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РЕЗЮМЕ

Целта на настоящото изследване бе да се определят физикохимичните свойства на нормал-
но и бледо, меко и воднисто (БМВ) месо при прасета. Научното изследване беше проведено в 
кланицата на фирма от района на гр. Стара Загора. Обект на изследването бяха свине с жива 
маса 90–100 kg. 

След измерване стойностите на pH в Musculus Longissimus Lumborum на 45-та min и на 24-я 
час post mortem бяха сформирани две групи кланични трупове: първа група – с признаци на 
БМВ-месо (със стойности на рН45 < 5,8, и температура > 36 ºС); втора група – нормално месо 
(със стойности на рН45 > 5,8, и температура < 35 ºС). След охлаждане на кланичните трупове в 
продължение на 24 часа бяха взети проби месо от Musculus Longissimus Lumborum за изслед-
ване. 

По отношение на химичния състав на месото не бяха установени съществени разлики меж-
ду БМВ-месо и нормално месо. Изследвайки пробите месо в технологично отношение, полу-
чихме недостоверно по-високи стойности за крехкостта на БМВ-месо (294,71 ºP), в сравнение 
с нормалното месо (269,33 ºP).
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ABSTRACT

The aim of the present study was to determine the physicochemical properties of normal and pale, 
soft, exudative (PSE) pork meat. The research was conducted in a slaughterhouse in the Stara Zagora 
region. The study subjects were pigs weighing 90–100 kg. 

After measuring pH values of Musculus Longissimus Lumborum at 45 min and 24 hour post 
mortem, two groups of carcasses were formed: first group – with signs of PSE meat (with рН45 < 5.8 
and temperature > 36 ºС) and second group – normal meat (рН45 > 5.8 and temperature < 35 ºC). 
After cooling of carcasses for 24 h, samples from Musculus Longissimus Lumborum were collected 
for analysis.
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With respect to meat chemical analysis, there were no significant differences between PSE and 
normal pork. As technological traits were concerned, the tenderness of PSE meat was insignificantly 
higher (294.71 ºP) than that of normal meat (269.33 ºP).

Key words: meat quality; pale, soft, exudative meat

Енергията, необходима за мускулната ак-
тивност при живите животни, се набавя от 
гликогена в мускулите им. При здравите и 
добре отпочинали животни нивото на гли-
коген в мускулите е високо. След клането на 
животните циркулацията на кръв в тялото 
се преустановява, с което се спира и доста-
вянето на кислород и хранителни вещества 
до мускулните влакна и мускулите. Мета-
болитните процеси започват да протичат в 
анаеробна среда и гликогенът в мускулите се 
трансформира в млечна киселина. Тъй като 
тя не се транспортира от кръвта до черния 
дроб и сърцето, остава в мускулите и това 
води до понижаване стойностите на рН при 
нормални условия от около 7,0–7,4 (при жи-
вите животни) до около 5,3–5,7 на 24-я час 
post mortem (Bowker et al., 2000; Frisby et al., 
2005). Върху процесите на следсмъртния ме-
таболизъм влияят много фактори и те могат 
да бъдат отговорни за бързия спад в стойно-
стите на рН през първия час след клането. 
Освобождаването на високи нива на Ca2+ от 
саркоплазмения ретикулум в саркоплазмата 
предизвиква ускоряване на следсмъртната 
гликолиза. Като следствие от това стойно-
стите на рН се понижават рязко, докато все 
още температурата на трупа е висока. В ре-
зултат на това се наблюдава денатурация на 
протеините на месото и появата на бледо, 
меко и воднисто (БМВ) месо (Bowker et al., 
2000; Golding-Myers et al., 2010). Като пример 
за настъпване на денатурация на протеините 
на месото и случаи на БМВ-месо, Frisby et al. 
(2005) посочва стойности на рН от 5,5 и тем-
пература на кланичния труп от 42 ºС на 45-та 
минута post mortem.

Крайните стойности на рН на месото са 
решаващ фактор за неговото качество. В 
зависимост от крайните стойности на рН 
и цвета на месото, свинското може да бъде 

класифицирано като нормално, БМВ-месо и 
твърдо, плътно и сухо (ТПС) месо (Nam et 
al., 2002). 

