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Oceng objeto loszki i wieprzki rasy polskiej bialej zwislouchej utrzymywane w Gospodar-
stwie DoSwiadczalnym w Uhrusku. Material do$wiadczalny stanowilo 36 tucznikow, ktore
podzielono na 3 réwne pod wzgledem liczebno$ci grupy: grupa I - wiek w dniu ubeju 130
dni, grupa IT — 180 dni, grupa I - 240 dni. Oceng warto$ci rzeznej tusz przeprowadzono
zgodnie z metodyka stosowang w SKURTCh. Do oceny parametréw jakosci oraz wartosci
odzywezej miesa pobrano proby miesa z poledwicy i szynki, dla ktoéryeh oznaczono: pHy,
pHa, ASM, bialke, thuszez, popidl i zawarto$¢ wybranych kwaséw thuszezowych. Wzrost masy
ciala ubijanych tucznikoéw wplynal na zwigkszenie powierzchni ,,0ka” poledwicy oraz $red-
niej grubosci stoniny. Najwickszy procentowy udzial miesa, a najmniejszy tuszezu stwier-
dzono w szynkach i poledwicach pochodzacych z tusz tucznikéw grupy L. Poziom niezbed-
nych nienasyconych kwasow thuszezowych w lipidach poledwicy i szynki byt wyzszy u tucz-
nikéw najmlodszych, natomiast réznice pomiedzy poziomem NNKT w lipidach migéni tucz-
nikéw z grup el i 11 byly niewielkie.

SEOWA KLUCZOWE: tuczniki / przyrost dobowy / warto$¢ rzezna

Wérod szeregu cech stosowanych jako kryterium oceny warto$ci rzeinej na podkre-
slenie zastuguje warto$§¢ technologiczna i konsumpceyjna miesa wieprzowego. Wplyw
na nie maja takie cechy, jak: wydajno$¢ rzeZna, umiednienie tuszy, udzial cennych
wyrebow (poledwica, szynka), sklad tkankowy poszczegblnych wyrebdw (podzial na
tkanke kostna, mieSniowa, ttuszczowa) oraz sklad chemiczny tkanki mie$niowej [3, 10].

Znanych jest wiele czynnikdédw modyfikujacych szeroko rozumiang warto$¢ rzeéna,
w tym réwniez warto$¢ odzywceza wieprzowiny, sg to m.in. rasa, ple¢, wiek, masa
ubojowa oraz zywienie. Alternatywa dla pozyskania migsa przeznaczonego na wyroby
specjalne, np. szynki dojrzewajgce, jest produkcja tucznikow ciezkich [2, 4, 51.

Wspolczesny konsument, dostrzegajac wspdlzalezno$é migdzy odzywianiem a sta-
nem zdrowia, zaczyna poszukiwa¢ na rynku miesa o korzystnej dla niego wartoéci
odzywcezej [7, 8].



Celem niniejszej pracy byta analiza przyrostéw dobowych oraz ocena jakoéci tech-
nologicznej i wartoéci odzywczej migsa uzyskanego z tusz tucznikéw ubijanych
w przedziale wickowym od 130 do 240 dni.

Material i metody

Badania przeprowadzono na loszkach i wieprzkach rasy polskiej biatej zwistouche;j,
utrzymywanych w Gospodarstwie Do$wiadezalnym w Uhrusku. Material do§wiadezal-
ny stanowilo 36 $win o wyrdéwnanej poczatkowej masie ciala (20 kg), ktore utrzymy-
wano w 3 grupach:

- grupa I — 6 loszek i 6 wieprzkow, wiek w dniu uboju 130 dni;

- grupa II — 6 loszek i 6 wieprzkdw, wiek w dniu uboju 180 dni;

— grupa II - 6 loszek i 6 wieprzkéw, wiek w dniu uboju 240 dni.

W trakcie do$wiadczenia w chlewni kontrolowane byly podstawowe parametry
mikroklimatyczne, tj. temperatura, wilgotno$¢, sklad chemiczny i ruch powietrza. War-
todci tych parametréw miedcily si¢ w granicach przyjetych norm zoohigienicznych.
Zwierzeta byly Zywione mieszankami pelnoporcjowymi, opracowanymi na podstawie
Norm zywienia §wina (1993).

Warto§¢ tuczng okre$lono na postawie przyrostdw dobowych, uwzgledniajac mase
ciata 1 wiek w dniu uboju, natomiast ocene warto§ci rzeznej tusz przeprowadzono zgod-
nie z metodyky stosowang w SKURTCh, wykonujac nastepujace pomiary: dtugo$e
srodkowa tuszy, grubo$¢ stoniny w 5 punktach, powierzchnia ,,oka” polgdwicy. Naste-
pnie przeprowadzono dysekcje szczegdtowa poledwicy i szynki, z podzialem na mieso,
thuszez, kosei 1 skore.

