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Wykonano badania tucznikéw pochodzacych z krzyZowania ras biatych (pbz x whbp) oraz
loch rasy pbz z knurami rasy duroc (pbz x d). Okreslone cechy fizykochemiczne i sensorycz-
ne migsa oraz poledwicy wedzonej surowej. W sloninie okreslono profil kwaséw ttuszezo-
wych. Stwierdzono, ze tusze zwierzat pbz x d charakteryzowaly si¢ wiekszym przetluszcze-
niem $rodmiesniowym niz tusze mieszancow pochodzacych z krzyZowania ras biatych pbz
x wbp. W obu grupach nie stwierdzono odchylen jako$ciowych miesa. W badanych grupach
obserwowano réznice w zakresie wielkodci ubytku termicznego oraz wodochlonnogci. Migso
gotowane i poledwica wedzona surowa uzyskaly powyiej 4 pkt. za oceniane wyrdézniki. Po-
nadto charakteryzowaly si¢ dobra Kruchoécia, okreslong metoda sensoryczng i instrumental-
na. Korzystniejszy stosunek kwaséw PUFA n-6 do PUFA n-3 stwierdzono w stoninie tuczni-
kéw pbz x d.

SEOWA KLUCZOWE: mieszafice §wifi / Jjako$¢ miesa / poledwica wedzona / ocena
sensoryczna / kwasy ttuszczowe

Jako&¢ migsa jest écisle zwigzana z rasg Swin i jej predyspozycjami genetycznymi
[17]. Najlepsza jakos¢ migsa obserwuje sie u éwid rasy large white oraz u ras powsta-
lych z jej udziatem [12, 15].

Rasa duroc, uznawana za odporng na stres, daje migso podobne do §win wbp.
Korzystng cechg jest marmurkowatosé miesni $win rasy duroc. Poprzez krzyzowanie
$win duroc np. z rasa pietrain lub hampshire, wykorzystuije sig wyzej wymieniona ceche
do poprawy wilaéciwoéci sensorycznych migsa mieszancow (8, 14]. Genetycznie uwa-
runkowana podatnoéé §wii na stres wystepuje najczgsciej u ras charakteryzujacych si¢
wysoka migsnoscig. Wykazano, e roznice migdzy rasami dotycza przede wszystkim
réznej frekwencii genotypdw RYR1. Na przyktad u rasy pietrain rzadkoscia sa osobniki
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o0 genotypie NN, a w obrgbie rasy duroc i wielkiej biatej polskiej stwierdzono niewielki
odsetek zwierzat o genotypte nn [Houde et al., 1993 — cyt. za 11].

Waznym sktadnikiem poZywienia sg kwasy tluszczowe wielonienasycone, zwlasz-
cza z rodziny PUFA n-3. Wysoka konsumpcja migsa wieprzowego w Polsce i wzrasta-
Jjacy odsetek ludnosci zapadajacej zwtaszcza na schorzenia serca i uktadu krazenia,
zmusza do poszukiwania sposobdw zmniejszenia ottuszczenia tusz wieprzowych, mo-
dyfikowania sktadu lipidéw i ograniczenia w nich zawartosci cholesterolu [1]. Efekt ten
mozna uzyska¢ na drodze genetycznej lub zywieniowej, gdyz ilodé i jakod tluszezu
w tuszy w znacznym stopniu zalezy od skiadu komponentow paszowych w diecie {1,
22]. Zastosowanie w dawkach dla tucznikéw nasion rodlin oleistych lub olejow, w is-
totny sposéb wplywa na skiad kwasow tluszezowych tluszczu zapasowego i lipidow
mig¢sa [6, 16, 20].

Celem badan bylo okreslenie jakoéci migsa i tluszczu oraz przydatnosci technolo-
gicznej surowca uzyskanego od tucznikéw pochodzacych z krzyzowania ras bialych
(wbp x pbz) i mieszancéw z udziatem rasy duroc {pbz x d).

