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Badaniem objete 180 tucznikéw 4 grup: wielka biala polska (whp), polska biata zwistoucha
(pbz), mieszance F| (wbp x pbz) oraz mieszaice F} x pietrain (P). Zwierzeta utrzymywano
w yjednoliconych warunkach i ubijano przy éredniej masie ciala 105 kg. Dysekcje tusz wy-
komano zgodnie z metodyka opracowana priez Waistre i Merkusa [13). Ocenie poddano
wartos¢ rzezna i jako$¢ migsa w obrebie badanych grup. W zakresie cech uzytkowosci rzes-
nej, wyrazonej miesnocia tusz, zanotowano w grupie $win pbz oraz w grupie F; wysoko
istotnie niZsze wartosci, a jedynie w grupie whbp zblizone i nie réznigce sie statystycznie od
grupy Fi x P. Mieszarice z rasa pietrain charakteryzowaly si¢ tez wysoko istotnie wieksza
powierzchnia ,,0ka” poledwicy w poréwnaniu z pozostalymi grupami. Mieso $win wszystkich
grup wykazywato na ogol bardzo dobrg jakogé, choé odnotowano wieksze zakwaszenie tkanki
migsniowej w grupach pbz i F) x P, mieszezace sie w zakresie przyjetym dla miesa czesciowo
PSE. Migso normalnej jakoéci wykazato 100% $win whp, 93,33% §win pbz i Fi. Najwiccej
wad miesa stwierdzono u $win F) x P (25%).

SLOWA KLUCZOWE: $winie / tuczniki ras bialych / mieszance / jako§é miesa

Do niedawna najwaznigjszym zadaniem polskiej hodowli i produkeji $wifi byla
poprawa migsnosci tucznikow. Najezgsciej rozpatrywano efekty ilosciowe produkeji
zywca wieprzowego, a wigec wydajnoéé rzezng, technologiczng i konsumpceyjng.
W miarg poprawy migsnosci tusz zaobserwowano nasilenie si¢ wystepowania odchylen
Jjakosciowych migsa. Jak wynika z badah Pospiecha i wsp. [9], Kortza [7] oraz Koéwin-
-Podsiadiej i wsp. [6], wady dotyczace jako$ci miesa wplywaja na jego ilo§¢ wskutek
utraty masy. Przyczyny wysigpowania wad migsa, takie jak wrazliwo§¢ na stres czy
zmniejszona odpornos¢, wynikajg ze specyficznych cech rasowych §win i wskazuja na
potrzebe prowadzenia badan poréwnawczych w tym zakresie.
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Celem opracowania jest porownanie jakosci migsa tucznikéw polskich ras bialych
i ich mieszancéw z udzialem rasy pietrain.

Material i metody

Badaniem objeto 180 tucznikéw nalezacych do czterech grup: wielkiej biatej pol-
skiej (wbp), polskiej biatej zwistouchej (pbz}, mieszancow F1 loch wbp z knurami pbz
{wbp x pbz) oraz mieszanicéw loch Fy (wbp x pbz)} z knurami pietrain (F1 x P). Warunki
utrzymania i zywienia zwierzat doSwiadczalnych byly ujednolicone. Po uzyskaniu
przez tuczniki masy ciata ok. 105 kg dokonywano uboju. Oceng cech jakosci migsa
przeprowadzono w odcinku ledzwiowym miednia najdiuzszego grzbietu (longissimus
Lumborum). W 45 minut po uboju dokonywano pomiaru pHj za pomocg przenoénego
pH-metru firmy Matthdus. Po 24-godzinnym wychlodzeniu lewe pottusze poddano
rozbiorowi, stosujac metode dysekcji wedlug Walstry i Merkusa [13]. Zmierzono gru-
boé¢ stoniny w pieciu miejscach: nad lopatka, miedzy ostatnim kregiem piersiowym
i pierwszym ledZwiowym oraz na wysokosci kregdw krzyzowych — T, 11, 1. Okreélono
takze dlugosé tuszy. W 48 godzin po uboju dokonano oceny fizykochemicznej migsa.
Obejmowata ona m.in. pomiar pHg, jasno$ci barwy — przy uzyciu spektrometru Spekol
11 [12], wodochlonnodei (WHC) — metods bibulowg [3], swobodnego wycicku soku
f4]. Na podstawie wartoéci granicznych cech jakosci migsa wyliczono czgstodé wyste-
powania migsa normalnego i wadliwego [2].

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, wykorzystujac program komputerowy
STATISTICA 5.5 PL. Zastosowano jednoczynnikowg analize wariancji. Istotnosci roz-
nic miedzy grupami okre§lono postugujgc si¢ testem Duncana.

Wyniki i dyskusja

W tabeli | zestawiono dane dotyczgce wartoéci rzeznej badanych $win. W odnie-
sieniu do cech charakteryzujacych migsnos¢ tucznikéw wystapily znaczace roznice
migdzy grupami do$wiadczalnymi.