Do oceny parametréw jakosci technologicznej oraz warto$ci odzywezej miesa po-
brano proby migsa z poledwicy i szynki. Oznaczono: pHi, pH2, ASM, bialko, tluszcz
1 popidl. Zawarto$¢ poszezegdlnych kwasow tluszezowych oznaczono na chromatogra-
fie gazowym (model 610 PYE Unicom), wedlug metodyki podanej przez Matyke [6].
Zebrane dane liczbowe opracowano statystycznie, wyliczajac $rednie arytmetyczne
i odchylenia standardowe oraz ustalono poziom istotno$ci roznic dla poszezegdlnych
analizowanych cech wykorzystujac test Duncana, ujmujacy w swej formule jednoczyn-
nikowy analize¢ wariancji. Obliczenia wykonano przy uzyciu komputerowego programu
statystycznego SPSS/PC.

Wyniki i dyskusja

Warto$¢ tuczng i pomiary liniowe tusz tucznikéw ubijanych w réznym wieku
przedstawiono w tabeli 1. Z danych w niej zawartych wynika, ze $rednie przyrosty
dobowe tucznikbéw wzrastaly wraz z wiekiem — 557 g w grupie 11 614 g w erupie 11
(roznice statystycznie istotne przy P<0,01), natomiast w grupie 11 (tuczniki ubijane
w wieku 240 dni) zanotowano niewielki spadek wartoéci tej cechy (603 g). Diugo$c
Srodkowa tuszy jest wskaznikiem $ci$le zwiazanym z wiekiem ubijanych zwierzat i ich
masy ciata. Najmniejszg warto$cia tego wskaznika cechowaly si¢ tuczniki z grupy 1
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(P<0,01). Srednia grubo$¢ sloniny z 5 pomiaréw takze rosta wraz z wiekiem i masg
ciala ubijanych tucznikow. Dla tucznikdw z grupy I grubo$é stoniny wynosita 1,66 cm
I byla istotnie nizsza w poroéwnaniu z pozostalymi grupami wiekowymi. Analogiczng
tendencje zanotowano dla powierzchni ,,0ka” poledwicy.

Tabela I - Table 1
Warto§¢ tuczna i pomiary liniowe tusz
Fattening performance and carcasses linear measurements

Wyszezegblnienie Grupa — Group
Specification 1 i IH

X Sd X Sd X Sd
Masa ciata (kg) 72.42 2,70 110,52 3,10 144,72 4,12
Body weight (kg)
Przyrost dobowy masy ciala {g) 557" 398 614% 472 603" 463
Average daily gain (g)

Diugosé $rodkowa tuszy (cm) 72,200 410 80,83 530 86,35" 5,70
Middle carcass length (cm)
Srednia grubosé stoniny

z 5 pomiardw (cm) Le6* 0,29 235% 034 3,02 039
Average backfat thickness (cm)
Powierzchnia oka poledwicy (¢m®) 30.40" 4,90 39028 544 4352% 612

N 2
"Eye" muscle area (em”)

a, b — wartosci oznaczone réznymi malymi literami r6znig si¢ istotnie przy P<0,05 — means marked with
different small letters differ significantly at P<0.05
A, B — wartodct oznaczone roznymi duzymi literami réZnig si¢ istotnie przy P<0.01 — means marked with
different capital letters differ significantly at P<0.01

Zblizone wartodci uzyskali Bochno i Lewczuk [3] oraz Wielbo i wsp. [9], analizu-
jac pomiary liniowe tusz tucznikOw ubijanych przy réznej masie ciala.

W tabeli 2 zestawiono procentowy udzial elementéw tkankowych w poledwicy
1 szynce. Analiza skladu tkankowego poledwicy wykazala zalezno$ci pomigdzy wie-
kiem w dniu uboju a udzialem oraz wzajemnymi proporcjami poszczegolnych tkanek.
Zawarto$¢ migsa w 0golnej masie poledwicy wahala si¢ w granicach od 55,71% u tucz-
nikéw z grupy I do 52,12% u tucznikéw z grupy 111 Procentowy udziat tkanki tlusz-
czowej w poledwicy tusz tucznikow z grupy II byl wyzszy o 3,22%, a z grupy Il o
5,50% w pordwnaniu z grupa tucznikow najlzejszych. Analizujgc procentowy zawar-
to§¢ tkanki kostnej i skoéry zaobserwowano spadek wartoei tych parametrow wraz
z wiekiem ubijanych tucznikdéw. Najwyzszy procentowy udzial migsa w szynce stwier-
dzono w tuszach tucznikow grupy 1 (69,90%), najnizszy natomiast w grupie osobnikow
ubijanych w wieku 240 dni. Zaobserwowano, Ze wraz z wiekiem tucznikéw malala
w tym wyrebie zawarto$¢ tkanki migéniowej, natomiast ilo$¢ tluszczu proporcjonalnie
rosta. Udzial thuszczu w grupie I byl najnizszy i wynosil 15,82%, natomiast najwyzszy
stwierdzono w grupie III — 22,66%. Wraz z wiekiem ubijanych tucznikow, podobnie
Jjak w przypadku poledwicy, malal procentowy udziat koéci i skory.
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Tabela 2 — Table 2
Udziat poszezegdlnych tkanek w poledwicy i szynce (%)
Share of individual tissues in loin and ham (%)

