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ANALYSIS OF THE INFLUENCE OF FORAGE WITH ADDITION O F SELENIUM AND OF
PACKAGING ON THE COMPONENTS OF COLOUR OF PORK LOIN AS AN EXAMPLE
OF FUNCTIONAL PORK PRODUCT

Summary

Thepurposeof the study was to assess the components ofraolanuscle tissue, fat tissue, connective tissuee ssmoked
surface of the pork loin, as an example of funetigrork product. The influence of chosen factoferage and packaging,
on the analysed components of colour was also ssde§he influence of standard forage and foragé wddition of
1,0mg of selenium per kg of forage were comparezhge of loin packed into conventional packagiraguum packaging
and modified atmosphere packaging (70%aNd 30% CQ 40% N and 60% CG). Using computer image analysis, the
components of colour were assessed in the RGBrcsystem. It was concluded, that analysed combiaetbrs influence
the colour of muscle tissue, fat tissue and smakef@ce of the pork loin, but do not influence tlodour of connective tis-
sue. Applying properly chosen packaging technob@iecase of selenium-enriched pork functional pigig, may create
desired colour of product.

Stowa kluczowepork; feed; selen; cured pork products; sirlojpackage; color; experimentation

ANALIZA WPLYWU SKARMIANIA TRZODY CHLEWNEJ PASZ A Z DODATKIEM
SELENU | WPLYWU OPAKOWANIA NA SKEADOWE BARWY MI ESNYCH WYROBOW
FUNKCJONALNYCH NA PRZYKLADZIE POL EDWICY

Streszczenie

Celem pracy byla ocena sktadowych barwy tkanksmdwej, ttuszczowejgtznej i podwdzonej powierzchni préb wyro-
béw funkcjonalnych — padlwicy wieprzowej oraz ocena czynnikow wphaeggh na te zmienne, w postaci sposobu skar-
miania zwierzt i zastosowanego opakowania. Poréwnywano wptyveypagndardowej i paszy z dodatkiem 1,0 mg selenu
organicznego na 1 kg paszy w przypadku opakavatmosfer naturalrny, opakowa prézniowych oraz dwdch rodzajow
opakowa z modyfikowasq atmosfeg (70% N i 30% CQ, 40% N i 60% CQ). Przy wykorzystaniu komputerowej analizy
obrazu oceniono skliadowe barwy w systemie RGBeftzano ze te badane czynnikidznie wplywaj na barve tkanki
miesniowej, ttuszczowej i podiizonej powierzchni, ale nie wplywaja barve tkanki cznej. Zastosowanie odpowiednie-
go rodzaju opakowania w przypadkgdhin funkcjonalnych charakteryzigych s¢ podwyszorg zawartaciqg selenu przy-
czyni sie maze do ksztattowania barwy produktu.

Stowa kluczowewieprzowina; pasza; selen;adliny; poledwica; opakowanie; barwa; badania