Najlepsze wyniki w zakresie procentowej zawarto$ci migsa w tuszy osiagnigte
przez éwinie grupy Fi1 x P (55,26) mozna powiazaé z korzystnym wplywem rasy pie-
train na migsnoéé mieszaficdw. Wplyw tej rasy na poprawg wartoéci cech migsnych
tucznikow potwierdzono w badaniach Kapelanskiego i wsp. {5]. Miesnos¢ tusz Swin
w grupie pbz (52,88%) oraz w grupie wbp x pbz (51,14%) wykazala wysoko istotnie
nizsze warto$ci, a jedynie w grupie wbp zblizone 1 nie rdznigee si¢ statystycznie od
grupy F1 x P. Micszance z rasa pietrain charakteryzowaty sig tez wysoko istotnie wyz-
sza powierzchnig ,,oka” poledwicy w poréwnaniu z pozostatymi grupami.

Analiza stopnia ottuszczenia tusz, wyrazona $rednig gruboscia sloniny z pigciu
pomiardw, wykazala wysoko istotnie nizszg wartos¢ tej cechy u $win wbp w stosunku
do grup pbz, wbp x pbz i F1 x P. W zakresie tej cechy nie wykazano wigcej roznic
istotnych statystycznie. Wyzsze wartoéci tej cechy dla grup pbz i Fy x P (odpowiednio:
2,54 cm i 2,99 cm) uzyskal Zurawski [14].
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Tabela 1 - Table 1
Wartos¢ rzezna swin badanych grup
Slaughter performance of pig groups

Cecha Grupu ~ Group

Trait wbp pbz wbp x pbz FixP
Lw PL LW x PL

Liczba tucznikow 30 30 60 60

Number of fatteners

Wiek w dnin uboju (dni) 197 £ 14,0 187 + 17,0 192 £18,9 18279

Age at slaughter {days)

Musa ciulu przed ubojem (kg) 1053 £8,.2 105,0 +8.6 102,2 +6,7 104,9 £10,9

Body weight before
slaughter (kg}
Powierzchnia "oka”

poledwicy (em’} 4345 £4.41 425151727 392354537 492" +£849
Loin "eye” area fem’)
Zawarto$é migsk w Luszy (%) 53.83% £3,11 52887 £ 4,45 51,145 £333 55,26 4,00

Carcuss lean content (%}

Sredniu grubasé stoniny

z 5 pomiardw (cm) 2,158 40,42 2414 10,41 2,46% £0,36 244" 0,48
Averuge backfut thickness

from 5 measurements (cm)

A, B, C-P<0,01; a. b, ¢ - P<0,05

Wyniki badan charakteryzujace cechy jakosci migsa przedstawiono w tabeli 2.
Najwigksze zakwaszenie migsa w 45 minut po uboju (pHi) zanotowano w grupie F)
x P i u éwin pbz {odpowiednio: 6,17 i 6,18). Nieco odmienne wyniki uzyskali Kapelan-
ski i wsp. [5] oraz Zurawski [14]. Srednie wartoéci tej cechy dla powyzszych grup
roznily sig istotnie od uzyskanych przez tuczniki wbp i wbp x pbz (odpowiednio: 6,42
i 6,41). Kwasowos¢ migsa w 48 godzin po uboju (pHy) osiggneta zblizone wartoéci we
wszystkich grupach.

Najistotniejszym parametrem barwy migsa jest jej jasnoéé. Istotnie wyzsza warto$é
tej cechy odnotowano jedynie w przypadku migsa $wifA pbz w stosunku do grupy $win
wbp. Srednie wartosci tej cechy osiagnicte przez $winie wszystkich badanych grup
miescily si¢ w zakresie przyjetym dla migsa normalnego. Wyniki jasnoéei barwy u dwin
pbz uzyskane w badaniach Bocian [1] oraz Zurawskiego [14] odbiegaja nieznacznie od
niniejszych.

W ocenie jako$ci migsa bardzo waznym parametrem, wskaznikiem wartodci tech-
nologicznej migsa, jest wodochlonno§¢ (WHC). Mianem tym okreéla sie zdolnogé
utrzymania w migsie okre$lonej ilosci wody, gtéwnie przez biatka i widkienkowe stru-
ktury tkankowe. Wartodcei £rednie wszystkich grup $wifi porbwnywanych w badaniach
wlasnych nie wykazuja réznic istotnych statystycznie i mieszcza si¢ w granicach przy-
jetych dla migsa bardzo dobrej jakoéci. Uzyskane wyniki dla grupy pbz znajduja po-
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Tabela 2 - Table 2
Ocena jako$ci migsa
Meat quality evaluation

Cecha Grupa — Group
Trait whp pbz whp x pbz Fix P
LW PL LW x PL

pHy 6,42 0,31 6,18" +0,37 6,417 £0,37 6,17" +0,39

pH« 5,47 £0,08 5,48 £0,07 544 +0,08 5,49 20,19
Hu

?asnosc barwy (%) 2324" 3,17 2519° 3,27 236071292 24714478

Colour lightness (%)

Swobodny wyciek soku (%) 2,938 +1.29 3,985 +1 .84 4,70*5" £2.28 5,87 12,68

Drip loss {%)

