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Celem badan byla ocena cech warto$ci kulinarnej i technologicznej migsa tucznikéw mie-
szanc6w z udzialem ras duroc i hampshire po stronie ojcowskiej, tj. [landrace (L) x yorkshire
(Y)] x duroc (D) i [landrace (L) x yorkshire (Y)] x hampshire (H). Badania przeprowadzono
w sezonie wiosenno-letnim na 60 tucznikach nalezacych do dwéch grup rasowych. Zwierze-
tom zapewniono jednakowe warunki odchowu i obrotu przedubojowego. Zasady uboju oraz
postepowania poubojowego z tuszami byly zgodne z procedura obowiazujaca w zakladzie
miesnym. Analizowany material badawczy byl wyréwnany w zakresie masy tuszy cieplej
(85,14 +2,90 kg i 85,31 £3,29 kg) oraz migsnosci (56,50 +2,71% i 56,98 £1,99%) w obrebie
kazdej analizowanej grupy rasowej, tj. (LxY) x D i (LxY) x H. Stwierdzono istotne, wyjat-
kowo niekorzystne Srednie wartosci cech jako$ci migsa, tak z punktu widzenia przydatnosci
kulinarnej, jak i technologicznej, tucznikéw mieszancow z udzialem rasy hampshire po stro-
nie ojcowskiej, co jednoznacznie przemawia za konieczno$cia eliminacji tej rasy z produkeji
towarowej. Uzyskane korzystne wartosci cech migsa, istotne z punktu widzenia konsumenta
i przemyshu przetwoérczego, jednoznacznie przemawiaja za wykorzystaniem w produkcji
towarowej tucznikéw rasy duroc po stronie ojcowskiej.

SEOWA KLUCZOWE: tuczniki / mieszance / jako$¢ migsa / przydatno$¢ kulinarna /
przydatno$¢ technologiczna

Zmiany w stylu zycia konsumentéw migsa w Polsce, jak i na §wiecie, wiaza si¢ ze zmia-
nami oczekiwan rynku migsa i jego przetworow [28]. Prace hodowlane prowadzone w dru-
giej XX wieku, ukierunkowane glownie na poprawg cech tucznych i rzeznych $win, przy-
niosty tez negatywny skutek, jakim bylo pogorszenie jako$ci pozyskiwanego surowca, tak
pod wzgledem kulinarnym, jak i1 przetworczym [9, 21]. Jako$¢ migsa nalezy rozpatrywac
dwukierunkowo. Pierwszy kierunek dotyczy jakosci migsa surowego z przeznaczeniem na
migso kulinarne, za$ drugi to jakos¢ i przydatnos$¢ technologiczna surowca przeznaczonego
do dalszego przetworstwa [1, 2].

55



H. Sieczkowska i wsp.

Wysoka jako$¢ migsa wieprzowego mozna uzyskaé poprzez umiejgtny dobor ras do krzy-
zowania towarowego, gldwnie komponentu ojcowskiego [9, 24, 26, 27]. Swinie rasy duroc
uwaza si¢ za modelowe pod wzgledem cech jakosci migsa, m.in. akceptowalna przez konsu-
menta optymalng zawarto$é thuszczu $rodmigéniowego. Swinie tej rasy wykorzystywane sa
od wielu lat w programach hodowlanych wigkszosci krajow europejskich [3, 9, 25, 29]. Swi-
nie rasy hampshire wykazuja genetyczna sktonno$¢ do wytwarzania po uboju migsa kwa-
$nego, ze wzgledu na obciazenie tej populacji genem RN". Wystegpowanie migsa kwasnego
powoduje duze straty podczas obrobki termicznej [9, 12, 16, 22, 23, 27]. W 2016 roku udziat
rasy hampshire w strukturze ocenianych loch hodowlanych wynosit 0,2% [30].

Celem przeprowadzonych badan byta ocena parametrow wartosci kulinarnej i technolo-
gicznej migsa mieszancow trojrasowych z udziatem ras duroc i hampshire po stronie ojcow-
skiej, tj. (landrace x yorkshire) x duroc i (landrace x yorkshire) x hampshire.