1. Wprowadzenie sciwosci zawdzgczap obecndci sktadnikdw bioaktywnych
takich jak substancje fitochemiczne, bakterie fartaeji
Wsrod  konsumentéw ¥mie obecnie swiadoma¢  mlekowej, aminokwasy, peptydy, biatka, wielonieramye
wplywu sposobuwywienia na zdrowie, diugo zycia i do- kwasy tluszczowe, oligosacharydy, chelin lecytyre,
bre samopoczucie. Prowadzi to do wzrostu popytprma  blonnik pokarmowy, poliole — alkohole wielowodomaib-
dukty zywnosciowe z wartécia dodan, okreslane mianem we, witaminy i sktadniki mineralne [12]. Corazeéeiej 3
zywnosci funkcjonalnej [10]. Wedlug FUFOSHE¢nctional  to produkty dostosowane do konkretnych potrzeb giagb
Food Science in Europezywnos¢ maze by uznana za (np. kobiet w cizy, sportowcow, itp.).
funkcjonalr, jesli udowodniono jej korzystny wptyw na Producenci przetworéw rgnych, aby utrzyntazainte-
jedra lub wiecej funkcji organizmu ponad efekt pdvczy, resowanie swoimi produktami musby¢ swiadomi zmie-
ktory to polega na poprawie stanu zdrowia, samapaeaz/  niajacych si oczekiwa konsumenckich. Zwtaszcza baor
lub zmniejszeniu ryzyka choréywnos¢ ta musi przypo- pod uwag, iz konsumenci przetworéw gsnych g swia-
mina postaci zywnos¢ konwencjonala i wykazywa& ko-  domi tego,ze zbyt due spaycie tluszczu, bogatego w na-
rzystne oddziatywanie w ikgiach, po ktorych oczekujeesi  sycone kwasy ttuszczowe, cholesterolu oraz chladu
ze tkeda elementem diety w konwencjonalnej formie — nieznajdujcego st w przetworzonym misie zwiksza ryzyko
mog to by kapsuiki ani tabletki [2, 3, 9, 11]. Dgywnosci  chordb cywilizacyjnych takich jak oty6, choroby uktadu
funkcjonalnej nalea m.in. produkty o obribnej zawartéci  krazenia oraz nowotwory [1]. Aby popragviakas¢ miesa
tluszczu, cukru lub soli, wzbogacone w skfadnikneral- ijego przetworéw oraz sprogtavymaganiom konsumen-
ne, witaminy, probiotyczne bakterie lub wielonieymme  tOw producenci coraz egciej wprowadzaj na rynek funk-
kwasy ttuszczowe [4]. Produkty funkcjonalne swojaw cjonalne przetwory msne. Stosuje siw nich medzy in-
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nymi modyfikacg; profilu kwaséw ttuszczowych i zmniej- czym przechowywane byty w chtodni w temperatur2€,4
szenie zawart@i ttuszczu, cholesterolu, kalorii, chlorku a nasgpnie zostaty poddane analizie.

sodu i azotanoéw oraz dodatek sktadnikow funkcjoyetin Komputerowa analiza obrazu powierzchni goiabicy,
na przyktad selenu, co uriwia zmiarg wartasci odzyw-  zostata wykonana zgodnie z prayj metodologi obejmu-
czej produktéw nésnych [5]. jaca pomiar przeprowadzany 30 minut po gy z opa-
kowania, na plastrach o grulmd 2,54 cm. Komputerowa
analiza obrazu obejmowata oeebarwy tkanki mgsnio-

’ wej, barwy tkanki ttuszczowej, barwy tkankicknej oraz

barwy tkanki mésniowej, tuszczowej,acznej i podwdzo-  prapki, na powierzchni poszczegdlnych tkanek egmio-
nej powierzchni wyrobéw funkcjonalnych — pdWicy  \vej tluszczowej idcznej) oraz zewstrznej wedzonej war-
wieprzowej z mgsa uzyskanego z kontrolowanego ekspestwy, losowo wybrano 20 pikseli charakterymyjch okre-
rymentu skarmiania trzody chlewnej pagzdodatkiem se- slany obszar. Dla kalego z wybranych pikseli, oceniano
lenu, jak rownie ocena wptywu zastosowanego opakowa barwe w systemie RGBréd — green — blyeza pomog
nia na sktadowe barwy. programu ImageProPlus 7.0 (Media Cybernetics). dkia
pomiarowy zostat wcamiej skalibrowany wobec standardu
bieli. Dla wszystkich prébek zostaly zebrane waitqo-
szczegOlnych pikseli, nagmie obliczono warkei sredniej
i odchylenia standardowego dla tkankicgmiowej, tkanki
ttuszczowej, tkankigcznej i podwdzonej powierzchni.
Analize statystycza przeprowadzono wykorzystg
analiz wariancji (ANOVA) i test post-hoc Scheffego. Dla
okreslenia istotndci  statystycznej przgfo poziom
a < 0,05. Analiz statystycza przeprowadzono przyzyciu
programu Statistica 8.0 (StatSoft Inc).

2. Cel bada

3. Materiat i metodyka badai

Przedmiot badastanowita pajdwica wdzona wypro-
dukowana z misa wieprzowego zwiesf rasy Polska Biata
Zwistoucha (PBZ), uzyskanych w ramach projekit
"BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwieezego" (POIG.01.01.02-014-090/09)
wspoétfinansowanego przez @ricuropejsk z Europejskie-
go Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Progran
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013.