Wyszczegdlnienie Grupa — Group

Specification I 11 i

Poledwica — Loin

migso — meat 55,71 53,80 52,12
ttuszez — fat 23,18 26,40 28,68
ko§ci - bones 15,60 14,27 13,90
skéra — skin 5,51 547 5,30
Szynka - Ham
mieso — meat 69,90 67,09 64,78
ttuszez - fat 15,82 19,73 22,66
kodci ~ bones 9,45 8,41 8,03
skéra — skin 4,83 4,77 4,53

Whasciwosci fizyczne i sklad chemiczny tkanki mig$niowej poledwicy i szynki
przedstawiono w tabeli 3. W zanotowanych warto$ciach pHj i pH2 stwierdzono najniz-
szy poziom stgzenia jondw wodorowych, zaréwno w poledwicy jak i szynce, w grupie

Tabela 3 — Table 3
Wiasciwosci fizyczne i skiad chemiczny (%) poledwicy i szynki
Chemical composition of loin and ham (%)

Wyszezegdlnienie Grupa — Group
Specification I 11 i
X Sd X Sd X Sd
Poledwica — Loin
pH 6,24 0,41 6,29 0,37 5,36 0,35
pHa 5,55 0,19 5,61 0,18 5,65 0,16
ASM (sucha masa) 24,95 112 25,59 1,32 25,92 1,29
dry matter
biatko 21,90 0,98 22,16 0,94 22,30 1,01
protein
thuszez 160" 0,18 1,885 0,20 2,11% 0,24
fat
popidt £,30% 0,08 1,208 0.09 1,188 0,08
ash
Szynka ~ Ham
pH: 6,44 0,48 6,53 0,42 5,61 0,41
pH2 5,69 0,21 5,71 0,19 5,73 0,20
ASM (sucha masa) 24,85 1,27 25,42 1,20 25.81 1,32
dry matter
bialko 22,00 1,01 22,30 0,99 22,46 1,10
protein
tuszez 1,40 0,19 L67% 0,20 1,90%" 0,21
fat
popiot 1,30% 0,07 1,25 0,09 1,20° 0,08
ash

a, b — warto$ci oznaczone réznymi matymi literami réznig si¢ istotnie przy P<0,05 — means marked with
different small letters differ significantly at P<0.05

A, B ~ wartodci oznaczone réznymi duzymi literami réznig si¢ istotnie przy P<0,01 — means marked with
different capital letters differ significantly at P<0.01
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I w poréwnaniu z pozostalymi grupami. Najwyzszym pH charakteryzowaly sie proby
pobrane od tucznikow ubijanych w wieku 240 dni. Zawarto$¢ bialka wykazywata za-
lezno§¢ od grupy wiekowej ubijanych tucznikéw i byla najnizsza w grupie 1. Jednak
roznice w kwasowosci migsa i zawarto$ci biatka nie zostaty potwierdzone statystycznie.
Udzial tluszczu zwigkszal si¢ w kolejnych grupach, by osiggnaé najwyzsza wartosé
w grupie 11 (2,11% w poledwicy i 1,90% w szynce). Zwartoéé popiotu ksztaltowata sie
w granicach od 1,18% do 1,30% w poledwicy i od 1,20% do 1,30% w szynce.

Tluszcez zawarty w miesie stanowi elementarny czynnik warunkujacy jako$é wieprzo-
winy w zakresie parametroOw sensorycznych. Jak podaja Blicharski i Hammermeister
[2], migso pochodzace z poledwicy wykazuje korzystniejsze wladciwosci smakowe przy
2% poziomie thuszezu §rédmigéniowego.

