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Ocena skiadu chemicznego, parametrow tekstury oraz sily cigcia miesnia najdluzszego (m.
longissimus) schabu i mie$nia pétbloniastego szynki (m. semimembranosus) loszek-tucznikéw
ras wielkiej bialej polskiej, polskiej bialej zwistouchej i duroc wykazala, ze mieso tucznikéw
rasy duroc charakteryzowalo sie wyzsza zawartoscig thiszezu $rédmigSniowego. Mialo to
istotny wplyw na marmurkowato$¢, maly sile ciecia i lepsze parametry tekstury tego miesa
w peréwnaniu z miesem tueznikéw ras wbp i pbz. Zdecydowanie najtwardszym miesem
charakteryzowaly si¢ tuczniki rasy polskiej bialej zwislouchej. Poprawe jakosci miesa wie-
przowego mozna uzyskaé poprzez wigksze wykorzystanie $wini rasy duroc w hodowli.

SLOWA KLUCZOWE: loszki-tuczniki / rasy $win / schab / szynka / skiad chemiczny /
parametry tekstury

Migso charakteryzuje si¢ wieloma typowymi wiladciwodciami fizycznymi decydu-
jacymi o jego przydatnoéci spozywezej i technologicznej. Jako$¢ gotowego produktu
zalezy w wysokiej mierze od surowca, z ktérego zostat on wyprodukowany, natomiast
Jjako$¢ surowca zalezy przede wszystkim od: gatunku zwierzecia, rasy, plci, wieku
i sposobu zywienia. Gorsza jako§¢ migsa moze wynikaé rOwniez ze zbyt niskiej zawar-
todci tluszczu $rédmigdniowego oraz zbyt wysokiej zawartoéei kwaséw wielonienasy-
conych w tluszczu. Jednym z podstawowych wyrdznikow jakoSci miesa, oprocz skiadu
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chemicznego, jest tekstura. Pojecie tekstury migsa jest wigzane z jego wewnetrzng
»budowq” i moze stanowi¢ jeden z wyrdznikéw decydujacych o §wiezosei surowea lub
produktu. Surowce charakteryzuja sie teksturg wytworzong w sposéb naturalny. Do
pozadanych cech tekstury zalicza sie: krucho$¢, chrupko$é, soczystoéé, jedrnogé, deli-
katnod¢. Natomiast do cech negatywnych w ocenie konsumenta nalezy: lykowatos¢,
wodnisto$¢, rozpadanie sie, grudkowatodé, Sluzowato§é [15]. Powyisze cechy tekstu-
ralne mozna podzieli¢ na trzy grupy:

I. Cechy mechaniczne, zwiazane z reakcjg produktu na nacisk:

~ twardo$¢ — okresla sie jako sile niezbedng do uzyskania okreslonej deformacji lub
sife zwigzang z penetracja w glab produktu;

— $p6jnose lub spoistos¢ — okrelana jako sita i rodzaj wigzan wewnetrznych utrzy-
mujacych produkt jako calosc;

— sprezysto$¢ — dotyczy szybkosci odksztalcania na skutek sily deformacji oraz
stopnia powrotu odksztalconego materiatu do warunkéw przed odksztatceniem, po
usunigciu dzialania sity;

— adhezja lub przylepno$¢ — okresla prace potrzebng do pokonania sit przyciaggania
pomigdzy powierzchnig produktu zZywnosciowego;

= krucho$8¢ migsa — uwazana jest za najwazniejsza cechg w ocenie konsumenckiej,
Jest SciSle zwiazana z wiasciwoéciami strukturalnych skladnikéw miesa, takimi jak:
przestrzenne rozmieszezenie tkanki tacznej, ilo$¢ i termostabilnoéé kolagenu, struktura
miofibryli, ilo§¢ wody unieruchomionej w przestrzeniach kapilarnych;

- zujno$¢, przezuwalno$é — to mechaniczna cecha zwigzana ze spoistoéceiy, okre-
Slajaca czas 1 wielokrotno$¢ zucia potrzebnego do rozdrobnienia produktu statego
1 przygotowania go do potknigcia; jest $cile zwigzana z kruchoécia, ocenia sie ja po
obrobee cieplnej;

— gumowato$¢ lub gumiasto$¢ — jest zwiazana ze spoistoéciy i delikatnoscig pro-
duktu.