През последните десетилетия случаи-
те на БМВ-месо са често срещано явление 
(Cassens, 2000; Wynveen et al., 2001; Guardia 
et al., 2004; Barbut et al., 2008; Adzitey and 
Nurul, 2011; Chmiel et al., 2011). БМВ-месо се 
характеризира с неспецифичен, светъл цвят, 
мека, отпусната консистенция и много сла-
ба водозадържаща способност (ВЗС). Водата 
под формата на капчици се отделя и изпаря-
ва от повърхността му, а при разрязване на 
такова месо изтича голямо количество теч-
ност. Появата на БМВ-месо в свиневъдство-
то води до вариране в качествено отноше-
ние и затруднения при по-нататъшната му 
обработка (Bowker et al., 2000; Frisby et al., 
2005). Дефектът намалява качеството на та-
кова месо, срока му на годност и добиви-
те, като по този начин оказва отрицателно 
въздействие върху продажбите (Adzitey and 
Nurul, 2011). Спадът на продажбите от своя 
страна води до загуби на милиони долари 
годишно за месната индустрия (Cassens, 
2000; Wynveen et al., 2001). Нормално слу-
чаите на БМВ- и ТПС-месо се срещат в гра-
ниците между 10–30%, но в някои случаи 
процентът може да бъде по-висок (Santos et 
al., 1994). Проучвайки ферми в САЩ, Ка-
нада, Европа и Австралия, Grandin (1994) 
установява, че производителите на месо са 
отговорни за 50% от случаите на свинско 
БМВ-месо на пазара, а опаковчиците – за 
останалите 50% от случаите. 

Породата, предкланичният стрес и ма-
нипулациите след клането са основните 
предразполагащи фактори, които допри-
насят появата на БМВ-месо и ТПС-месо 
(Adzitey and Nurul, 2011). Според Grandin 
(1994) генетичните фактори са може би най-
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важните фактори, които водят до разпрос-
транението на БМВ-месо. Прасетата, които 
са стрес-чувствителни, са по-склонни към 
проявата на БМВ-месо, отколкото стрес-ус-
тойчивите, и това се дължи на повишената 
чувствителност към предкланичен стрес. 
При стресираните свине се наблюдава по-
силно изразена гликолиза, водеща до рязко 
понижаване стойностите на рН (Bowker et 
al., 2000).

С настоящото изследване си поставихме 
за цел да определим физикохимичните свой-
ства на нормално и БМВ-месо при прасета. 

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ

Научното изследване беше проведено в 
кланицата на фирма от района на гр. Стара 
Загора. Обект на изследването бяха прасета 
с жива маса 90–100 kg.

Качеството на кланичните трупове и ме-
сото определихме на 45-та min и на 24-я час 
post mortem, чрез установяване стойности на 
рН и температурата в Musculus Longissimus 
Lumborum. Стойностите на рН бяха определe-
ни с рН-метър (Testo 205) в областта на 11–12 
гръден прешлен. Успоредно с определяне стой-
ностите на рН определихме и температурата 
на проучвания мускул. След установяване на 
стойностите на рН и температурата в Musculus 
Longissimus Lumborum на 45-та min след клане-
то, сформирахме две групи кланични трупове: 
първа група – с признаци на БМВ-месо (със 
стойности на рН45 < 5,8 и температура > 36 ºС), 
втора група – нормално месо (със стойности 
на рН45 > 5,8 и температура < 35 ºС).

Качеството на свинското месо беше опре-
делено чрез използване на критериите, посо-
чени в табл. 1. 

След охлаждане на кланичните трупове 
в продължение на 24 часа, взехме мускулни 

Таблица 1. Критерии за определяне качеството на месото
Table 1. Criteria for evaluation of meat quality

Признаци / Signs Нормално месо / 
Normal meat

Червено, меко и 
воднисто месо / Red, 
soft, exudative meat

БМВ - месо
Бледо меко и воднисто 
месо / Pale, soft, 
exudative meat

ТПС - месо
Тъмно, плътно и сухо 
месо / Dark, firm, dry 
meat

Скорост на понижаване 
стойностите на рН
Rate of pH decrease

Умерено / Moderate Бързо / Rapid Бързо / Rapid Бавно / Slow

Стойности на рН45 /  
рН45 value 6,3 - 6,7 5,5 - 5,8 ≤ 5,8 ≥ 6,4

Стойности на рН24 /  
рН24 value 5,5 - 6,1 ≤ 5,5 5,3 - 5,8 6,1

Причини / Causes - Остър стрес /  
Acute stress

Остър стрес /  
Acute stress

Продължителен 
стрес / Chronic stress

Цвят / Colour Бледорозов / Pale rose Бледорозов / Pale rose Блед / Pale Тъмeн / Dark

Консистенция / 
Consistency

Плътна еластична / 
Dense elastic

Плътна еластична / 
Dense elastic

Мека и отпусната / Soft 
and flaccid Твърда / Firm

Състояние на 
разрезната  
повърхност /  
Cut surface

Суха / Dry
Водниста,
покрита с капки месен 
сок / Exudative, covered 
with meat juice drops

Водниста, покрита 
с капки месен сок / 
Exudative, covered with 
meat juice drops