W prowadzonym eksperymencie w ramach Projektd- Wyniki i dyskusja
trzoda chlewna byta przez 2-3 tygodnie przed ubdfem ,
miona pasz z dodatkiem 1,0 mg selenu organicznego po,Ek V\Ii tab._]: przedstaw(;ono s_kiadO\:jve_barwy_ uzyskan_e dia
chodzcego z dradzy selenowych na 1 kg paszy (SE), po- anki md'kan'oweJ tvlf hzonk?J q pot \;]V'%y Wleptrz_owdej.
nadto rownolegle hodowano w takich samych warunkacw przypadku wszysikich skiadowych barwy stwierdzono
trzod; na paszy kontrolnej (P-KONT). Wcireej proces istotny statystycznl_atzny wplyw zastosowanej paszy oraz
skarmiania obu grup zwieqz przeprowadzany byt tak sa- rodzaju opakowania. Wplyw dodatku selenu do passjy n

mo. Z mgsa obu grup zwiert zostata wyprodukowana po- wyrazniej uwidocznit ¢ w przypadku préb pakowanych

ledwica wedzona, kdaca przedmiotem analiz zastosowa-wOp‘f"ko"vanie kontrolne W przypaquqsm Zwierat
nqo typov\\l/y\q proceshprac;dulfcji: \ianie surowca¥p()eklowanie karmionych paszz dodatkiem tego sktadnika spowodowat,

- masowanie - wizanie - osadzanie -agzenie - obrobka ze wszystkie sktadowe barwy przyjmowaly igge warto-

cieplna, tzw. parzenie - chtodzenie powietrzemtedbenie Sci, niz w p_rzypadku prg’;b k_ontrolnych. Réwnoéiei
do temperatury <10° C wewtiz) wpltyw rodzaju opakowania widoczny byt dla wszyskkic

préb wyhkcznie dla sktadowej barwy R. Dla préb zesa
Przygotowane proby pglwicy zostaly zapakowane zwierzmt karmionych pasg kontrolm nizsze wartéci tej

w woreczki foliowe z polietylenu — atmosfera natnea sktadowej nt dla opakowania kontrolnego stwierdzono dla

(O-KONT), praniowo (PR&NIA), w opakowania z mo- opakowania préniowego, a dla nesa zwierat karmionych

dyfikowars atmosfeq zawierajca 70% Ni 30% CQ pasa z selenem — dla opakowania pmibwego i obu ro-

(MAP1) oraz zawierara 40% N i 60% CQ (MAP2), po  dzajéw opakowa z modyfikowan atmosfes.

Tab. 1. Skladowe barwyrednia £ SD) dla tkanki raéniowej wedzonej po¢dwicy wieprzowej oraz analiza wptywu zasto-
sowanej paszy i sposobu pakowania prob (proby @omacrénymi oznaczeniami literowymi ity sie w pionowych ko-
lumnach istotnie statystycznie)

Table 1. Components of colour (mean = SD) of mussseie of smoked pork loin and analysis of thaderand packaging
influence (mean values marked with different lsttarcolumns differ significantly)