Materiat i metody

Badaniami objeto tuczniki bgdace potomstwem loch rasy polskiej biatej zwistou-
chej i knuréw rasy wiclkiej biatej polskiej (pbz x wbp) oraz pochodzace z krzyzowania
pbz z rasa duroc (pbz x d). Badania przeprowadzono na 30 tuszach w kazdej grupie (w
polowie loszkach i wieprzkach). Zwierzeta Zywiono systemem ad libitum, stosujac
jednakowe mieszanki pelnoporcjowe, i utrzymywano w jednakowych warunkach $ro-
dowiskowych. Ubdj tucznikéw przeprowadzono wieku ok. 6.5 do 7 miesiecy, przy
masie ciala ok. 110 kg, zgodnie z obowiazujaca w przemysle miesnym technologia,
z zastosowaniem elektrycznej metody oszalamiania. Na cieplych wiszacych lewych
pottuszach w migéniu longissimus dorsi (LD), na poziomie ostatniego zebra, wykonano
pomiary pH po 45 minutach (pH4s) i 24 godzinach (pH24) od uboju, za pomoca
pehametru Radiometr PHM 80 Postable z elektroda zespolong. W tym samym migsniu,
24 godziny po oszolomieniu, okre$lono przewodnoé¢ elektryczng tusz {(ECz4) konduk-
tometrem MT-03. Do badan laboratoryjnych pobrano proby z czeéci ledzwiowej migé-
nia LD, w ktérym wykonano nastepujace oznaczenia:

— zawarto$¢ wody — wg PN ISO 1442:2000 [25];

— zawartos¢ thuszczu — wg PN ISO 1444:2000 [24];

— zawarto$¢ biatka — metoda Kjeldahla (PN-75/A-04018), stosujac aparaturg firmy
Tecator [26];

- wodochionno$¢ (WHC) — metoda Grau i Hamma [5] w modyfikacji Pohja i Nii-
nivaary [23];

— ubytek masy podczas gotowania migsa — proby ogrzewano do temp. 70°C wew-
natrz migénia; wyniki obliczono z rdznicy masy migsa przed i po gotowaniu [3};

— barwe miesa — za pomoca aparatu Minolta Chroma Matters CR 400, wyzna-
czajac parametry L*a*b* oraz poprzez oceng organoleptyczng barwy w skali od 1 do
4 pkt. (1 pkt — barwa jasnoczerwona, 4 pkt. — ciemnoczerwona);
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— marmurkowato$¢ — stopiefi przetluszczenia micénia okre$lono za pomoca wzorca
w skali od 1 do 4 pkt. (1 pkt — nieznaczne przetluszczenie, 4 pkt. — silne przetluszcze-
nie).

Ponadto okreslono profil lipidowy sloniny czesci ledzwiowej badanych tusz (po 10
préb w kazdej grupie). Oznaczenie skladu kwaséw thuszczowych w sloninie wykonano
metody chromatografii gazowej, wedtug normy PN-ISO 5509 [27]. Analizy przeprowa-
dzono na chromatografie gazowym Hewlett Packard model 6890 z detektorem plomie-
niowo-jonizacyjnym, przy uzyciu kolumny Rtx 2330 (105 mm x 0,25 mm x 20 pm}.

Z czgici piersiowej migénia LD wykonano polgdwice¢ surowa wedzona, stosujac
tradycyjna technologie, tj. bez dodatkow funkcjonalnych {29]). Ocene sensoryczna go-
towanej i wedzonej poledwicy przeprowadzono w skali 1-5 punktéw, okredlajac: za-
pach, soczysto§é, kruchoéé i smakowitoéé. Ponadto z poledwicy gotowanej i wedzone;j
wykrawano probki w ksztalcie walca o érednicy okolo 2,5 ¢m i oznaczono site cigcia
Za pomocy aparatu Warner-Bratzlera (WB). Wyniki opracowano statystycznie, oblicza-
jac Srednie i standardowe odchylenie (SD). Istotnoéé réznic migdzy $rednimi okreélono
za pomoca testu t-Studenta [28].

Wyniki i dyskusja

Wyniki przeprowadzonych badaf dostarczyly informacji o réznicach wystgpuja-
cych pomiedzy badanymi grupami genetycznymi w zakresie niektérych cech fizyko-
chemicznych i sensorycznych miesa oraz poledwicy wedzonej surowej, jak réwniez
profilu kwaséw tluszczowych w stoninie.

