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Celem badan byla ocena stopnia umieénienia oraz Jjakoéci i przydatnosci technologicznej
migsa tucznikéw mieszancow tréjrasowych z udziatem rasy duroc i hampshire po stronie
ojcowskiej. Badania przeprowadzono w sezonie wiosennym na materiale 40 tucznikéw dwéch
grup rasowych: (landrace x yorkshire) x duroc i (landrace x yorkshire) x hampshire, z réw-
nym udzialem plci w kazdej z grup. Uboju zwierzat dokonano (przy masie tuszy cieplej 85
kg) w Oddziale Sokolowskich Zakladow Migsnych w Sokolowie Podlaskim, z wykorzysta-
niem oszalamiania elektrycznego oraz wykrwawianiem w pozycji lezacej. W produkcji towa-
rowej tucznikéw zaleca sie zastosowanie Krzyzowania tréjrasowego prostego, z wykorzysta-
niem po stronie ojcowskiej rasy duroc — (LxY) x D, ze wzgledu na bardzo dobra jakost
i przydatnosé technologiczng migsa (w szczegolnosei optymalng dla konsumenta zawartosd

thuszezu Srédmigéniowego na poziomie ok. 240%), przy zachowaniv wysckiej miesnosci (ok.
58%).

SLOWA KLUCZOWE: tuczniki / mieszance / migsnosé / jakosé migsa

Warto5¢ rzeZna tusz i jako§¢ miesa wieprzowego stanowi przedmiot zainteresowa-
nia zarbwno naukowcéw, jak i technologdw pracujacych dla przemystu migsnego. Od
Jakodci surowca rzeznego w duzym stopniu zaiezy jako$¢ gotowego produktu, Jjak
i wyniki ekonomiczne zaktadéw miesnych [31]. Nieumiejetne wykorzystanie w krzy-
zowaniu towarowym tucznikdw ras matecznych (gldwnie pbz), jak i wysokomigsnych
tas ojcowskich (pietrain, hampshire), moze spowodowa¢ pogorszenie jakodci pozyski-
wanego migsa, ze wzgledu na obcigzenie tych ras genami glownymi (RYR1, RN}
bedacymi bezposrednia przyczyna obnizenia jako$ci migsa {8, 13, 27].

Tusze o wysokiej zawartosci migsa bardzo dobrej jako$ci i akceptowalnej przez
konsumenta optymalnej zawarto$ci Huszczu Srddmigsniowego mozna pozyskaé od tucz-
nikow mieszaficéw, poprzez wykorzystanie w krzyzowaniu po stronie ojcowskiej knu-
rOw rasy duroc. Swinie rasy duroc uwaza sie za modelowe dla cech jako§ci micgsa,
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dlatego wykorzystywane sa w programach hodowlanych wigkszosci krajow europej-
skich [9, 10, 32].

Celem badan byta ocena stopnia umigsnienia oraz jakosci i przydatnoéci technolo-
gicznej migsa tucznikéw mieszafncOw tréjrasowych, z udziatem rasy duroc i hampshire
po stronie ojcowskiej, tj. (landrace x yorkshire) x duroc i (landrace x yorkshire) x hamp-
shire.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono w 2007 roku na 40 tucznikach dwéch grup rasowych:
(landrace x yorkshire} x duroc - ((LxY)xD) i (landrace x yorkshire) x hampshire —
((LxY)xH), z rbwnym udzialem pici w kazdej z grup. Zwierzeta pochodzity z Oérodka
Hodowli Zarodowej w Jagodnem, bedacego whasnoscia firmy Sokotéw S.A. Tucznikom
zapewniono jednakowe warunki utrzymania i Zywienia (mieszanki pelnoporcjowe sto-
sownic do wieku). Uboju zwierzat dokonano w sezonie wiosennym (przy wyréwnanej
masie tuszy cieplej 85 kg), 2-4 godz. po przebytym transporcie (300 km}, z wykorzy-
staniem oszalamiania elektrycznego (system INARCO) i wykrwawianiem w pozycji
lezacej, zgodnie z technologia obowigzujaca w Oddziale Sokolowskich Zakladéw
Migsnych w Sckolowie Podlaskim.

