydrates (%)
Wartoéé energetyczna (kcal) 105,555 +£8,07 114,83 £7,09 110,428 +£8,07 |120,65* £9,14
Energy value (kcal)

Wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi duzymi literami roznig si¢ istotnie na poziomie P <
0,01, a oznaczone réznymi matymi literami rdznia si¢ istotnie na poziomie P < 0,05.

Average values in rows designated with different capital letters differ significantly at the level of P <
0.01, and designated with different small letters differ significantly at the level of P < 0.05.

Zawartos¢ thuszczu $rédmigéniowego wplywa na polepszenie kruchosci i soczysto-
$ci migsa, a tym samym na jego przydatnos¢ kulinarng. Optymalna zawarto$¢ thuszczu
w migsie kroliczym powinna wynosi¢ okoto 3%. Réznice w zawartosci thuszezu u kro-
likow sg duze i zaleza od sposobu zywienia, masy ciata przed ubojem, wieku oraz sezo-
nu uboju (Maj i in., 2012). W migsie analizowanych krolikow zawarto$¢ thuszezu §rod-
migéniowego zalezata od czg$ci anatomicznej, tj. wynosita 2,12% w mig¢$niu najdtuz-
szym grzbietu (comber) oraz 3,15% w migs$niach udowych. W niniejszych badaniach
zaroOwno miegsien najdhuzszy grzbietu jak i migsnie udowe krolikow mieszancow ras
kalifornijskiej 1 nowozelandzkiej biatej cechowaty si¢ istotnie wigksza zawartoscia
thuszczu $rédmigsniowego niz te same migsnie krolikow bezrasowych. W badaniach
przeprowadzonych przez Maj i in. (2008) na krolikach kalifornijskich, nowozelandzkich
biatych oraz ich mieszancach stwierdzono réwniez wigksza zawarto$¢ ttuszczu §rodmigs-
niowego w migsie mieszancow (od 1,71 do 2,17%) niz w migsie krolikow ras czystych.

Migso krolicze, jak podaje Kowalska (2006), cechuje si¢ duza warto$cia energetycz-
ng (638,8 kJ na 100 g) w poréwnaniu z migsem wolowym (548,7 kJ na 100 g), cielgcym
(382,4 kJ na 100 g) czy kurzym (415,9 kJ na 100 g). Badania wykazaty istotnie wicksza
kalorycznos$¢ migsa pochodzacego od krolikow mieszancéw (KAXNB) niz od krolikow
bezrasowych, na co wplyw miata istotnie wigksza zawarto$¢ thuszczu srodmigsniowego
oraz bialka ogdlnego zarowno w migsniu longissimus lumborum, jak i w migsniach
udowych.
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Migénie udowe krolikow zawieraja okoto 3—4% mniej biatka, wigcej thuszezu i cho-
lesterolu oraz kolagenu w stosunku do innych mig¢éni (Kowalska, 2006). Na podstawie
warto$ci srednich mozna zauwazy¢, ze — niezaleznie od grupy krélikéw — miesien lon-
gissimus lumborum cechowat si¢ wickszg zawartoscig bialka ogoélnego, a mniejsza
thuszczu $rodmiesniowego niz migsnie udowe, co wptyneto na mniejsza warto$¢ energe-
tyczng tych pierwszych. Znajduje to statystyczne potwierdzenie w innych badaniach
(Barrén i in., 2004; Daszkiewicz i in., 2011).

Whioski

1. Tuszki krolikow mieszancow ras kalifornijskiej i nowozelandzkiej biatej
(KAXNB) charakteryzowaty si¢ wigkszym udzialem migsa, a mniejszym kosci niz kro-
liki bezrasowe.

2. Kroliki mieszance (KAXNB) cechowaly si¢ wigksza niz kréliki bezrasowe warto-
scig pH (48 h post mortem) — zarowno w migsniu longissimus lumborum, jak i w mig$-
niach udowych, co wplyneto na ciemniejsza (L*) barwe migs$ni i wigksza zdolnosé
wigzania wody wlasnej oraz wigksza zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego w wodzie.

3. Miesien longissimus lumborum, jak 1 mie$nie udowe krolikow mieszancow
(KAXNB) cechowaly si¢ wigksza niz migs$nie krolikow bezrasowych zawartoscia suchej
masy, w tym thiszczu §rodmie$niowego, biatka ogolnego i popiotu, co wptyneto na
wiekszg wyliczong ich warto$¢ energetyczna.
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MEAT QUALITY OF MONGREL RABBITS AND THE CROSSES
OF THE CALIFORNIA AND NEW ZEALAND WHITE BREEDS

Summary. The aim of the study was to determine the carcasses and meat quality of mongrel
rabbits not belonging to any breeds and crosses of the California and New Zealand White breeds.
Material consisted of carcasses of 25 rabbits, of which 16 were mongrels and 9 were the cross-
breeds of California (KA) and New Zealand White (NB) breeds, with a similar share of males and
females in groups. The study showed that KAXNB rabbits had a higher meat share and a lower
bone share in carcasses compared to the mongrel rabbits. Crossbreed rabbits (KAxNB) also had
a higher pHas value in the longissimus lumborum, as well as in the leg muscles, which resulted
in a darker colour (L*) of muscles, higher water holding capacity and higher water-soluble protein
content. In addition, the muscles of KAXNB rabbits had a higher dry matter content, including
intramuscular fat, total protein and ash, which resulted in higher calculated energy value.

Key words: rabbits, meatiness, meat quality, chemical composition
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