Analizowana populacja $win charakteryzowata si¢ dobrag jakoscia miesa. Nie
stwierdzono tusz z migsem PSE (pH45<5,80), co potwierdzaja rowniez wyniki przewod-
noéci elektrycznej (tab. 1). Badania Florowskiego i wsp. [4] takze wykazaly, ze udziat
migsa wodnistego u zwierzat ras wbp, pbz i duroc jest niewielki (ok. 5%). W tuszach
obu badanych grup nie notowano réwniez migsa DFD (pH2426,3).

Nieco lepsza wodochlonno$¢ i mniejszy wyciek termiczny stwierdzono w miesé-
niach mieszaficow $win ras biatych, natomiast ciemniejsza barwa charakteryzowato sig
mieso §win pbz x d.

Analizujac zawarto$¢ ttuszczu w migsniach obu grup nalezy zauwazyé wplyw rasy
duroc na wigkszy poziom przetluszczenia srodmigéniowego tkanki mieszafcow pbz x d
(tab. 1). W pracach innych autordw stwierdzono w migéniach rasy duroc i jej mieszan-
cach ok. 4% tluszczu, a wigc znacznie wiecej niz w badanej grupie genetycznej [10,
18). Wedlug Wooda i wsp. [31], optymalny poziom thiszczu $rodmigéniowego dla
zachowania pozadanych cech sensorycznych wynosi 2-3%. Thuszcz $rddmigéniowy
W istotnym stopniu wplywa na cechy organoleptyczne miesa $wiri.

Wyniki oceny cech sensorycznych migsa gotowanego i poledwicy wedzonej, przed-
stawione w tabeli 2, potwierdzaja wysoka ich jakogé organoleptyczng w obu grupach,
a réznice migdzy nimi nie sa statystycznie istotne. Dobra krucho$é gotowanego miesa
potwierdzily réwniez wyniki pomiaréw instrumentalnych, przy czym nieco korzystniej-
sz3 warto$¢ szerometryczng wykazato mieso mieszancow ras biatych (51.6 wobec 62,6 N).
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Tabela 1 - Table 1
Wartodci parametrdw cech fizykochemicznych migénia longissimus dorsi badanych grup $win
Results of physical and chemical traits of muscle longissimus dorsi from different study groups of pigs

Grupa - Group
Cecha pbz x wbp pbz x ¢
Trait PL x PLW PLxD
X SD x Sb

Zawarto5é wody (%) 74,31 0,44 73,73 0.56
‘Water content (%)
Zawarto§eé thuszezu (%) 1,53* 0.18 2,05" 032
Fat content (%)
Zawarto§¢ biatka og. (%) 23,76 0,45 23,16 042
Totat protein content (%)
Wodachionnosé (%) 31,63 1,78 34,000 185
WHC (%)
pHas 6,49 0,05 6,39 0,26
pHas 5,54 0,07 5,61 0,09
ECa4 (m8) 4,02 1,10 3,67 1,23
Ubytek termiczuy (%} 29,19 2,34 32,14 2,95
Cooking losses (%)
Barwa ~ Calour:

L* 52,23 2,26 47,99" 1,50

a* 2,31 0,87 3,41 0,01

b* 5,44 0.62 5,30 0,56
Murmurkowato$é (pkt.) 2.00° 0,29 237" 0.43
Murbling (points)
Barwa (pkt.) 2.14° 0,22 2,59" 0,54

Colour {points)

PL - Polish Landrace; PLW — Polish Large White; D — Duroc
a, b - rbinice istotne przy P<0,05 — differences significant at P<0.05

W badaniach Migdala i wsp. [18], dla migéni LD loszek podobnych genotypow, noto-
wano sile cigcia na poziomie 50 N,

Mozna przypuszczaé, ze dobra kruchoé¢ migsa badanych grup Swin wigze sig
migdzy innymi z tym, ze w badanej populacji nie stwierdzono migsa wodnistego.
W badaniach Grze$ i wsp. (7] wykazano, ze najlepsza kruchocia charakteryzowalo sie
migso pozyskane od §win wolnych od genu RYR 1, natomiast kruchoéé znacznie gorsza
uzyskalo migso $win obciaZzonych tym genem.

W ocenie sensorycznej poledwicy wedzonej pochodzacej z tusz §wid obu grup,
wszystkie cechy uzyskaly powyzej 4 pkt. Dobrg kruchoéé potwierdzity réwniez wyniki
pomiaréw instrumentalnych (tab. 2).