Zawarto$¢ migsa w tuszy 0szacowano za pomoca aparatu ultradzwiekowego ULT-
RA-FOM 300, dufiskiej firmy SFK Technology. Oceng jakosci miesa przeprowadzono
po uboju zwierzat w migdniu longissimus lumborum (LL), na podstawie potencjatu
glikolitycznego (PG) i jego sktadowych, tj. zawartoéci glikogenu i kwasu mlekowego,
stopnia zakwaszenia tkanki migéniowej (pH), przewodnosci elektrycznej (EC), jasnosci
barwy (L*), wycieku naturalnego (WN), wydajnosci migsa w procesie peklowania i ob-
robki termicznej (72°) wyrazonej wskaznikiem TY.

Potencjat glkolityczny i jego sktadowe okre$lono w prébach pobranych z migénia
LL w 45 minut post mortem. Potencjal glikolityczny wyliczono wedlug réwnania opra-
cowanego przez Monin 1 Sellier [22], za$ zawartoé¢ glikogenu okre$lono wedtug me-
todyki Dalrymple i Hamma [2], a kwasu mlekowego — wedtug Bergmeyer [1]. Pomiaru
pH dokonano bezpoérednio w tkance mieénia LL w 45 min i 24 godz. post mortem,
stosujac pH-metr MASTER, firmy Draminski. Przewodnogé elektryczna mierzono kon-
duktometrem LF-Star, firmy Matthaus, w 2 godz. po uboju. Jasnoéé barwy (L*) tkanki
migéniowej okreslono przy uzyciu aparatu Minolta CR 310, w 24 godz. po uboju.
Warto$¢ wycicku naturalnego oznaczono wedtug Prange i wsp. [24], w 48 godz. post
mortem, a TY — wedlug Neveau i wsp. [23], w modyfikaciji Ko¢win-Podsiadtej i wsp.
[14].

Ponadto w probkach pobranych z miesnia LL okrelono skiad podstawowy: zawar-
tos¢ wody i suchej masy (wg PN-73/A82110) oraz bialka ogélnego metoda Kjeldahla
(wg PN-75/A04018) i ttuszczu $rédmigSniowego metoda Soxhleta (wg PN-73/AR82111).

Na podstawie wartosci granicznych dla podstawowych kryteriéw Jjakoéci migsa —
EC2 i pHza, zdiagnozowano post mortem osiem klas jakoéci miesa: HQ — migso naj-
wyzszej jakoéei; RFN — reddish-pink {czerwonorézowe), firm (twarde, zwiezle), non
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exudative (niecieknace, normalne): PSE - pale (jasne), soft (mickkie), exudative (ciek-
ngee); cz. PSE — czefciowo PSE; AM — acid meat (migso kwaséne); DFD — dark
{ciemne), firm (twarde, zwigzte), dry (suche); c¢z. DED — czgsciowo DFD, RFE -
reddish-pink (czerwonor6zowe), firm (twarde), exudative (wodniste) [11, 12].

Ponadto, na podstawie wartosci wycieku naturalnege 48 godz. post mortern migénia
LL, przyjmujac warto$¢ graniczna WNsg=4.0% [21], wyodrebniono dwie klasy jakosci
migsa: [ — migso niecieknace, normalne (WNag <4,0%); II — migso cieknace (WNyg >4,0).

Czgstos¢ wystepowania klas jakoéci migsa, wyodrgbnionych ww, metodami, wyli-
czono w procentach w obrebie kazdej z grup rasowych. Uzyskane wyniki opracowano
statystycznie, z zastosowaniem jednoczynnikowej analizy wariancji w ukladzie ortogo-
nalnym, uwzgledniajac badany czynnik, tj. grupe rasowa. Poziom istotnosci rdznic
migdzy $rednimi byl weryfikowany z wykorzystaniem testu Tukey’a [28].

Wyniki i dyskusja

Badana populacja tucznikéw dwdch grup rasowych — (LxY)xD i (LxY)xH, charak-
teryzowata si¢ wysokq i wyréwnana migsnodcig, na poziomie odpowiedno 57,81% i
57,11%, przy masie tuszy cieplej 85 kg (tab.).

