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W pracy przeprowadzono ocene zawartosci tuszezu w tuszach, wyrgbach technologicznych
i miesie $win rasy duroc. Do badan wykorzystane 50 lewych poltusz, uzyskanych z uboju
loszek rasy duroc o masie ciata 100 kg, ocenianych w SKURTCh w Chorzelowie. Na péttu-
szach zmierzono gruboéé¢ stoniny, nastepnie przeprowadzono rozbior technologiczny oraz
dysekeje wyodrebnionych wyrebow. Na podstawie wynikéw dysekeji ustalono mase oraz
udziat thuszezu podskérnege i miedzymiesniowego. Metodg ekstrakeji okreslone zawartosé
tluszezu Srodmiesniowego w schabie (m. longissimns dorsi) 1 szynce (m. semimembranosus).
Z dysekeji ocenianych pottusz uzyskano 6,80 kg thuszezu, Wykazane, ze masa thuszezu mig-
dzymiesniowego wynosita 0,70 kg i byla wyraZnie zroznicowana w poszczegéinych wyrgbach.
Ustalono, ze tluszez miedzymigéniowy szynki miat mase 0,11 kg, topatki - 0,17 kg, karkowki
— 0,12 kg. Ten rodzaj thuszcza stanowil odpowiednio 1,23%, 2,56 % i 4,52% masy ocenianych
wyrebéw. Z badan wynika, Ze oceniane tusze §win rasy duroc miaty w migSniu najdtuiszym
grzbietu $rednio 3,11% tluszezu, za$ w migéniu pothloniastym zawartos¢ thuszczu Srodmie-
iniowego wynosila 2,71%, Wyniki oceny zawartoéei thuszezu migdzymigéniowego i srédmig-
gniowego wskazuja, Ze migso §wif rasy duroc charakteryzuje si¢ optymalna ze wzgleddw
kulinarnych i przetwérczych marmurkowato$cia migsa,

SLOWA KLUCZOWE: $winie / rasa duroc / jakoS¢ tuszy / otluszezenie

Prowadzona selekcja w hodowli trzody chlewnej doprowadzita do zdecydowanego
zmniejszenia iloci tluszczu podskérnego, migdzymigéniowego oraz Srodmigéniowego
w tuszach wieprzowych. Obecnie z dysekcji pottusz wieprzowych ocenianych
w SKURTCh uzyskuje sie jedynie nieco ponad 6,0 kg tluszczu dysekcyjnego [14],
natomiast zawartosé¢ tluszczu $roédmigsniowego nie przekracza 2,0% [15]. Istotnym
czynnikiem decydujacym o zawartoéci ttuszczu w tuszach jest rasa $win [5, 6, 12, 20].
Z badan [15] wynika, ze w grupie ras ojcowskich uzytkowanych w Polsce najmniej-
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szym ottuszczeniem charakteryzujg sie $winie rasy pietrain, za$ najwiecej tluszezu
uzyskuje si¢ z tusz §wif rasy duroc. Obok czynnika rasowego, znaczacy wplyw na
otluszczenie tusz wywiera pleé¢ tucznikow {6, 19]. Tuz i wsp. [19] wykazali, ze naj-
bardziej otluszczone sg tusze wicprzkéw, zas najmniej knurkdw. Kondracki i Zebrowski
(6] ustalili, ze w péttuszach wieprzk6w jest o ponad 1,0 kg ttuszczu wigcej w por6w-
naniu do péttusz loszek. W innych badaniach [5, 9] wykazano wzrost ottuszezenia wraz
ze wzrostem masy ciala $wift. Ponadto stwierdza sie zaleznosci migdzy ottuszczeniem
tusz a wickiem tucznikow [12] oraz poziomem Zywienia [10]. Grzedkowiak [3] sygna-
lizuje takze roznice w otfuszczeniu tusz zwigzane z rejonem produkcji tucznikdw.