Material i metody

Badania przeprowadzono w sezonie wiosenno-letnim na 60 tucznikach mieszancach na-
lezacych do dwoch grup rasowych (po 30 sztuk w grupie, z rownym udziatem plci w kazdej
z grup), tj. [(landrace (L) x yorkshire (Y)] x duroc (D) i [(landrace (L) x yorkshire (Y)] x hamp-
shire (H). Materiat rodzicielski ww. ras pochodzil z dunskiej hodowli zarodowej, z wyjatkiem
rasy hampshire, ktora pochodzita z polskiej hodowli zarodowej. Tucznikom zapewniono
jednakowe warunki utrzymania, zywienia (mieszanki petnoporcjowe stosownie do wieku)
i obrotu przedubojowego. Uboju $win dokonano 2-4 h po przebytym transporcie (300 km),
z wykorzystaniem oszalamiania elektrycznego (system INARCO) i wykrwawianiem w po-
zycji lezacej, zgodnie z technologia obowiazujaca w zaktadzie migsnym. Masg tuszy cieptlej
(mtc) ustalono z doktadnos$cia do 0,1 kg 35 minut po uboju, na wadze kolejkowej. Zawartos$¢
migsa w tuszy oszacowano za pomoca aparatu ultradzwigkowego ULTRA-FOM 300, dun-
skiej firmy SFK Technology. Material badawczy byl wyréwnany w kazdej z analizowanych
grup rasowych w zakresie mtc, wynoszacej 85,14 £2,90 kg dla (LxY) x D 1 85,31 +3,29 kg
dla (LxY) x H oraz zawartosci migsa w tuszy — 56,50 £2,71% dla (LxY) x D 1 56,98 £1,99%
dla (LxY) x H.

Oceny jakos$ci migsa dokonano po uboju w migsniu longissimus lumborum (LL) na pod-
stawie nastgpujacych parametrow:

— zakwaszenie tkanki migsniowej (pH),

— jasnos$¢ barwy (L*),

— wyciek naturalny (WN),

— ubytki masy migsa pakowanego prozniowo (ang. vacuum packaging — VAC),

— ubytki masy migsa porcjowanego i pakowanego w modyfikowanej atmosferze gazow,
tj. 75% CO, i 25% O, (ang. modified atmosphere packaging — MAP),

— wydajnos¢ technologiczna migsa peklowanego w procesie parzenia (TY).

Pomiar pH wykonano w tkance migsnia LL 45 min (pH,,), 24 h (pH,,), 48 h (pH,,), 96 h
(pH,,) i 144 h (pH, ) post mortem, stosujac pH-metr MASTER firmy Draminski z elektroda
sztyletowa. Jasno$¢ barwy (L*) migs$nia LL okreslono 24 h po uboju, przy uzyciu aparatu
Minolta CR 310. Wyciek naturalny (WN) oznaczono wedtug metodyki Prange i wsp. [20]
48 h (WN,,), 96 h (WN,) oraz 144 h (WN ,,) po uboju. Ubytki masy migsa pakowanego
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prozniowo (VAC) oraz ubytki masy migsa porcjowanego i pakowanego w modyfikowane;j
atmosferze gazow (MAP) oznaczono 48 h, 96 h i 144 h po uboju, zgodnie z metodyka obo-
wigzujaca w zakladzie produkcyjnym. TY okreslono wedtug metodyki Neveau i wsp. [16],
w modyfikacji Ko¢win-Podsiadlej i wsp. [9]. Ponadto w probkach pobranych z migénia LL
okreslono sktad podstawowy: zawarto$é wody i suchej masy — wedlug PN-ISO 1442:2000
[19], biatka ogdlnego metoda Kjeldahla — wedtug PN-75/A-04018 [17] i thuszczu Srédmig-
sniowego (IMF) metoda Soxhleta — wedtug PN-ISO 1444:2000 [18].

Na podstawie przedstawionych w tabeli 1. wartosci granicznych dla parametrow jakosci mig-
sa, tj. pH,, pH,,, pH,,, zdiagnozowano 4 klasy jakosci migsa: RFN — reddish-pink (czerwonoro-
zowe), firm (zwigzte), non-exudative (niecieknace); PSE — pale (jasne), soft (migkkie), exudative
(cieknace); DFD — dark (ciemne), firm (twarde), dry (suche) i AM — acid meat (kwasne).