Суха / Dry

Цвят (L* стойности) / 
Colour (L* values ) ≤ 50 ≤ 50 ≥ 50 ≤ 38
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проби от Musculus Longissimus Lumborum за 
установяване на физикохимичните му свой-
ства. Мускулните проби бяха взети на ни-
вото на 11–12 гръден прешлен и бяха транс-
портирани с хладилна чанта. Пробите месо 
изследвахме в лабораторията на дисципли-
на „Месо и месни продукти” на Аграрен 
факултет при Тракийски университет, гр. 
Стара Загора. Химичният състав на месо-
то – съдържание на вода, протеин, мазни-
ни и пепел, се определи съответно по: БДС 
5712:1974, БДС 9374:1982, БДС 8549:1992 и 
ISO 936. За определяне на ВЗС се използва-
ше класическият метод на Grau and Hamm 
(1953). Определянето на водопоглъщащата 
способност на месото (ВПС) се извърши по 
методика, предложена от Kьосев и Данчев, 
1979. Загубите при печене се определиха 
чрез изпичане на проба месо при температу-
ра 150 °С в продължение на 20 min, във фур-
на с принудителна конвекция. Загубите при 
варене се определиха чрез варене на проби 
месо в колба с дестилирана вода, в кипяща 
водна баня за 15 min. Крехкостта на месото 
се определи чрез пенетрометър DSD VEB 
Feinmess (Dresden, Germany). Определянето 
на цветовите характеристики на месото се 
извърши с помощта на спектрофотометър –  
модел „LOVIBOND”. 

Получените от нас резултати обработихме 
посредством софтуерния продукт Statistika.

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ
	
Резултатите, получени при химичния ана-

лиз на Musculus Longissimus Lumborum на 
24-я час post mortem, са показани в табл. 2. От 
данните се вижда, че съществени разлики в 
процентното съдържание на вода, протеини, 
липиди, сухо вещество и пепел между БМВ-
месо и нормално месо не се установени. По 
отношение съдържанието на вода при БМВ-
месото (73,09%) установихме, че тя е по-мал-
ко, в сравнение с нормалното месо (73,51%). 
По-ниското съдържание на вода се обяснява 
с много слабо изразената ВЗС, характерна за 
БМВ-месото (Bowker et al., 2000; Mullen et al., 
2003; Barbut et al., 2005). Разликата в съдър-
жанието на вода между двете групи меса е 
минимална и статистически недоказана. От 
табл. 2 се вижда, че не съществуват досто-
верни разлики в съдържанието на протеини 
в Musculus Longissimus Lumborum при БМВ-
месо (22,66%) и нормалното месо (22,27%). 
Съдържанието на вътремускулни липиди 
при БМВ-месо е 3,17%, а при нормалното – 
3,15%. Получените разлики са минимални и 

Таблица 2. Химичен състав на Musculus Longissimus Lumborum при свине, съхраняван в 
продължение на 24 h при температура 0–4 ºC
Table 2. Chemical composition of Musculus Longissimus Lumborum from pigs, after 24-hour cold storage 
at 0–4 ºС

Признаци / Traits
Бледо, меко и воднисто месо (БМВ) / 
Pale, soft, exudative (PSE) meat Нормално месо / Normal meat

n S Vc n S Vc

Вода, % / Water, % 15 73,09 1,43 1,96 5 73,51 0,75 1,01

Протеин, % / Protein, % 15 22,66 1,14 5,04 5 22,27 0,77 3,46

Липиди, % / Lipids, % 15 3,17 1,40 44,11 5 3,15 0,93 29,51

Сухо вещество, % /  
Dry matter, % 15 27,03 1,51 5,57 5 26,52 0,73 2,77

Пепел, % / Ash, % 15 1,18 0,18 14,87 5 1,11 0,10 8,76
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недостоверни. Съдържанието на пепел при 
двете групи животни в изследвания мускул е 
приблизително еднакво, съответно при БМВ 
– 1,18%, и 1,11% при нормалното месо. 

Резултатите, получени при физикохи-
мичния анализ на Musculus Longissimus 
Lumborum (табл. 3), показват, че средните 
стойностите на рН на 45-та минута post mortem 
при БМВ-месо са 5,80, а тези при нормалното 
месо – 6,50. При спектрофотометричен ана-
лиз за определяне цвета на месото установи-
хме, че средните L* стойности на Musculus 
Longissimus Lumborum при БМВ-месо са 
58,06, а тези при нормалното месо – 56,07. 
По отношение на стойностите на а* и b* раз-
ликите между групите са незначителни и са 
съответно за а* при БМВ-месо – 1,25, и 1,22 
при нормалното месо, а при стойностите b* – 
съответно 10,92 и 10,74. 

В табл. 4 са представени данните за техно-
логичните качества на Musculus Longissimus 
Lumborum. От направения анализ за крех-
костта се вижда, че БМВ-месото е с недока-
зано по-високи стойности (294,71 ºP), в срав-
нение с нормалното (269,33 ºP), което дава 

основание да се приеме, че БМВ-месото е с 
по-висока крехкост, в сравнение с нормално-
то месо (Mullen et al., 2003). 