Sktad kwasow thuszezowych w organizmie tucznika uzalezniony jest w zZnacznym
stopniu od rodzaju diety, a zwlaszcza jakoéci znajdujacego sie w niej Huszezu. Z kolei
jako&¢ tluszczu zalezna jest od zawartosci kwasow ttuszczowych, kidre sa jednym
z najwazniejszych materialéw energetycznych komérek [17).
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Tabela 2 - Table 2
Ocena sensoryczna (punkty) i sila ciecia (N) poledwicy gotowanej oraz surowe]j wedzonej
Sensory assessment (points} and shear force (N) of cooked and raw smoked ioin

Grupa - Group
Cecha pbz x whp pbz x d
Trait PL x PLW PLxD
3 _ 5D X SD

Migso gotowane - Cooked loin

Zapach 439 0.24 444 0.45
Flavour

Soczystost 4,19 0,18 4,10 0,41
Juiciness

Krucho$é 4,35 0,14 4,08 0,26
Tendemess :

Smakowitosé 4,326 0,10 4,26 0,18
Palatability -

Sita cigeia 51,66" 9,60 62,61° 14,12
Shear force

Poledwica surowa wedzona
Raw smoked loin

Barwa, wyrdwnunie 4,27 0,21 4,04 0.45
Colour compensation
Barwa, pozgdalnosé 4,46 0.18 4,19 0,36
Colour desirability
Soczystost 4,41 0,17 4,42 0.2]
Juiciness
Krnuchoté 4,46 0,20 4,43 0,21
Tenderness
Smukowitose 4,57 0,13 4,47 0,21
Palatability
Sita ciecia 46,86 4,72 56,50 13,76
Shear force
Barwa ~ Colour;
i 55,29 1,86 54,77 5,55
a¥ 3.97 1,33 5,18 0,78
b* 7.50 1,22 9,50 1,39

PL — Polish Landrace; PLW - Polish Large White; D — Durac
a, b — réznice istotne przy P<0,05 — differences significant at P<0.05

W stoninie mieszaficow pbz x d, w pordwnaniu z tucznikami pochodzacymi z krzy-
zowanta ras biatych (pbz x wbp), notowano o 1,.6% wigcej kwasdw nasyconych (SFA),
zwhaszeza kwasu stearynowego (C 18:0) i palmitynowego (C 16:0), natomiast kwaséw
Jjednonienasyconych (MUFA) o 2.07% mniej. W obu grupach poziom kwaséw wielo-
nienasyconych (PUFA) byt podobny, przy czym kwasow PUFA n-3 stwierdzono o
0,29% wigcej w ttuszczu podskérnym tucznikéw z udzialem rasy duroc (tab. 3). W ba-
daniach innych autoréw, w stoninie §wifi ras biatych i mieszahcéw z udzialem york-

shire wykazano podobny profil lipidéw [13, 30]. Ponadto w sloninie obu grup $win
stwierdzono podobny udzial kwasow podwyzszajacych cholesterol — OFA (C14:0 +
C16:0) i obnizajacych cholesterol - DFA (UFA + C 18:0).
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Tabela 3-Table 3
Profil kwasow tluszczowych w stoninie badanych tucznikow (%)
Fatty acid profile in backfat of investigated fatteners (%)

Grupa — Group

Wyszczegolnienie pbz x wbp pbz x d
Specification PL x PLW PLx D

X SD X SD
C 100 0,10 0,00 0.10 0,00
C120 0.10 0,00 0,10 0,00
C14:0 £,32 0.04 1.41 G.13
C 150 0.10 0.00 0,10 0.00
C 16:0 24,56 1.01 25,03 1,14
C l6:1 2.62 0,20 2,54 0,25
CI17:0 0,35 0,05 0,51 0,08
CI171 0,25 .05 0,34 0,07
C 180 13,06" 1,65 13.95" 0,74
C18:1 44,50° 1,14 42,55" 1.6i
C 182 n-6 9,99 2,74 9,83 1,09
C 18:3 n-3 0.60 0.20 0,30 0,10
C 200 0,20 0.00 0.20 0.00
C 20:1 0,98 0,14 0,85 0,10
€ 20:2 n-6 0.52 0,10 0,49 0.09
C20:3 n-6 0,10 0,00 0.10 0,00
C 20:4 5-6 0,20 0,05 0,20 0,00
C 22:4 n-6 0,10 0,00 0,10 0,00
€225 n-3 0.10 0.00 0,19 0,03
€226 n-3 .10 0,00 0,10 0,00
SFA 39,79° 2,40 41.40" 2,00
UFA 59,861 4,45 58,09" 3,22
MUFA 48,35 1,52 46.28" 2,02
PUFA 11,51 3,0t 11,31 1,18
PUFA n-3 0,80° 0,20 1,09° 0,12
PUFA n-6 10,71 2,89 10,72 .13
DFA 72,92 610 72,04 3.96
OFA 14,38 1,05 15,36 0.07
UFA/SFA 1.50 1,40
PUFA n-6/PUFA n-3 13,38 9,83"