Tabela 1 — Table 1
Wartosci graniczne dla wybranych parametrow jakosci migsa [10, 11, 32]

Threshold values for selected meat quality parameters [10, 11, 32]

Wyszczegolnienie

RFN PSE AM DFD
Parameter
pH,, >6,0 <6,0 >6,0 >6,0
pH,, 5,6-5,7 5,5-5,6 - >6,0
pH, _ — <54 —

Ponadto na podstawie wartosci wycieku naturalnego z migsnia LL w 48 h post mortem,
przyjmujac warto$¢ graniczng za Bertram i wsp. [5] dla WN,.=4,0%, wyodrebniono dwie
klasy jakosci: I — migso niecieknace (WN,.<4,0%), Il —migso cieknace (WN,>4,0%).

Uzyskane rezultaty badan opracowano statystycznie przy pomocy pakietu statystycznego
Statistica 12.5 PL (StatSoft, Tulsa, USA). Poziom istotnosci réznic migdzy $rednimi grup
badawczych byt weryfikowany testem t-Studenta [14]. Czgstos¢ wystegpowania klas jakosci
migsa wieprzowego wyliczono w procentach w obrebie kazdej z grup rasowych, jak réwniez
dla catego materialu badawczego.

Wyniki i dyskusja

W analizowanym materiale badawczym grupa rasowa réznicowala wszystkie analizowa-
ne cechy jakos$ci migsa, z wyjatkiem jasno$ci barwy migsa (L*). Jako$¢ migsa tucznikow
z dwoch grup rasowych, tj. (LxY) x D i (LxY) x H, wykazywata powazne zr6znicowanie na
niekorzys$¢ grupy z udziatem rasy hampshire. Uzyskane roznice migdzy grupami badawczy-
mi potwierdzono statystycznie (przy P<0,01) w zakresie wszystkich badanych cech jakosci
migsa, z wyjatkiem jasnosci barwy (L*) — tabela 2.

Analizujac tkanke mig$niowa tucznikéw dwoch grup rasowych pod wzgledem wartosci
odzywczej, wyrazonej sktadem podstawowym (zawartos¢ wody, suchej masy, biatka i thuszczu
srodmigéniowego), uzyskano zdecydowanie korzystniejsze wyniki dla mieszancow z udzia-
fem rasy duroc. Migso tucznikow (LxY) x D w poréwnaniu do (LxY) x H charakteryzowa-
fo si¢ nizsza zawarto$cia wody (72,73% wobec 74,62%), wyzsza zawartoscig suchej masy
(27,27% wobec 25,38%), biatka (23,50% wobec 22,63%) i thuszczu $rédmigsniowego (IMF)
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Tabela 2 — Table 2
Wplyw grupy rasowej na cechy jakosci migsa kulinarnego i przetworczego

The influence of genetic group on culinary and technological meat quality traits

Grupa rasowa

Cecha Genetic group O_%gtl:lm
Trait (LxY)x D (LxY)x H n=60
n=30 n=30

Zawarto$¢ wody (%)
Water content (%)

Zawarto$¢ suchej masy (%)
Dry matter content (%)

72,734 +0,93  74,628+0,70 73,68 +1,25

27,278 +091 25.38*+0,70 26,32 +1,24

Zawarto$¢ biatka ogdlnego (%)

B A
Total protein content (%) 23,50+0,91 22,63*+0,89 23,06 +0,91

Zawarto$¢ thuszczu srodmigsniowego — IMF (%)

B A
Intramuscular fat content (%) 2,20°£0,81 12014036 1,690,79

pH,, 6,578 £0,15 6454021 6,51 +0,19
pH,, 57440,10  5,594+0,08  5,67+0,12
pH,, 55284000 53442007 543+0,12
pH,, 56184000  5374+0,07 5,50 0,15
pH,,, 55484000  5414:0,08  5,53+0,14

Jasnos$c¢ barwy (L*)
Colour lightness (L*)