WHC (% wody luznej) 2227 £2.25 21,30 £2.37 22,11 £2,65 22,15+2.78

WHC, loose water (%)

Zawartodé suchej masy (%) 257985070 250384080  2584% 1066 26,344 1074

Dyy matter content (%)

Zuwartost bialka (%) 2293 0,72 2292 40,56 22,75 £0,67 22,99 £0,83

Protein content (%)

Zuwarioéé tluszozu (%) 1,86" £0,59 2,03 0,64 187" +0,55 2,28 1,17

Fat content (%)

Migso normalne (szt./%) 30100 28/93,33 56/93,33 45/75,00

Nommaul meuat (0/%)

A, B, C - P<0,01; a, b, c — P<0,05

twierdzenie w badaniach przeprowadzonych przez Raka i wsp. [10], natomiast dla mie-
szancdw z rasg pietrain -~ w badaniach Kapelanskiego i wsp. [5].

Wskaznikiem wodochlonnosci charakteryzujgcym straty masy migsa podezas jego
przechowywania i dystrybucji jest swobodny wyciek soku. Z badaf Rassmussena i wsp.
[11] wynika, ze wysoki (nickorzystny) wyciek moze by¢ spowodowany denaturacjg
bialek mig$niowych, skurczem chlodniczym lub/i niskim pHx. W zakresie tej cechy
odnotowano istotne réznice migdzy grupa F1 x P (5,87%) a pozostalymi grupami oraz
wysoko istotne wzgledem tucznikow z grup wbp (3.,93%) i pbz (3,98%). Wartoscia
podrednia swobodnego wycieku soku, nie odbiegajaca istotnie od pozostatych grup
charakteryzowalo si¢ migso mieszafncdw polskich ras bialych (4,70%).

Analiza chemiczna miesa tucznikéw badanych grup wykazata istotne i wysoko
istotne roznice w zakresie zawartoSci suchej masy. Statystycznie istotnie mniej suchej
masy zawieralo migso $win wbp, wbp x pbz i pbz w poréwnaniu z grupg F| x P. Wy-
soko istotne réznice wystgpity tylko miedzy grupa F1 x P a grupami wbp i whp x pbz,
i najprawdopedobniej byly spowodowane istotnie wigkszg zawarto$cia ttuszczu w mie-
sie tych zwierzat (2,28% wobec 1,86% u wbp i 1,87% u mieszancéw wbp x pbz).
Uzyskane wyniki nie odbiegaja od tych, ktére uzyskali Kortz i wsp. [8] dla skiadu
chemicznego miesa.
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Z ogdlnej oceny jakoSci migsa wynika, ze wszystkic osobniki w grupie wbp mialy
migso dobrej jakofci. Nieco gorsze wyniki uzyskano w przypadku grup pbz i whbp
x pbz. Najmniej korzystng grupa w zakresie tej cechy byly mieszafce z udzialem rasy
pietrain.

Na podstawie przeprowadzonych badan i uzyskanych wynikéw dotyczacych war-
tosci rzeznej i jakosci miesa mozna sformulowaé nastepujace wnioski:

— najlepsze wyniki w zakresic cech charakteryzujacych warto§¢ rzezng uzyskaty
tuczniki mieszaficowe Fj x P oraz czysto rasowe wbp;

— migso $win wszystkich grup wykazywalo na 0gol bardzo dobra jako$é, chod
odnotowano wigksze zakwaszenie tkanki migéniowej w grupach pbz i F) x P, miesz-
czace si¢ w zakresic przyjetym dla migsa czgsciowo PSE;

~ mniejsze straty masy migsa, wyrazone mnigjszym wyciekiem soku, wystapity
u czysto rasowych $win polskich ras biatych;

- migso normalnej jakosci wykazalo 100% $win wbp, natomiast najwiecej wad
migsa stwierdzono u $win Fr x P (25%).
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Sylwia Ksobiak, Bronisiaw Rak, Hanna Jankowiak

Comparison of carcass and meat quality traits of white
pure-bred fatteners and crossbreds with contribution of Pietrain sires

Summary

The study was conducted on 180 fatteners of the following four groups: Large While (LW),
Polish Landrace (PL), LW x PL crosshreds and (LW x PL} x Pietrain crossbreds, The animals were
reared in standard conditions and slaughtered at the average body weight of 105 kg. Dissection of
carcasses was cairied out in accordance with the method developed by Walstra and Merkus (1996).
The evaluation included a slaughter value and meat quality in the selected groups. As regards
slaughter value expressed by the meatiness of carcasses, the significantly lower values were
registered in the group of PL pigs and in LW x PL group, and only in LW group the values were
similar (P20.05) to F1 x P group. Pietrain crossbreds were also distinguished by significantly
higher area of loin eye in comparison with other groups. The meat of pigs of all groups was in
general of a high quality, although there was a higher acidity of muscular tissue in PL and T
x P groups, located in the range for partial PSE meat. Normal quality meat was found in 100% of

LW pigs, 93.33% of PL and LW x PL pigs. The highest number (25%) of meat defects was detected
in F1 x P pigs.

372