PL — Polish Landrace; PLW — Polish Large White; D — Duroc
a, b — roéznice istotne przy P<0,05 — differences significant at P<0.05

Waznym wskaZnikiem decydujacym o wartodci odzywczej thuszezu jest prawidio-
wy stosunek kwaséw PUFA n-6 do n-3. W sloninie tucznikdw pbz x d jego wartodé
wynosita 9,83, natomiast u tucznikow pbz x wbp — 13,38. W innych publikacjach po-
daje si¢ podobny stosunek kwaséw n-6 do #-3 w stoninie $wif roznych genotypow [19,
21, 30}, Swiatowa Organizacja Zdrowia zaleca, by stosunek tych kwasdw ksztattowal
si¢ na poziomie 4:1. Efekt ten mozna osiagna¢ poprzez podawanie w diecie olejow lub
nasion roslin oleistych, co powoduje zmiany sktadu kwaséw tluszczowych w miesie
i tkankach zapasowych [2, 9].
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Podsumowujac wyniki badan stwierdzono, ze tusze mieszahcow pbz x d charakte-
ryzowaly si¢ wigkszym przetluszczeniem $rédmigéniowym niz tusze mieszancow ras
biatych (pbz x whbp). Mieso tucznikdw po knurach duroc okazalo si¢ ciemniejsze.
W obu grupach $win nie stwierdzono odchylen Jjakosdciowych miesa typu PSE i DFD.
Obserwowano natomiast roznice w zakresie wielkoéci wycieku termicznego oraz wo-
dochlonnosci migsa. Migso gotowane i polgdwica wedzona surowa uzyskaly powyzej
4 pkt. za oceniane wyrézniki sensoryczne, ktdre nie réznily sie istotnie mig¢dzy grupami.
Wyroby te charakteryzowaly sie przy tym dobrg kruchodcia, okreslona metods senso-
ryczng i instrumentalna. Korzystniejszy stosunek kwaséw PUFA n-6 do PUFA n-3
stwierdzono w stoninie tucznikow pbz x d. Na podstawie uzyskanych wynikéw badan
mozna wnioskowa¢, Ze migso tucznikéw pochodzacych z krzyzowania ras biatych
i mieszancow z udzialem knuréw rasy duroc nadaje si¢ do produkcji wyrobéw wyso-
kogatunkowych.
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Eugenia Grzeskowiak, Andrzej Borys, Karol Borzuta,
Dartusz Lisiak, Piotr Janiszewski, J erzy Strzelecki

Studies on quality of meat and fat of fatteners deriving from crossing of
white breeds and crossbreds with the share of Duroc breed

Summary

Fatteners deriving from crossing white breeds (Polish Landrace x Polish Large White) and
Polish Landrace x Duroc crosses were analyzed in this study. Physico-chemical properties and
sensory attributes of meat were determined and smoked, and raw sirloins were and fatty acid profile
in backfat was analyzed. It was found that carcasses of PL x D animals were characterized by
bigger intramuscular fatness than those coming from crossing of white breeds {PL x PLW). Meat
quality defects were found in neither of these groups. In analyzed groups differences were observed
in the volume of thermal loss as well as water hetding capacity. Cooked meat and raw smoked
sirtoin received scores of over 4 points for evaluated attributes, Mareover, they were characterized
by good tendemess, determined by sensory and instrumentai analyses. More advantageous ratio of
n-6 PUFA to n-3 PUFA acids was recorded in backfat of PL. x D crossbred fatteners.
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