2. Cechy geometryczne, zwigzane z rozmiarem, ksztaltem i rozmieszczeniem Ccz4s-
teczek wewnatrz produktu, do ktérych zaliczamy ziarnisto$é i strukture (uksztaltowa-
nie) produktu.

3. Cechy powierzchniowe, ktore odnoszg si¢ do wrazei spowodowanych obecnoscia
wody i/lub ttuszezu w produkcie; w ustach, wrazenia te zwigzane g takze ze sposobem
uwalniania tych skladnikow z produktu; do cech powierzchniowych zaliczamy wilgot-
no$¢ (przyjmowanie wody zaabsorbowanej lub uwalnianej z produktu) i tusto§é (po-
wierzchniowa cecha teksturalna zwiazana z zawartoScia thuszezu w migsie) [ 14, 15].

Tekstura 1 skfad chemiczny s bardzo waznymi i gtébwnymi wyrdznikami jakoscio-
wymi migsa. Ponadto wiekszo$¢ parametrow tekstury zalezy od sktadu chemicznego
migsa. Wyzsza zawarto$¢ ttuszezu $rodmig$niowego wptywa korzystnie na marmurko-
wato$¢ migsa, a tym samym na lepsza krucho$¢ i smakowito$¢ miesa [4, 10]. Rasa
duroc, charakteryzujaca sie wieksza zawartosciy tluszezu SrédmieSniowego, cieszy sie
coraz wigkszy popularnoScig wérod hodowedw i producentéw trzody chlewnej, a mieso
tej rasy zdobywa coraz wigksze uznanie wéréd technologdw i konsumentdw.
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Biorac pod uwage zalezno$¢ parametréw tekstury od skladu chemicznego miesa,
porownano cechy jakoéciowe (sklad chemiczny, parametry tekstury oraz sile cigcia)
schabu i mig$nia pdibloniastego szynki tucznikéw rasy duroc oraz ras wielkiej biatej
polskiej i polskiej bialej zwislouche;.

Material i metody

Badania prowadzono na 18 loszkach ras: polska biala zwistoucha (6 szt.), wielka
biata polska (6 szt.) i duroc (6 szt.). Loszki od urodzenia do uboju byly utrzymywane
w tej samej chlewni i zywione do woli tg samg mieszanka pelnoporcjowa. Po osiagnie-
ciu wieku 180 dni tuczniki zostaly poddane ubojowi. Po wychlodzeniu w temp. 4°C
przez 24 godz. z tuszy za ostatnim zebrem na granicy kregow piersiowych i ledZzwio-
wych wycieto plaster schabu (m. longissimus) o grubo$ci ok. 6 cm oraz pobrano probe
z migénia potbloniastego szynki (m. semimembranosus) o gruboéci ok. 6 cm. Zawarto$¢
suchej masy, biatka, ttuszczu i popiotu oznaczono w probkach zmielonych dwukrotnie.
Oznaczenie suchej masy przeprowadzono metodg suszarkows, wedlug PN-73/A-82110.
Zawarto$¢ biatka ogolnego oznaczono na podstawie iloci azotu ogdlnego oznaczonego
po mineralizacji 0,5 g migsa w stgzonym kwasie siarkowym metodg Kjeldahla, zgodnie
z PN-75/A-04018. Zawarto$¢ thuszezu oznaczono metodg Soxhleta wedlug PN-73/A-
-82111, a zawarto$¢ popiotu wedlug PN-ISO 936:2000.