W tabeli 4 podano profil wybranych kwasow tluszczowych frakceji lipidowej poled-
wicy 1 szynki. Analizujac stezenie kwasow palmitynowego i stearynowego, nie odno-
towano wplywu wieku ubijanych tucznikdéw na ich poziom. Pula nasyconych kwasow

Tabela 4 - Table 4
Kompozycja glownych kwaséw tuszczowych frakeji lipidowej poledwicy i szynki (%)
Composition of essential fatty acids of the lipid fraction of the loin and ham (%)

Wyszczegblnienie Grupa — Group
Specification I il I

Poledwica — Loin

kwas palmitynowy 24.06 25,76 25.73
palmitic acid

kwas stearynowy : 11,24 11,01 11,02
stearic acid

kwas oleinowy 48,81 47,73 48,34

oleinic acid
niezbedne nicnasycone kwasy

tluszezowe (NNKT) 9,34 8,87 8,12
essential PUFA

kwasy tluszczowe nasycone (KTn) 36.87 38,37 38,41
total SFA

proporcja kwasow thuszczowych

nienasyconych do nasyconych 1.7 1,61 1,60

UFA:SFA ratio
Szynka ~ Ham

kwas palmitynowy 24,62 24,56 2524
palmitic acid

kwas stearynowy 10,37 12,17 12,09
stearic acid

kwas oleinowy 45,33 44.91 45,03

oleinic acid
niezbgdne nienasycone kwasy

tuszezowe (INNKT) 13,36 12,02 11,04
essential PUFA

kwasy tluszczowe nasycone (KTn) 36,41 38,19 38,87
total SFA

proporcja kwaséw tluszczowych

nienasyconych do nasyconych 1,75 1,62 1,57

UFA:SFA ratio
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tluszczowych w badanych wyrebach okazala sie najnizsza w grupie I tucznikow (ubi-
Jjanych w 130. dniu Zycia) i wynosita 36,87% dla poledwicy oraz 36,41% dla szynki.

Nalezacy do nienasyconych kwaséw ttuszczowych kwas oleinowy petni w organiz-
mie rolg ochronng [1]. Najnizszy jego poziom stwierdzono w szynce (44,91%) i w po-
ledwicy (47,73%) w grupie II. Wyzsze stezenie tego kwasu zanotowano w migéniach
tusz tucznikdéw ubijanych w wieku 130 dni. Poziom niezbednych nienasyconych kwa-
sow tluszczowych (NNKT) w lipidach poledwicy i szynki réwniez byl wyzszy u tucz-
nikow najmlodszych, natomiast roznice pomigdzy poziomem NNKT w lipidach migéni
tucznikdw z grup II i 1T byly niewielkie.

Proporcje nienasyconych do nasyconych kwasow tluszczowych przedstawialy sie
najkorzystniej w tluszczu §rédmieéniowym tusz tucznikow grupy I, odpowiednio 1,75
dla szynki i 1,71 dla poledwicy. Analogicznie, jak w przypadku poziomu niezbednych
nienasyconych kwasow thuszczowych, réwniez proporcje kwasbéw tluszczowych niena-
syconych do nasyconych w grupach I1 i III byly zblizone.

W podsumowaniu mozna stwierdzié, Ze tusze tucznikow ubijanych w wieku 130
dni odznaczaly si¢ najmniejszg dtugoscia $rodkows. Zardwno powierzchnia ,,0ka” po-
ledwicy, jak i $rednia grubo$é stoniny byta najwyzsza w grupie tucznikéw ubijanych
w wieku 240 dni. Najwyzszy procentowy udzial miesa, a najnizszy tluszczu stwierdzo-
no w szynkach i poledwicach pochodzacych z tusz tucznikow poddanych ubojowi
w wieku 130 dni. Poziom niezbednych nienasyconych kwasdw ttuszezowych w lipi-
dach poledwicy i szynki byl takze wyzszy u tucznikow najmtodszych.
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Fattening performance and slaughter value characteristics
of the Polish Landrace breed slaughtered at different ages

Summary

The assessment analysis was performed on Polish Landrace breed young sows and hogs reared
on the experimental farm at Uhrusk. The experimental material included 36 fatteners divided into
three equal groups: group I — age at the slaughter 130 days, group 11 — 180 days, group Il — 240
days. The evaluation of carcass slaughter value was conducted in according the methodology of
Station for Control of Slaughter Performance of Swine. Samples of meat for meat quality and
nutritional value evaluation were taken from loin and ham for which the following parameters were
determined: pHi, pHaz, ASM, protein, fat, ash, content of selected fatty acids. An increase in body
weight of the slaughtered fatteners influenced the ,eye” of the tenderloin surface and the average
backfat thickness. The highest meatiness and the lowest percentage of fat were noted in hams and
tenderloins from the carcasses of fatteners grom group 1. The level of the essential unsaturated fatty
acids in loin and ham lipids was highest in the youngest fatteners whilst the differences between
the PUFA content in the lipids of fattener muscles from groups 1T and 1iI were insignificant.
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