. Skladowe barwy
Pasza Opakowanie R G 5
O-KONT 191,15 +41,64 a 123,85+ 38,18 a 106,70438a
P-KONT PRCZNIA 160,85+11,31b 135,55 + 13,07 ab 122,23 H3Bb
MAP1 180,68 + 15,81 ab 126,85+ 14,14 a 112,05,24.4b
MAP2 194,25 + 14,81 a 139,23 +15,92 ab 124,50,83.6b
O-KONT 214,75+ 28,86 148,13 +31,62 b 129,892 b
SE PRCZNIA 160,70 £10,93 b 137,55 14,72 ab 123,13 #1%b
MAP1 192,58 + 15,15 a 139,50 + 14,39 ab 121,63,29.4b
MAP2 195,18 + 16,24 a 141,25 + 15,94 ab 126,08,44D
p-Value (ANOVA) 0,0011* 0,0018* 0,0019*
*p<0,05 Zrodio: opracowanie wiasneSburce: own study
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Rowniez badania innych autoréw wskazupe dodatek Rowniez inni autorzy prowadzili badania dotyce
selenu do paszy me przyczynidé sie zmiany sktadowych barwy przetworéw z mgsa wieprzowego zwiesiz skarmia-
barwy potdwicy. Zhan i in. [13] analizowali bamvsuro- nych paszami z dodatkiem selenu pakowanych imego
wej pokdwicy wieprzowej przez 16 godzin po uboju zwie-rodzaju opakowania [6]. Stwierdzili onke opakowania
rzat karmionych pasgselenu dodatkiem selenu (organicz-prézniowe wykazuj duza skuteczné¢ w ograniczaniu
nego i nieorganicznego) oraz kontrpliWWskazali oni,ze  zmian sktadowych barwy, ktérych niewielkie nasikeni
réznice sktadowych barwy zalee @ od zastosowanego w przypadku tego rodzaju opakowarfi@iadczy o mailej
zrodta selenu. Badacze stwierdzili w pomiarze barwyntensywndci zachodzcych zmian  oksydacyjnych.
w systemie L*a*b,ze najbardziej zwracajuwag; réznice W przypadku prezentowanego badania przeprowadzono
sktadowej barwy a* (barwa od zielonej do magenkydre  bardziej dogibna analiz skladowych barwy, jakae od-
dla zwierat karmionych paszz dodatkiem selenometioni- dzielnie oceniano barwtkanki mgsniowej, ttuszczowej,
ny réznig si¢ istotnie statystycznie od tych dla zwigrz tacznej i podwdzonej powierzchni petiwicy. Poczyniono
karmionych pasgkontroln, niezalgnie od czasu po uboju. tutaj odmienne obserwacjeznv przytoczonych badaniach
Moze to oznaczg ze dla po¢dwicy wieprzowej réanice  Krause i in. [6] — stwierdzono w przypadku préb pak-
skladowych barwy magby¢ jednym z czynnikdéw, ktéry nych w opakowania pediowe stosunkowo de zmiany
bedzie przyczyniat & do ksztattowania preferencji konsu- sktadowych barwy, co obserwowano gtéwnie dla tkanki
menckich zwizanych z produktami wzbogaconymi w se-ttuszczowej, niezalaie od rodzaju paszy. Wptyw rodzaju
len. Jali barwa produktow misnych odbiega bedzie od  opakowania na zmiany sktadowych barwy tkanki ttaszc
typowej, konsumenci magprodukt taki odrzuéi nawet wej zwiazany jest zescistym zwazkiem barwy tkanki
mimo jego wartéci odzywczej. Jednale by oceni stopieh  tluszczowej ze zmianami oksydacyjnymi, ktére zaahbd
pozadalngci wsréd konsumentéw tych zmian konieczre s moga w migsie. Zaobserwowane zmiany mawoje odnie-
kompleksowe badania preferencji konsumentéw w stosu sienie do funkcji, jak selen mae petné w ukladzie biolo-
ku do nowych funkcjonalnych wyrobow z ¢aa wieprzo- gicznym ograniczaf proces oksydacji tuszczu. Suplemen-
wego. tacja paszy trzody chlewnej selenemzm@rzyczynia sig

do pozytywnego wptywu tego dodatku na stakitidarwy

W tab, 2 przedstawiono sktadowe barwy uzyskane dlaakcie przechowywania, a tym samym do przydstno
tkanki tluszczowej wdzonej poddwicy wieprzowej. wzbogacania produktow funkcjonalnych w ten skfadnik
W przypadku wszystkich sktadowych barwy stwierdzono W tab. 3 przedstawiono sktadowe barwy uzyskane dla
istotny statystycznietzny wptyw zastosowanej paszy oraz tkanki lacznej wvedzonej po¢dwicy wieprzowej. Istotny sta-
rodzaju opakowania. Wplyw dodatku selenu do padey o tystycznie 4czny wplyw zastosowanej paszy oraz rodzaju
serwowany byt tylko dla sktadowej barwy R prob pake opakowania stwierdzono dla sktadowej barwy R, apdia
nych w opakowanie kontrolne oraz B prob pakowanyctzostatych sktadowych — nie byt on istotny statystye.

w opakowanie MAP2. Rownocgse wplyw rodzaju opa- Wynikato to z wplywu zastosowanego opakowania fa-sk
kowania widoczny byt bardziej w przypadku probesai  dows barwy R — dotyczyt on opakowwardézniowych i byt
zwierzmt karmionych pasg kontrolmm — w poréwnaniu niezaleény od paszy. Tkankaézna préb padwicy pako-
z tkank ttuszczowa miesa pakowanego w opakowanie kon-wanej w opakowania pg@iowe charakteryzowataeshniz-
trolne, dla opakowania ptaiowego i MAP2 stwierdzono szymi wartdciami sktadowej barwy R, niw przypadku
nizsze wartéci wszystkich sktadowych barwy, a dla opa- préb pakowanych w opakowania kontrolne.