Z migsa pieczonego w temp. 180°C (do temperatury wewnetrznej 78°C) wycinano
probki w postact walcOw o $rednicy 14 mm i wysoko$ci 15 mm. Mierzono sife ciecia
przy uzyciu teksturometru TA-XT2 firmy Stable Micro Systems z przystawka Warne-
ra-Bratzlera 1 trojkatnym wycigciem noza. Predko$é przesuwu noza podczas testu wy-
nosila 1,5 mm/s. Wynik przedstawiono jako warto$¢ sily oddziatujacej na powierzchnie
(kG/em?). Analize tekstury prowadzono przy uzyciu tego samego teksturometru
z przystawka, ktorg stanowit walec o $rednicy 50 mm. Wykonano test 2-krotnego §ci-
skania probek sifg 10 g do 70% ich wysokosci. Predkosé przesuwu walca wynosila 2
mmy/s, natomiast przerwa miedzy naciskami wynosila 3 s.

Statystyczng analize wynikéw wykonano przy uzyciu programu statystycznego
STATISTICA 6.0. Obliczono warto$¢ $redniej arytmetycznej i bledu standardowego
$rednie]. Wplyw analizowanych czynnikéw oceniono przy pomocy jednoczynnikowe;j
analizy wariancji, gdzie czynnikiem byly 3 rasy tucznikdw.

Wyniki i dyskusja

Do analiz poréwnawczych wybrano najcenniejsze pod wzgledem kulinarnym
i technologicznym migsnie. W tabeli 1 przedstawiono skiad chemiczny, natomiast w ta-
beli 2 — parametry tekstury i sife ciecia mie$nia najdiuzszego (m. longissimus) tuczni-
kdw.

Mieso schabu tucznikdéw analizowanych ras nie roznito si¢ statystycznie istotnie
pod wzgledem skladu chemicznego. Jednak parametry tekstury schabu tucznikdéw rasy
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Tabela 1 ~Table 1
Skiad chemiczny schabu (n. longissimues)
Chemical composition of loin (m. longissimus)

Sucha Biatko Ttuszcz
Rasa masa Woda ogblne surowy Popidl
Breed Dry Water Crude Crude Ash

matter protein fat

(%) (%) (%) (%) (%)

Polska biala zwistoucha 26,85 73,15 23,10 2,67 1,08
Polish Landrace
Wielka biata polska 27,33 72,67 23,77 2,48 1,08
Polish Large White
Duroc 27,27 72,73 23,14 2,78 1,05
SEM 0,19 0,19 0,26 0,21 0,02

Réznice statystycznie nieistotne — Non significant differences

Tabela 2 - Table 2
Parametry tekstary i sifa cigcia schabu (m. longissimus)
Texture parameters and shear force value of loin (m. longissimus)

Parametry tekstury — Texture parameters Sita
Rasa twardo$é Sprezystosé kohezja Zujno$é odbojnosc cigeia
Breed hardness springiness cohesiveness chewingness resilience Shear force

o) (N (kGlem?)

pbz 123,095% 0.6069* 0,460 34,602% 0,192 4,920
PL
whp 122,798 0,6601" 0,4424 36,773 0,1857¢ 4817
PLW
Duroc 57,4798 0,464 0,349 9,293" 0,126 4,481
SEM 19,78 0,03 0,012 6,25 0,004 0,35

pbz — polska biala zwistoucha, wbp — wielka biata polska

PL — Polish Landrace, PLW ~ Polish Large White

Srednie w kolumnach oznaczone rdznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie: a, b — P<0,05; A, B — P<0,01
Values in the same columns marked with different letters differ significantly: a, b - P<0.05; A, B - P<0.01

duroc byly korzystniejsze w pordwnaniu z rasami pbz i wbp. Mieso tucznikdw rasy
duroc charakteryzowato sig¢ lepszg zujnoscia i bylo bardziej miekkie.

W tabeli 3 przedstawiono skiad chemiczny, natomiast w tabeli 4 — parametry teks-
tury i sil¢ cigeia migénia poibtoniastego szynki (m. semimembranosus).