Pozytywnym rezultatem obnizenia zawartoéci thuszczu w tuszach jest poprawa war-
toSci dietetycznej wieprzowiny. Jednak réwnoczesnie stwierdzono {5, 10], ze mieso
pozbawione tluszczu traci swoje oryginalne walory sensoryczne, ktére sa szczegdlnie
wazne dla migsa kulinarnego. Dlatego uwaza sie, ze proces odchudzania tucznikéow
nalezy kontrolowa¢ przede wszystkim w odniesieniu do tuszezy $rédmiedniowego,
a w produkcji tucznikéw nalezy wykorzystywaé rasy charakteryzujace sie dobra mar-
murkowatoscia migsa (7, 10]. Z tych wzgledow obecnie obserwuje sie wzrost zaintere-
sowania $winiami rasy duroc, ktére charakteryzujg si¢ pozadanym rozmieszczeniem
thuszezu w tuszy. Dodatkowym argumentem Przemawiajacym za szerszym wykorzysty-
waniem $win duroc w produkcji tucznikéw sa wysokie wyniki produkcyjne oraz dobre
walory przetworcze tusz mieszafcOw z udziatem tej rasy [1, 2, 18].

W ostatnim okresie sygnalizuje sie [15] koniecznodé wprowadzenia zmian w me-
todyce oceny warto$ci rzeznej §win, stosowanej w SKURTCh. Postulowane zmiany
wiaza sie rdwniez z koniecznoscia wprowadzenia nowych zasad podziatu tusz wieprzo-
wych. Jednym z alternatywnych rozwigzah jest zastosowanie rozbiory technologiczne-
80. Zaleta takiego rozwigzania jest mozliwogé bezposredniego poréwnywania wynikéw
uzyskiwanych w stacjach kontroli z danymi z zaktadéw miesnych oraz zblizenie do
metodyki oceny wartosci rzeznej $win stosowanej w wigkszo$ci krajow Unii Europej-
skigj. '

Celem badan byla ocena zawartoéci tuszezu w tuszach, wyrebach technologicz-
nych i migsie §win rasy duroc.

Material i metody

Do badan wykorzystano 50 lewych pottusz, uzyskanych z uboju loszek rasy duroc
ocenianych w 2002 roku w SKURTCh w Chorzelowie. Tuczniki ubijano przy masie
ciata 100 kg. Po wychlodzeniu, na péttuszach zmierzono gruboé¢ stoniny grzbictowej
W pigciu punktach, zgodnie z metodyka SKURTCh, a nastgpnie przeprowadzono roz-
bior technologiczny zgodnie z norma PN-86/A82002 [9]. Otrzymane elementy techno-
logiczne wazono z doktadnoscia do 0,01 kg, a nastepnie poddano dysekeji szezegdlo-
wej. Na podstawie wynikéw dysekcji ustalono mas¢ i udzial tluszczu podskornego
1 migdzymigéniowego w ocenianych poltuszach oraz wybranych elementach technolo-
gicznych (topatka, karkéwka, schab, szynka). Metodg ekstrakeji okre§lono zawartosé

546



tluszezu $rédmigdniowego w schabie (m. longissimus dorsi) i szynce (m. semimembra-
nOSUS).

Wyniki badan opracowano statystycznie, wyliczajac $rednia arytmetyczna (%), od-
chylenie standardowe (8d) i wspétczynnik zmiennosci (V). Opracowano réwnicz réw-
nania regresji wielokrotnej do szacowania zawartoci ttuszczu w tuszach §wifi rasy
duroc. Za miare doktadnosci szacowania tluszezu przyjeto wartoéé wspdlczynnika de-
terminacji R? i blgdu szacowania (RSD).

Wryniki i dyskusja

Podstawowym kryterium przyzyciowej i poubojowej oceny wartodci rzeznej §with
sa pomiary grubosci thuszczu podskornego [13]. Z przeprowadzonych badafi wynika, ze
$rednia grubo$¢ stoniny grzbietowej z pieciu pomiaréw wynosila 1,73 ¢cm, a érednia na
krzyzu — 1,49 cm (tab. 1). Porownujac grubo$é stoniny badanych $win z wynikami
oceny stacyjnej krajowego poglowia rasy duroc [14] ustalono, ze oceniane zwierzeta
miaty $rednig gruboé¢ stoniny wickszg o 0,06 cm. Wyniki [14] wskazuja, ze badane
tusze swih duroc charakteryzowaly sie zblizong gruboscia ttuszezu podskérnego do tusz
$wini wbp (1,62 cm) i hampshire (1,73 c¢m), mialy natomiast grubszg stonine od §win
pbz (1,55 cm) i pietrain (1,29 c¢m). Obecnie $rednia grubo$¢ stoniny u $win rasy duroc
wynosi 1,54 cm [15]. Nalezy zauwazy¢, ze w okresie uzytkowania dwin tej rasy obser-
wowano do§¢ duze zroznicowanie grubesci tluszezu podskornego. Z badan Rzasy [16)
wynika, ze w latach 1986-1990 grubo$¢ stoniny u §wif rasy duroc zmniejszyla sie z
1,85 cm do 1,49 em. Natomiast Falkowski 1 Milewska [2] podaja, ze w roku 1996
$rednia grubo$é stoniny u tej rasy wynosita 2,16 cm. W innych badaniach [18] wyka-
zano, ze grubo$¢ sloniny w tuszach §win duroc zalezy od zawartoéci miesa. Natomiast
Duniec i Rozycki [1] roznice w grubosci thuszezu podskérnego migdzy $winiami tej
rasy tlumaczq pochodzeniem zwierzat.