Odnotowana w niniejszej pracy dla analizowanych grup rasowych wysoka
migsnos¢, na poziomie 57,5%, byla wyisza 0 3,66% w poréwnaniu do miesnogci uzy-
skanej w krajowym poglowiu masowym w 2007 roku [17]. Nalezy tez zauwazy¢, ze
migsno$¢ analizowanych zwierzat ksztaltowata sie na podobnym poziomie jak w kra-
Jach Europy Zachodniej, z wyjatkiem Danii i Belgii [3].

Krzecio i wsp. [16], w badaniach przeprowadzonych na szeSciu grupach rasowych
$wif, w tym na analizowanej w niniejszej pracy grupie (LxY)xD, uzyskali bardzo
zblizona zawarto$é miesa w tuszy. Badania przeprowadzone przez Josell i wsp. [7] na
analogicznych grupach rasowych jak w niniejszej pracy, ale o zroznicowanej masie
tuszy cieplej (83-86 kg) wykazaly, ze wyzszq migsnofcia charakteryzowaly si¢ mie-
szafice (LxY)xH w porownaniu do (LxY)xD. Odnotowana migsnoS¢ w grupie mie-
szafncoéw z rasa hampshire po stronie ojeowskiej, na poziomie 60,2%, byla wyisza
w pordwnaniu do migsnosci otrzymanej w niniejszych badaniach o ok. 3%.

W doswiadczeniu przeprowadzonym przez Grzeskowiak [6] na materiale szeéciu
grup rasowych, tj.: (wbp x pbz) x hampshire; (wbp x pbz) x duroc; (wbp x pbz) x piet-
rain; (wbp X pbz) x (hampshire x duroc), (wbp x pbz) x (pietrain x duroc); (wbp x pbz)
X (pietrain x hampshire), odnotowano najwyzsza zawarto$é miesa w tuszach tucznikow
z udzialem rasy hampshire po stronie ojcowskiej. Zaobserwowano takze, ze tusze mie-
szancoéw z udzialem rasy duroc charakteryzuja sie nizsza od 3% do 4% migsnoscia,
w poréwnaniu do pozostatych analizowanych grup rasowych.

Przeprowadzona jednoczynnikowa analiza wariancji wykazata wysoko istotny
wptyw (P<0,01) badanego czynnika, tj. grupy rasowej, na wszystkie analizowane cechy
Jakosci i przydatnosci technologicznej miesa, z wyjatkiem pHas i Jasnosci barwy (tab.).

Mieszance trojrasowe z udzialem rasy hampshire po stronie ojcowskiej — (LxY)xH,
odznaczaty sig, w pordwnanit do mieszancéw z udzialem rasy duroc - (LxY)xD,
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Tabela - Table

Welyw grupy rasowej na zawartogc migsa w tuszy i cechy jakosci micsa miegnia longissimus lumborum (LL)
The influence of breed group on the lean meat content and meat quality traits of the longissimus lumborum
muscle (LL)