Miesien potbloniasty szynki tucznikéw rasy duroc charakteryzowat sie statystycz-
nie wysoko istotnie wyzszg zawartoécia thuszezu srodmiedniowego i suchej masy, w po-
rownaniu z tucznikami ras pbz i wbp. Podobna zalezno$¢ stwierdzili Florowski i wSsp.
[4], oceniajac przydatno$¢ przetworeza migsa $win ras hodowanych w Polsce, tj. duroc,
pietrain, pbz, wbp i lini 990.
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Tabela 3 - Table 3

Skiad chemiczny migénia potbloniastego szynki (m. semimembranosus)
Chemical composition of ham (n. semimembranosus)

Sucha Biatko Thuszez
Rasa masa Woda ogblne surowy Popi6t
Breed Dry Water Crude Crude Ash

matter protein fat

(%) (%) (%) (%) (%)

Polska biala zwistoucha 26,99" 73,017 24,45 0,93* 1.09
Polish Landrace
Wielka biata polska 26,20" 73.80° 23,35 1.33* 1,12
Polish Large White
Duroc 28,47" 71.53" 23,37 3.77° 1,03
SEM 0,20 0,20 0,24 0,29 0,02

Srednie w kolumnach oznaczone roznymi literami r6znia sie statystycznie istotnie: a, b - P<0,05; A, B — P<0,01
Values in the same columns marked with different letters differ significantly: a, b — P<0.05; A, B — P<0.01

Tabela 4 — Table 4

Parametry tekstury i sila ciccia migénia potbloniastego szynki (m. semimembranosus)

Texture parameters and shear force value of ham (m. semimembranosus)

Parametry tekstury ~ Texture parameters Sita

Rasa twardoé¢ sprezystoé kohezja zujnoéé odbojnoéé ciecia
Breed hardness springiness cohesiveness chewingness resilience Shear force

N) ™) (KG/em?)
pbz 152,23* 0,479° 0,613° 36,26 0,213* 6,66"
PL
wbp 102,57 0.671° 0477" 28.83" 0.173" 6,78
PLW
Duroc 90,19"" 0.704° 0,495 35,729° 0,183 4,79
SEM 15,23 0,03 0,024 3,11 0,003 0,35

pbz — polska biala zwistoucha, wbp — wielka biala polska

PL - Polish Landrace, PLW - Polish Large White

Srednie w kolumnach oznaczone roznymi literami rdzniq si¢ statystycznie istotnie: a, b —P<0,05; A, B -~ P<0,01
Values in the same columns marked with different letters differ significantly: a, b — P<0.05; A, B — P<0.01

Dzigki wyzszej zawartoéci tluszezu $rodmie$niowego, mieso tucznikdw rasy duroc

bylo bardziej marmurkowate w poréwnaniu z migsem pozostalych dwéch ras. Efektem

tego byly rowniez korzystniejsze parametry tekstury i mniejsza sila ciecia migsa szynki

tucznikow rasy duroc w poréwnaniu do migsa tucznikow ras wbp i pbz. Zdecydowanie
najtwardszym migsem charakteryzowaly si¢ tuczniki rasy polskiej bialej zwistouchej.

Florowski i wsp. [4] stwierdzili, Ze rasa §wif jest czynnikiem istotnie réZnicujacym

wiele wyroznikow jakodci migsa. Spoérdd wszystkich ras utrzymywanych w Polsce
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korzystniejszymi cechami charakteryzuje si¢ migso tucznikow rasy duroc, natomiast
gorszymi — tucznikow rasy pietrain [4]. Migso §win rasy duroc cechuje sie duza zawar-
todcig thuszezu $rodmigéniowego, co ma wplyw na mala site jego ciecia i $ciskania,
a tym samym bardzo dobrg przydatno$¢ kulinarng. Wyniki uzyskane przez Migdaia
i wsp. [10] wskazuja na gorsze parametry tekstury i wickszg sile ciecia miesa tucznikow
rasy pietrain, a tym samym mniejszg atrakcyjno$¢ dla konsumenta w poréwnaniu z mie-
sem rasy polskiej biatej zwistouchej i wielkiej bialej polskiej. Mimo ze mieso tuczni-
kow rasy pietrain bylo chudsze, jego parametry tekstury byly gorsze. Badania przepro-
wadzono réwniez na tucznikach jednej plci — loszkach.