Tabela 1 - Table 1
Grubos¢ sloniny grzbietowej $wid rasy duroc
Backfat thickness of Duroc pigs

Cecha — Trait X Sd v
Grubos¢ sloniny {cm):
Backfat thickness (¢m):
nad topatky — over the shoulder 2,83 0,43 15,19
na grzbiecie — on the back 1,48 0,36 24,32
na | krzyzu — on the loin I 1,63 046 28,22
na Il krzyzu — on the loin H 1,19 0.33 2173
na IH krzyzu - on the loin 111 1,63 0,44 26,99
Srednia grubosé stoniny z 5 pomiardéw (cm) 1,73 0,31 17,61
Mean backfat thickness from 5 measurements (cm)
Srednia grubo§é stoniny na krzyzu (em) 1,49 0,39 26,17

Mean backfat thickness on the loin (em)

547



Z przeprowadzonych badan wynika, ze oceniane tusze mialy érednio 0,56 kg sadla,
za$ masa plata sloninowego wynosita 2,29 kg. W pdltuszach byto takze 0,70 kg ttuszczu
migdzymig$niowego, a jego masa w poszczegblnych wyrgbach byta zrdznicowana (tab.
2). Ustalono, ze tluszez migdzymigéniowy szynki wazyt 0,11 kg, topatki — 0,17 kg,
a karkowki - 0,12 kg. Ten rodzaj ttuszezu stanowit odpowiednio: 1,23%, 2,56% i 4.52%
masy ocenianych wyrgbow oraz 1,67%, 3,80%, 6,.52% masy migsa tych wyrgbdw,

Orzechowska i Eckert [9], oceniajac zawarto$é tluszezu w tuszach i wyrebach pod-
stawowych §wifi rasy wbp i pbz, stwierdzili, ze tluszcz migdzymigéniowy karkéwki ma
masg 0,34 kg, lopatki — 0,36 kg, za$ szynki wiasciwej — 0,16 kg. Natomiast Kondracki
i Zebrowski [6], analizujgc rozmieszczenie i udzial Huszezu w tuszach §win putawskich
i pbz, ustalili, ze zar6wno masa, jak i udziat thuszczu dysekcyjnego w poszczegolnych
wyrebach sa wyraZznie zréznicowane. Najwyzsza mase tluszczu miata poledwica, zas
najwickszy udzial — boczek. Autorzy [6] wykazali takze, ze thuszez migdzymig$niowy
stanowit od 5,74% do 6,35% masy poledwicy. Podobna wartoéé dla tej cechy stwier-
dzono w badaniach wlasnych (tab. 2). W pozostalych wyrebach oceniane tusze $win
rasy duroc mialy znacznie mniej tuszczu. Jednak bezposrednie odniesienie wynikéw
badan wlasnych do danych z literatury jest utrudnione, ze wzgledu na zastosowanie
odmiennych metod podzialu tusz na wyreby. Warto jednak zauwaiyé, ze zarbéwno
w badaniach wlasnych, jak réwniez w badaniach cytowanych autoréw [9], uzyskano
zblizone wartosci wspdlezynnikéw zmiennosci dla masy i udziatu thuszezu podskornego
w wyrgbach. Wedlug Orzechowskiej i Eckerta [9], wspdtezynnik zmiennosei dla tych
cech zawieral sig w przedziale od 20,7% do 29.9%. Zmiennosé ustzlona w badaniach
wlasnych wynosila od 21,70% do 29,73% (tab. 2). Pewnych informacji o zawartosci
tluszczu w elementach technologicznych $win poglowia masowego dostarcza praca
Stasiaka i wsp. [17]. Wykazali oni, ze udziat plata stoninowego w tuszach klasy E wy-
nosit Srednio 6,64%. Z badan wlasnych wynika, ze plat stoninowy stanowil 6,46% masy
pottuszy (1ab. 2).