Резултатите за ВЗС на Musculus Longissimus 
Lumborum при БМВ-месото са недостоверно 
по-високи (28,34%), в сравнение с тези при 
нормалното месо (26,14%), т.е. при БМВ-месо-
то загубите на вода са по-високи от тези при 
нормалното месо (Mullen et al., 2003). Използ-
ването на компресионния метод върху фил-
търна хартия в това проучване имаше за цел 
бързото определяне на ВЗС, което е индика-
тор за стабилността на месото и възможност-
та му да задържи собствената си вода както 
през първите няколко часа post mortem, така 
и по време на неговото съхранение. 

От таблицата става ясно, че съществени 
разлики между групите меса по отношение 
ВПС, определена в дестилирана вода, не се 
наблюдават. Тези разлики са по-съществе-
ни при определяне на ВПС във физиологи-
чен разтвор. На 24-я час post mortem Musculus 
Longissimus Lumborum при БМВ-месо показ-
ва недоказана по-малка ВПС (6,79%), в срав-
нение с нормалното месо – 7,61%.

Таблица 3. Качествени показатели на охладени проби от Musculus Longissimus Lumborum при 
свине, съхранявани в продължение на 24 h при температура 0–4 ºС
Table 3. Quality traits of Musculus Longissimus Lumborum from pigs, after 24-hour cold storage at 0–4 ºС

Признаци / Traits
Бледо, меко и воднисто месо (БМВ) 
/ Pale, soft, exudative (PSE) meat Нормално месо / Normal meat

n S Vc n S Vc

Стойности на рН45 / рН45 value 45 5,80 0,18 3,13 212 6,50 0,24 ***
3,64 

Стойности на рН24 / рН24 value 31 5,45 0,10 1,83 158 5,51 0,15 2,80
Температура на 45-a min след 
клането / Temperature at 45 min 
post mortem

30 36,29 2,39 6,59 137 35,42 1,63 *
4,60

Температура на 24-я h след 
клането / Temperature at 24 
hour post mortem

29 5,13 2,42 47,24 150 4,44 1,76 39,58

Цвят L* / Colour 35 58,06 4,60 7,92 10 56,07 2,35 4,19
a* 35 1,25 1,56 124,71 10 1,22 2,73 224,17
b* 35 10,92 2,15 19,69 10 10,74 2,70 25,17
*** P ≤ 0.001
* P ≤ 0.05
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Таблица 4. Технологични качества на охладени проби от Musculus Longissimus Lumborum при 
свине, съхранявани в продължение на 24 h при температура 0–4 ºС 
Table 4. Technological properties of Musculus Longissimus Lumborum from pigs after 24-hour cold 
storage at 0–4 ºС

Признаци / Traits
Бледо, меко и воднисто месо (БМВ) / 
Pale, soft, exudative (PSE) meat Нормално месо / Normal meat

n S Vc n S Vc

Крехкост, ºР* / Tenderness, ºР* 17 294,71 51,22 17,38 6 269,33 32,62 12,11
ВЗС, % / WHC, % 35 28,34 5,05 17,80 10 26,14 5,03 19,25
ВПС - дест. вода, % / WAC - 
distilled water, % 16 2,46 1,38 56,09 7 3,08 1,84 59,50

ВПС - физ. р-р, % / WAC - saline, 
% 19 6,79 1,77 26,07 8 7,61 3,70 48,64

Загуби при печене, % / Cooking 
losses (baking), % 30 30,62 5,21 17,02 7 32,24 3,84 11,90

Загуби при варене, % / Cooking 
losses (boiling), % 17 34,92 3,61 10,33 6 33,83 3,14 9,29

* Р - penetration degrees

ИЗВОДИ

При определянето стойностите на рН45 по-
лучихме средни стойности от 5,80 за БМВ-
месо, а стойностите на същия признак при 
нормално месо са 6,50. Разликите в стойно-
стите на рН45 се обясняват с ускорения темп 
на следсмъртна гликолиза. Тя се явява ос-
новна причина за рязкото спадане на стой-
ностите на рН, веднага след клането, когато 
температурата на трупа е все още висока.

По отношение на химичния състав не 
открихме съществени разлики между две-
те групи месо. В технологично отношение 
установихме, че стойностите за крехкостта 
и загубите при варене при БМВ-месо са по-
високи от тези на нормалното месо. Полу-
чените от нас стойности за ВПС при БМВ-
месо са по-ниски от стойностите на същия 
признак при нормално месо.

БМВ-месото има влошен външен вид, 
мека текстура и появата на такова месо води 
до затруднения при по-нататъшната му об-
работка. Потребителите предпочитат да не 
купуват месо с такива качества, което от 
своя страна води до икономически загуби. 
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