kowania MAP1 — skiadowej barwy R. W przypadku prob  Stwierdz¢ mazna, ze tkanka 4czna jest najmniej po-
migsa zwierat karmionych pasgwzbogacon w selen, dla datna na zmiany zakane z modyfikaaj podawanej zwie-
tkanki ttuszczowej prob pakowanych w opakowaniazpré rzetom paszy. Mge by to zwiazane z charakterystykej
niowe skladowe barwy byly néze, a dla pozostatych ro- tkanki, odmiena od tkanki mgsniowej i tluszczowej
dzajow opakowa — nie ré@nitby sie istotnie statystycznie iprzede wszystkim —jej mniejszpodatnécia na zmiany
od prob pakowanych w opakowania kontrolne. oksydacyjne.

Tab. 2. Skltadowe barwyrednia + SD) dla tkanki ttuszczowegdzonej potdwicy wieprzowej oraz analiza wptywu zasto-
sowanej paszy i sposobu pakowania préb (proby @omecrdgnymi oznaczeniami literowymi ity sie w pionowych ko-
lumnach istotnie statystycznie)

Table 2. Components of colour (mean + SD) of &sue of smoked pork loin and analysis of the foeyk packaging in-
fluence (mean values marked with different letiterlumns differ significantly)

. Sktadowe barwy
Pasza Opakowanie R G B
O-KONT 243,73+ 14,72 a 189,12 + 18,61 a 171,22562a
P-KONT PRGZNIA 178,83 +£8,78 b 163,15 £ 8,54 bc 145,50 + 11h82
MAP1 221,58 + 15,96 c 177,30 £12,29 ad 159,08 H1%b
MAP2 226,88 + 11,64 c 172,20 + 8,85 bd 152,55 $1Mde
O-KONT 232,17 +21,18 c 179,20 £ 27,31 ad 161,68D22 ad
SE PRCGZNIA 172,50 +£9,11 b 158,68 +£10,08 c 140,75 + 14;81
MAP1 229,45+11,71¢c 183,65 + 8,05 ad 168,40 D& 8
MAP2 228,03+7,44 c 181,88 + 6,45 ad 169,18 +04,1
p-Value (ANOVA) 0,0000* 0,0000* 0,0000*
*p<0,05 Zrédio: opracowanie wiasneSburce: own study
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Tab. 3. Skladowe barwyrednia + SD) dla tkankiatznej wedzonej poédwicy wieprzowej oraz analiza wptywu zastoso-
wanej paszy i sposobu pakowania prob (préby ozmeczé&nymi oznaczeniami literowymi edity sie w pionowych ko-

lumnach istotnie statystycznie)

Table 3. Components of colour (mean + SD) of cotivetissue of smoked pork loin and analysis offtihege and packag-

ing influence (mean values marked with differetiefe in columns differ significantly)

. Skladowe barwy
Pasza Opakowanie R G 5
O-KONT 145,98 + 19,63a 92,28 + 15,62 79,00 £ 12,82
P-KONT PRGZNIA 105,88 +12,04 b 81,20 £ 10,66 69,30 £8,72
MAP1 145,08 + 18,68 a 95,88 + 16,32 79,38 + 19,69
MAP2 148,18 + 14,97 a 97,70 £ 10,89 81,10 £ 11,10
O-KONT 147,03 £16,96 a 94,85 + 14,60 73,33 £16,42
SE PRGZNIA 112,53 +17,40b 83,98 + 18,69 61,90 + 19,09
MAP1 137,10 £ 15,59 a 90,18 £ 13,35 73,28 £12,94
MAP2 144,33 +13,19 a 98,58 +£ 12,37 80,98 £12,78
p-Value (ANOVA) 0,0275* ns ns
*p<0,05 Zrédio: opracowanie wiasneSburce: own study

Tab. 4. Sktadowe barwyrednia + SD) dla podgdzonej powierzchni petlwicy wieprzowej oraz analiza wptywu zasto-
sowanej paszy i sposobu pakowania prob (proby @omacrénymi oznaczeniami literowymi ity sie w pionowych ko-
lumnach istotnie statystycznie)

Table 4. Components of colour (mean + SD) of smakefhice of pork loin and analysis of the foragel aackaging influ-
ence (mean values marked with different letteiomns differ significantly)