W ksztattowaniu jakosci konsumpcyjnej migsa szczegdlng role odgrywa zawartodé
ttuszczu $rodmiesniowego [S, 10, 15]. Zdaniem Lydzyﬁskiego i wsp. [7], zawartogé
tluszezu $rédmigdniowego nie tylko decyduje o cechach sensorycznych wieprzowiny,
ale ma réwniez wplyw na czestoéé wystepowania wad jakosciowych miesa. Najnowsze
wyniki oceny stacyjnej [15] wskazuja, ze tluszez $rédmigsniowy wystepuje w niewiel-
kich ilo$ciach. Jedynie tuczniki rasy duroc charakteryzuja sie zawartofcig tluszczu
Srédmigéniowego powyiej 2,0%. Z kolei Grzeskowiak i wsp. [4] ustalili, ze 22% ubi-
janych tucznikéw pogiowia masowego miato w migsie 3-4% tluszczu Srédmiesniowe-
g0, u 43% stwierdzono 2-3%, a 32% tucznikdw miato mniej niz 2% thuszczu.

Z badaf wiasnych wynika, ze oceniane 4winie mialy w migéniu najdtuzszym
grzbietu (LD) érednio 3,11% duszezu, zaé w migsniu pétbloniastym (SM) zawartosé
thuszczu Srédmigsniowego wynosita érednio 2,71% (tab. 2). Nalezy ZazZnaczy¢, 2e w o-
cenianych prébach mieéni LD i SM nie stwierdzono zawartosei tluszczu ekstrakeyjnego
ponizej 2,0%. W schabie najezesciej bylo od 3,01% do 3,50% tuszezu Srédmigéniowe-
go, natomiast ponad 60% ocenianych szynek zawieralo od 2,51% do 3,00% tluszezu
(rys.). Powyzsze wyniki oceny zawartosci thuszezu §rédmigéniowego wskazuja, ze mic-
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Tabela 2 — Table 2
Masa i udziat ttuszczu w pdluszach i migsie wifi rasy duroc
Fat mass (kg} and content (%) of the half-carcasses and the meat of Duroc pigs

Cecha - Traits X Sd Vv
Musa péttuszy lewej zimnej kg 38,77 0,93 2,40
Cold half-curcass weight

Thuszez dysekeyjny poltuszy kg 6,80 0,90 13,24
Fat of the half-carcuss T 17,55 2,34 13,33
Tiuszez podskorny ke 6,09 0,86 14,12
Subcutanecus fut % 14,96 215 14,37
Thuszcz miedzymicsniowy kg 0,70 0,14 19,72
Intermuscular fat % 1.83 0,38 20.77
Plat stoninowy kg 2,29 0,42 18.34
Backfat % 6,46 1.05 16,25
Suadio kg 0.56 0.13 22.81
Lard % 1.47 0,33 22,45

Tluszez podskdmy:
Subcutaneous fat:

topatki — shoulder kg 0,68 0,16 23,53
b 15,64 4,65 29,73
szynki -- ham kg 1.06 0,23 21,70
% 16,62 4,49 27,02

Thuszez miedzymig§niowy:
Intermuscular fat:

lopatki — shoulder kg 0.17 0.06 35,29
% 2,56 1,29 50,39
karkéwki — neck kg 0,12 0,03 25,00
G 4,52 1,99 4402
schabu - loin kg 0,16 0,05 31,25
% 5.75 2,09 36,35
szynki — ham kg 0,11 0,04 36,36
% 1,23 0,72 58,53

Thiszez §rbdmieniowy:
Intramuscular fat:

migsien najdluzszy grzbietu (LD} % 311 0,39 12,54
muscle longissimuy dorsé (LD)
niigsieh potbloniasty (SM) % 271 0,33 12,17

muscle semimembranosuy (SM)

s0 §win rasy duroc charakteryzuje si¢ optymalng ze wzgledow kulinarnych i przetwor-
czych marmurkowatoécia [10]. Wyniki pozwalaja réwniez stwierdzi¢, ze §winie rasy
duroc, mimo selekeji ukierunkowanej na wzrost migsnoéci, nadal zachowaty zdolnos¢
odktadania w migéniach znacznych iloéci tluszczu. Z badafi przeprowadzonych przez
Kondrackiego i Zebrowskiego [5] wynika, ze podobnymi wlasciwoéciami charaktery-
zuja si¢ $winie rasy pulawskiej.