Wyciek naturalny 48 h (%)
Drip loss 48 h (%)

Wyciek naturalny 96 h (%)
Drip loss 96 h (%)

Wyciek naturalny 144 h (%)

Drip loss 144 h (%)

Ubytki masy migsa pakowanego prozniowo — VAC 48 h (%)
Weight lost in vacuum-packed meat 48 h (%)

54,96 £3,05  55,65+2,78 55,31 +2,91
4,154 +1,87  6,078+2,56 5,11 £2,43
7,374 42,17 10,568 43,04 8,96 £3,07
92944247  13,19842,92 11,24 £3,32

2,100 £1,56  3,14B+1,57 2,65 +1,65

Ubytki masy migsa pakowanego proézniowo — VAC 96 h (%)

A B
Weight lost in vacuum-packed meat 96 h (%) 2474 £2,05 7,30°£3,92  4,8943,04

Ubytki masy migsa pakowanego prozniowo — VAC 144 h (%) A B
Weight lost in vacuum-packed meat 144 h (%) 4.828:42,13 6,18%£2,20  5,50£2,70

Ubytki masy migsa porcjowanego i pakowanego w MAP 48 h (%)
Weight lost in MAP meat 48 h (%)

Ubytki masy migsa porcjowanego i pakowanego w MAP 96 h (%)
Weight lost in MAP meat 96 h (%)

Ubytki masy migsa porcjowanego i pakowanego w MAP 144 h (%)
Weight lost in MAP meat 144 h (%)

Wydajnos¢ migsa peklowanego w procesie parzenia (%)
Technological yield of cured meat — TY (%)

2,38442,10 59284390 4,16+2,70
3,624 £3,03 8,558 +8,06 6,09 +5,28
4,884 +£3,87 8,948 +3,17  6,9544,30

93,17843,46  88,94* +4,54 91,05 +4,54

W tabeli podano warto$ci w postaci $rednich arytmetycznych +odchylenie standardowe (SD)
A, B — $rednie rozniq sig istotnie przy P<0,01

The data shown in table are arithmetic means +standard deviation (SD)

A, B — significant difference for traits at P<0.01
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—2,20% wobec 1,20% (tab. 2). Odnotowana w grupie mieszancow (LxY) x D zawartos¢
IMF na poziomie 2,20%, zblizona do warto$ci optymalnej podawanej przez Wooda i wsp.
[29], $wiadczy o pozadanych wiasciwosciach sensorycznych pozyskiwanego migsa, bardzo
cenionych przez konsumentow (kruchos¢, soczystos¢, smak). O wyzszej zawartosci thuszezu
srodmigsniowego w tkance migsniowej Swin mieszancéw z udziatem rasy duroc, w po-
roOwnaniu z mieszancami bez udziatu tej rasy, sygnalizowali rowniez Antosik [3], Bertol
i wsp. [4], Candek-Potokar i wsp. [6], Lyczynski i wsp. [15] oraz Sieczkowska i wsp. [26].

Grupa rasowa réznicowala przebieg przemian glikolitycznych w catym okresie poubojo-
wym (az do 144 h po uboju), wyrazonych zakwaszeniem tkanki migsniowej w 45 min, 24,
48, 96 i 144 h post mortem. Tkanka mig$nia LL tucznikéw (LxY) x D charakteryzowata si¢
w porownaniu do mieszancow (LxY) x H mniej intensywna przemiang glikolityczng do
45 min po uboju, wyrazona wyzsza wartoscia pH,, (6,57 wobec 6,45). Analogicznie do wyzej
opisanych tendencji (spadku pH do 45 min po uboju) odnotowano rowniez duza intensywnos¢
przemian glikolitycznych w tkance migsnia LL od 24 do 144 h po uboju. Migso pochodzace od
tucznikdéw (LxY) x D w poroéwnaniu do migsa mieszancow (LxY) x H odznaczato si¢ wyzszym
pH,,, pH,; pH,, ipH,, (odpowiednio o: 0,15; 0,18; 0,24 1 0,13 jednostki) — tabela 2. Na uwagg
zashuguje uzyskana w grupie mieszancow (LxY) x H w 48 h post mortem bardzo niska wartos¢
pH, migsnia LL, wynoszaca 5,34, charakterystyczna dla migsa typu kwasnego (tab. 1, 2).
Odzwierciedleniem niskiej wartosci pH,, mig$nia LL w grupie mieszancoéw z udziatem
rasy hampshire jest wyliczona w tej grupie wysoka czgsto$¢ wystepowania migsa kwasnego
(AM) — 73,33%. Dla porownania, w grupie tucznikow (LxY) x D udziat migsa kwasnego wy-
nosit tylko 10% (rys. 1).