. Sktadowe barwy
Pasza Opakowanie R G B
O-KONT 114,90 £ 20,94 ab 40,97 £9,37 a 11,07 %1
P-KONT PRCOZNIA 101,75+ 19,62 b 53,65 + 12,90 ab 23,60 + 462
MAP1 124,20 £12,15 ab 54,60 + 10,05 ab 18,10 25y
MAP2 132,85 +£11,17 ac 56,95 + 14,31 ab 19,70 895
O-KONT 148,50 + 34,23 ¢ 65,77 +28,35b 23,50 509
SE PRCGZNIA 114,30 £18,19 ab 59,75+13,95b 21,20 + BB7
MAP1 126,25 + 12,46 ac 54,65 + 9,24 ab 16,80 + 397
MAP2 134,90 + 16,42 ac 61,10 + 16,05 b 20,00 + a97
p-Value (ANOVA) 0,0004* 0,0013* 0,0004*
*p<0,05 Zrédio: opracowanie wlasneSburce: own study

W tab. 4 przedstawiono skltadowe barwy uzyskane dlmoze wyciek [7], a hawet masa elementu (stwierdzomerza
podwedzonej powierzchni petwicy wieprzowej. W przy- naosci bliskie istotndci statystycznej) [8]. W zwiku z tym,
padku wszystkich sktadowych barwy stwierdzono ot zmienia& sie mog rowniez inne cechy jakéciowe mesa i je-
statystyczniedczny wplyw zastosowanej paszy oraz rodza-go przetworéw. Nie tylko generalna barwa;sai mae ulegé
ju opakowania. Wptyw dodatku selenu do paszy obserw zmianie, ale tate barwa poszczegdinych tkanek.
wany byt w przypadku prob pakowanych w opakowania Podsumowujc, naley stwierdzé, ze barwa tkanki m
kontrolne dla wszystkich skladowych barwy — w pragku  $niowej, tkanki ttuszczowej, tkankié¢znej oraz podedzo-
migsa z dodatkiem selenu stwierdzonozege wartéci  nej powierzchni wdzonej poa¢dwicy jest w przypadku g
skladowych barwy. Wplyw rodzaju opakowania widocznydlin uzyskanych z msa zwierzat karmionych pasgz do-
byt natomiast tylko dla niektérych préb. Dla probiesa  datkiem selenu uzateiona zaréwno od tego dodatku, jak i
zwierzat karmionych pasgkontrolma dla sktadowej barwy zastosowanego opakowania. Jake, wedzona paidwica
B stwierdzono istotnie wasze wartéci préb pakowanych stanowi dé¢ popularny rodzaj wdliny w Polsce, to mee
w opakowania préiniowe niz opakowania kontrolne. Dla ona stanowi dobry ndnik dla produkcjizywnaosci funk-
préb misa zwierat karmionych paszz dodatkiem selenu cjonalnej.
dla sktadowej barwy R stwierdzono istotnieszie wartéci
prob pakowanych w opakowania pniowe niz opakowa- 5. Whioski
nia kontrolne.

Jednake naley podkréli¢, iz barwa powierzchni w 1. taczny wptyw dodatku selenu do pasz trzody chlewnej
dzonek w gtownej mierze zalg od parametréw procesu rasy Polska Biata Zwistoucha i zastosowanych opakow
wedzenia, szczegOlnie czasu i temperatury. Dlategoryti  oddziatuje na sktadowe barwy tkankiesniowej pokdwi-
kluczone jest,ze przy zastosowaniu innych parametréwcy.
procesu, wskazaloby inne zaheici dotycace barwy 2. Zastosowanie opakowania modyfikowanego zawieraj
podwedzonej skorki. cego 70% Ni 30% CQ przy wyrobach funkcjonalnych z

Wyniki bada innych autoréw wskazgj ze dodatek se- dodatkiem selenu powala na zachowanie niezmienionej
lenu do paszywin przyczyni@ sie moze do r@norakich  barwy tkanek wyrobu w poréwnaniu z wyrobami bez do-
zmian charakterystyki rata — wskazuj, ze zmienig sie  datku selenu.
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3. Za pomog odpowiedniego doboru opakowania istnieje[7]
mozliwos¢ modyfikacji barwy tkanek wdzonej patdwicy
wieprzowej pozyskanej z surowca pochgulgo z hodowli
stosujicej paszy wzbogacane w selen organiczny.
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