W badaniach wiasnych wykazano, ze miedzy ocenianymi migsniami §wi duroc
wystepowaly wyrazne rdznice w éredniej zawartodci ttuszczu §rédmigéniowego (tab. 1).
Takze Prost i wsp. [12] podaja, ze poszczegdlne migénie wieprzowe rbZnig sig zawar-
toéciq thuszczu. Autorzy ustalili, Ze najwigcej thuszezu jest w migsniu BF, a najmniej
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Rys. Rozklad péitusz (%) tucznikow duroc w zaleznosct od zawartoécei tuszezu §rédmigéniowego
Fig. The distribution of half-carcasses (%) of Duroc porkers depending on the intramuscullar fat content

w migéniu SM. Z badan Grzetkowiak [3] wynika, ze w migdniu dwuglowym bylo
2.51% ttuszczu, za$ w migéniu najdiuzszym — 2,38%.

Ocena otluszczenia tusz wieprzowych jest — obok oceny umieénienia ~ podstawg
charakterystyki jakoéciowej poglowia $win. Najdokladniejsza metoda oceny sktadu
tkankowego tusz jest dysekcja szczegblowa, jednak ze wzgledu na duzg pracochtonnosé
i wysokie koszty stosowanie tej metody jest ograniczone. W praktyce, podstawowe
znaczenie w ocenie wartosci rzeznej trzody chlewnej majy metody poérednie, wérdd
ktorych najezesciej wykorzystuje si¢ rOwnania regresji wielokrotnej. Poszukiwanie
referencyjnych metod oceny ottuszczenia tusz wieprzowych jest ukierunkowane na
osiagnigcie mozliwie wysokiej dokladnosci szacowania cechy [7].

Stwierdzono, ze mase tuszczu w tuszach §win rasy duroc mozna najdokiadnie;
oceni¢ za pomocq réwnania regresji wielokrotnej nastgpujacej postaci:

Y = 1,575 masa ptara sfoninowego + 1,089 masa thuszezu podskérnego szynki +
1,236 masa podgardla + 0,918 masa sadfa + 0,450

Warto$¢ wspdtczynnika determinacji dla tego réwnania wynosi R?=0,979
(RSD=0,137).

Z kolei udziat thuszczu w tuszach dokladnie mozna oszacowaé réwnaniem postaci:

Y = 3,718 masa plata stoninowego + 3,655 masa thuszczu podskérnego szynki +
3,146 masa podgardla — 0,748 masa szynki + 9,176; przy R%=0,9522 i RSD=0533.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze grubosé ttuszczu podskérnego ocenionych
tusz §win rasy duroc wynosila §rednio 1,73 cm, a masa thuszezu dysekeyjnego — 6,80
kg. Ustalono réwniez, e masa thuszezu migdzymigdniowego wynosila tylko 0,70 kg
1 byla wyraZnie zréznicowana w poszczegdlnych wyrebach. Swinie ocenianej rasy za-
chowaly natomiast zdolnos¢ gromadzenia znacznych iloci Huszezu $rddmigéniowego.
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Piotr Molenda, Krzysztof Tereszkiewicz, Maria Ruda

Estimation of the carcasses and primary cuts’ fat content of Duroc pigs

Summary

The aim of the study was to evaluate the fat content in the carcases and primary cuts of Duroc
pigs. The investigations covered 50 left half-carcasses originating from Duroc gilts, evaluated in
the Testing Station in Chorzelow. At the begining the back fat thickness measurements were
conducted followed by the technological division of the half-carcasses and dissection of the
primary cuts. On the basis of the dissection, mass and percentage of subcutaneous and intermus-
cular fat were estimated. Using the extraction method intramuscular fat content of loin (m. longis-
simus dorsi) and ham (m. semimembranosus) was determined. The examined half-carcasses of
Duroc pigs indicated a low subcutaneous fat content. In result of the half-carcasses dissection 6.80
kg of fat was obtained. The mass of the intermuscular fat amounted to 0.70 kg and visibly differed
in particular primary cuts, between 0.11 kg for the ham, 0.12 kg for the neck and 0.17 kg for the
shoulder, corresponding to 1.23%, 4.52% and 2.56% of the mass of respective cuts. It was found
that evaluated carcasses of Duroc porkers contained in the LD muscle on the average 3.11%, while
in the SM muscle 2.71% of the intramuscular fat. The results of the intramuscular fat evaluation
indicated, that the meat of Duroc pigs, in respect of culinary and food-processing properties. is
characterized by the optimal marbling.
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