Odnotowane w grupie rasowej (LxY) x H niskie wartosci pH,, mig$nia LL, wysoki od-
setek migsa kwasnego oraz niska wydajno$¢ migsa peklowanego w procesie parzenia (TY),
ksztattujaca sig na poziomie ok. 89% (nizsza o ponad 4 p.p.) w poréwnaniu do migsa tucz-
nikow z udzialem rasy duroc (tab. 2, rys. 1), sa charakterystyczne dla zwierzat obciazonych
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Rys. 1. Czgstos¢ wystgpowania klas jako$ci migsa ogotem oraz z uwzglednieniem grupy rasowej (%)
Fig. 1. Frequency of meat quality classes in the overall research material and in each genetic group (%)
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genem RN~ (wydajnosci technologicznej NAPOLE), czyli u rasy hampshire i mieszancow
ztarasa[9, 13, 22, 23, 26, 31].

Doktadnej analizy wymaga wyciek soku migsniowego z tkanki mig¢énia LL w trakcie
przechowywania. Zbyt duzy wyciek swobodny z migsa ogranicza mozliwos¢ jego sprzedazy
jako migsa kulinarnego. Wykorzystanie w krzyzowaniu towarowym tucznikdéw rasy duroc
dato w niniejszych badaniach pozytywny efekt, polegajacy na znacznej redukcji wycieku
naturalnego z mig$nia LL w calym okresie przechowywania. Migso tucznikow (LxY) x D
w poréwnaniu do migsa mieszancéw (LxY) x H charakteryzowalo si¢ nizszym wyciekiem
naturalnym z mig$nia LL w trakcie przechowywania: o ok. 2 punkty procentowe (4,15% wo-
bec 6,07%) dla WN,, 0 ponad 3 p.p. (7,37% wobec 10,56%) dla WN_ i 0 ok. 4 p.p. (9,29%
wobec 13,19%) dla WN , (tab. 2). W grupie mieszancoéw (LxY) x D zdiagnozowano 53,3%
tusz z migsem cieknacym (WN,,>4,0%), za$ w grupie (LxY) x H —76,7% (rys. 2).

Schéfer i wsp. [25] w do$wiadczeniu przeprowadzonym na tucznikach ras dunskich
(LxY) x D odnotowali czgsto$¢ wystgpowania migsa cieknacego na poziomie 55%. Krzg-
cio [12], dokonujac analizy poréwnawczej dziewigciu grup rasowych (w tym takich, jak
w niniejszych badaniach), stwierdzila istotne statystycznie réznice w wycieku naturalnym
48 h po uboju migdzy tymi grupami. Najmniejszymi wartosciami WN,., na poziomie 5,29%,
odznaczato si¢ migso tucznikdéw (LxY) x D. W badaniach wykonanych przez Josell i wsp. [8]
na tucznikach (LxY) x D stwierdzono o ok. 1,4 p.p. wyzszy wyciek naturalny w 48 h po ubo-
ju, w poréwnaniu do uzyskanego w niniejszych badaniach w analogicznej grupie rasowe;.