Barton-Gade [2] oraz Wood  wsp. [16] wykazali wplyw plci na cechy jakoSciowe
migsa. Cameron i wsp. [3], Trombetta i wsp. [13] oraz Warriss i wsp. [14] wskazali na
zdecydowany wplyw rasy na sklad chemiczny i cechy jakosciowe miesa Wieprzowego.
Hviid Marchen [6] oraz Lachowicz i wsp. [8, 9] wykazali, ze sklad chemiczny oraz
parametry tekstury zaleza nie tylko od rasy, ale rowniez od genotypu wrazliwosci na
stres oraz struktury widkien mieSniowych. Green [5] wykazal, Ze mieso tucznikOow
wolnych od genu halotanowego, o genotypie NN, charakteryzowato sie wicksza sitg
cigeia w porbwnaniu z migsem tucznikdw o genotypie Nn.

Struktura mieéni i ich whadciwosci fizjologiczne w znaczacy sposob wplywaja na
ksztattowanie kruchoéci migsa [1, 8, 9], dlatego tez dla petnego i prawidiowego dysku-
towania uzyskanych wynikoéw nalezy okresli¢ genotyp tucznikéw oraz strukture wio-
kien migniowych. O wartoSci rzeznej i jako$ci miesa tucznikow decyduje rowniez ich
tempo wzrostu [7]. Tuczniki szybciej rosnace, o wyzszych przyrostach dziennych, cha-
rakteryzowaly si¢ migsem mniej twardym, o nizszej sile ciecia. Therkildsen i wsp. [12]
oraz Oksbjerg i wsp. [11] wykazali, Ze tuczniki Zywione restrykcyjnie, charakteryzujace
si¢ nizszymi przyrostami masy ciata, mialy migso twardsze, wymagajace wigkszej sity
cigcia. Po 4-dniowym dojrzewaniu migso wszystkich tucznikow bylo mniej twarde,
Jjednak w dalszym ciggu mieso tucznikdw o nizszych przyrostach masy ciala wymagato
wiekszej sity ciecia [12].

Ocena skfadu chemicznego, parametrow tekstury oraz sity ciecia schabu i mieénia
péibloniastego szynki tucznikow ras wielkiej biatej polskiej, polskiej biatej zwistouche;
i duroc wykazala, ze:

~ migso tucznikdw rasy duroc (szczegdinie miesien potbtoniasty szynki) charakte-
ryzowalo si¢ wyzsza zawartodcia thuszezu §rédmie$niowego, co mialo istotny wplyw na
marmurkowato$¢, mniejszg site ciecia i lepsze parametry tekstury tego migsa w porow-
naniu z migsem tucznikow ras wbp i pbz;

— poprawg jako$ci migsa wieprzowego mozna uzyska¢ poprzez wieksze wykorzy-
stanie §win rasy duroc w hodowli.

Praca naukowa finansowana ze $rodkéw Ministerstwa Nauki i In formatyzacji w ra-
mach projektu badawczego PBZ-KBN-113/P06/2005.
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The chemical composition, texture parameters and shear force value of
loin (m. longissimus) and ham (m. semimembranosus) from Polish
Landrace, Polish Large White and Duroc fattened gilts

Summary

Polish Landrace, Polish Large White and Duroc gilts were slaughtered at the age of 180 days.
The porkers’ loins (. longissimus) and ham (n. semimembranosus) were roasted at 180°C to an
internal temperature of 78°C. The texture profile (hardness, chewingness, springiness, resilience
and cohesiveness) and the shear force of loin were determined using a texture analyser TA-XT2
(Stable Micro Systems) with a Warner-Bratzler attachment and a triangular notch in the blade. The
meat of Duroc fatteners had a higher intramuscular fat content compared to the meat of Polish
Landrace and Polish Large White pigs. It influenced significantly marbling of meat. The meat of
Polish Landrace and Polish Large White pigs was characterized by greater hardness, higher shear
force and higher chewigness, cohesion and resilience parameter values than the meat of Duroc pigs.
The meat of Polish Landrace pigs was the hardiest among compared breeds. Results of performed
investigations indicate that such meat is less attractive to consumers. The improvement of pork
quality would be possible by a greater utilization of Duroc pigs in breeding.
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