Grupa rasowa roznicowata takze ubytki migsa pakowanego prozniowo (VAC), jak i por-
cjowanego i pakowanego w modyfikowanej atmosferze (MAP), w catym okresie jego prze-
chowywania. Zdecydowanie nizsze, potwierdzone statystycznie, ubytki migsa pakowanego
metoda VAC i MAP we wszystkich terminach pomiaru, tj. 48, 96 1 144 h po uboju, odnoto-
wano w migsie mieszancow (LxY) x D w poréwnaniu do (LxY) x H (tab. 2).
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Rys. 2. Czgstos¢ wystgpowania migsa niecieknacego i cieknacego z uwzglednieniem grupy rasowej
oraz ogotem (%)

Fig. 2. Frequency of non-exudative and exudative meat in the overall research material and in each
genetic group (%)
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Prozniowe pakowanie migsa (VAC), jak i w modyfikowanej atmosferze po porcjowaniu
(MAP), przyczynito si¢ do redukcji wycieku naturalnego z mig$nia LL w kazdym terminie
pomiaru, tj. 48, 96 i 144 h post mortem, w obydwu grupach badawczych. Na uwagg zashuguje
duza redukcja wycieku soku mig$niowego w catym okresie przechowywania (do 144 h po
uboju) z migsa tucznikow (LxY) x H pakowanego prézniowo (VAC), wynoszaca az 7 p.p.
Natomiast redukcja wycieku soku migsniowego z migsa pakowanego metoda VAC w grupie
mieszancoéw (LxY) x D wynosita tylko ok. 4,5 p.p. W przypadku migsa porcjowanego i pako-
wanego metoda MAP, w calym okresie przechowywania nie odnotowano znaczacych rdznic
w redukcji wycieku soku migsniowego migdzy analizowanymi grupami doswiadczalnymi
(LxY) x D1 (LxY) x H, odpowiednio 4,41 p.p. 14,25 p.p. (tab. 2).

Uzyskane wyjatkowo niekorzystne $rednie wartosci cech jakosci migsa, istotne z punk-
tu widzenia przydatnosci kulinarnej, jak i technologicznej, potwierdzaja koniecznosc¢ eli-
minacji rasy hampshire po stronie ojcowskiej z produkcji towarowej tucznikéw, z uwagi na
generowane powazne straty migsa §wiezego niepakowanego i pakowanego (MAP i VAC)
w okresie przechowywania do 144 h post mortem, jak i przetworzonego. Produkcja takich
tucznikow moze by¢ prowadzona w krajach preferujacych wyroby surowe wedzone. Bar-
dzo korzystne wartosci badanych cech istotnych z punktu widzenia konsumenta (zawar-
to$¢ IMF 1 biatka, warto$¢ pH, ubytki masy migsa niepakowanego i pakowanego w catym
okresie przechowywania) oraz przemystu przetwoérczego (warto§¢ wskaznika TY) jedno-
znacznie przemawiaja za preferowaniem w produkcji towarowej tucznikow rasy duroc po
stronie ojcowskie;j.
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Halina Sieczkowska, Andrzej Zybert, Elzbieta Krzgcio-Nieczyporuk,
Katarzyna Antosik, Krystian Tarczynski, Maria Koéwin-Podsiadta

Culinary and technological suitability of pork obtained from
three-way cross fatteners (Landrace x Yorkshire) x Duroc
and (Landrace x Yorkshire) x Hampshire

Summary

The aim of the study was to evaluate the culinary and technological value of meat obtained from
three-way cross fattening pigs, i.e. [Landrace (L) x Yorkshire (Y)] x Duroc (D) and [Landrace (L) x
Yorkshire (Y)] x Hampshire (H). The study was carried out in spring and summer on 60 pigs divided
in 2 genetic groups: (LxY) x D and (LxY) x H. The rearing and pre- and post-slaughter conditions were
the same for all animals. Slaughter and post-slaughter handling of the carcasses was in accordance with
the procedure in use at the meat plant. The research material was similar in terms of hot carcass weight
(85.14 £2.90 kg and 85.31 £3.29 kg) and lean meat content (56.50 £2.71% and 56.98 +1.99%) within
each genetic group, i.e. (LxY) x D and (LxY) x H. The significant, highly unfavourable means obtained
for meat quality traits in the case of the (LxY) x H pigs, in terms of both culinary and technological
suitability for processing, clearly indicates that the Hampshire breed should not be used as a paternal
component in mass production of fatteners. In the case of the (LxY) x D fatteners, the highly favourable
values for meat quality traits, of importance to both the consumer and the meat industry, clearly support
the use of the Duroc breed as a paternal component.
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