Grupa rasowa Fenp.
Wyszczegolnienie Breed group Ogdlemn Poziom istot,
Specification (LxY)xD {LxY)xH Total Level of
n=29) n=20 n=40 significance
Zawarto$¢ migsa w tuszy (%) 57,81 57.11 57.46 0,97
Lean meat content (%) *+1,69 +2,65 +2.23 NS
Potencjat glikolityczny (umoi/g) 130,47* 175.36° 152,92 13,40
Glycolytic potential (umoi/g) +322,32 +50,08 14451 b
Zawartosé glikogenu {(umolig) 44,674 62,748 53,70 £.36
Glycogen content (umol/g) +10,97 +257t +21,55 L4
Zawarto$é kwasu mlekowego (umol/g) 41,134 49,88 45,50 891
Lactic acid content (pmol/g) +8,04 +10,33 +10.16 ¥
Zawartosé wody (%) 72,754 74,618 73.68 38,47
Water content (%) +1,07 1081 +1.33 b5
Zawarto$€ suchej masy (%) 27,258 25,38% 26,32 3847
Dry matter content (%) 1,07 +0.81 1133 e
Zawartosé bialka og6lnego (%) 23,308 22.60" 23,00 8,49
Protein content (%) +0,71 +0,08 +0,93 Ak
Zawarto§é thuszezu
$rédmigniowego (%) 2,378 1,23% 1,80 15,11
Intramuscular fat content (%) 1,26 10,37 +1,08 i
pHas 6,57 6,47 6,52 327
10,13 +0,20 +0,18 NS
pHas 5.75° 5,59% 5.67 24,40
10,12 +0,07 £0,13 o
ECs (mS/cm) 1,894 3,208 2,55 49,20
+0,47 +0,69 +0,88 b
Jasnobé barwy (L*) 54,49 55,67 55.08 1,99
Meat lighness {1.%) +2,58 +2,70 +2.68 NS
Wyciek naturalny 48 godz. (%) 3914 5,748 4,82 8,46
Drip loss 48 h (%) +1.64 227 +2,16 pird
TY (%) 93,418 88,404 90,50 17,30
13,69 13,92 +4,53 Lad

W tabeli przedstawiono Fuwp. | poziom istotnodci **P<0.0]: NS — brak istotnych rdZnic. Wartosci podano w
postaci rednich arytmetycznych todechylenie standardowe; A, B — $rednie réznia sie istotnie przy P<0,01
The table presents value Fepp, and level of significance **P<0.01; NS — differences insignificant. The data
shown in table are arithmetic means + standard deviation: A, B — significant difference for the analysed raits
at P<0.01

212



wyzsza wartoécig potencjatu glikolitycznego o ok. 45 umoli/g oraz jego skiadowych,
tj. zawartoécig glikogenu i kwasu mlekowego, odpowiednio o ok. 20 umoli/g i 8 pmo-
lifg (tab.).

Odnotowane wyzsze wartoéci dia potencjatu glikolitycznego i zawartoci glikoge-
nu, okreslonego w 45 min post mortem w tkance migsnia LL, u mieszaficéw z udziatem
rasy hampshire wynikaja z obciaZenia $win rasy hampshire genem RN". Potwierdze-
niem powyzszych rezultatow sa badania przeprowadzone przez wielu naukowcow,
stwierdzajace, ze fenotyp RN™ wystepuje u rasy hampshire i jej mieszancéw [4, 5, 18,
20, 25, 26].

Poddajac analizie migso tucznikéw dwoch grup rasowych — (LxY)xD 1 (LxY)xH,
pod wzglgdem wartoéei odzywezej wyrazonej skfadem podstawowym, ;. zawartoscia
wody, suchej masy, biatka ogdlnego i tuszczu §rddmigéniowego, stwierdzono, ze ko-
rzystniejsze rezultaty uzyskano w tkance mieénia LL pochodzacej od tucznikow z u-
dzialem rasy duroc po stronie ojcowskiej. Migso tucznikdéw (LXY)xD, w poréwnaniu
do mieszancow (LxY)xH, odznaczalo sig¢ niZsza zawartoscia wody (72,75% wobec
74,61%), wyzsza zawartoscia suchej masy (27,25% wobec 25,38%), bialka (23,39%
wobec 22,60%) i tluszczu Srédmigéniowego (2,37% wobec 1,23%) — tabela. Uzyskana
w grupie mieszafcow (LxY)xD zawartoéé tluszezu §rddmigéniowego (na poziomie ok.
2,40%), zblizona do zawartoéci optymalnej, podawanej przez Wooda i wsp. [32], §wiad-
czy o pozadanych wlasciwosciach sensorycznych pozyskiwanego miesa, tak bardzo
cennych i akceptowanych przez konsumenta.

Potwierdzeniem uzyskanej w niniejszej pracy zawartoéci tluszezu srédmieéniowe-
£0 u mieszancoéw (LxY)xD, na poziomie powyzej 2%, sa wartoci tego parametru dla
analogicznej grupy rasowej w badaniach przeprowadzonych przez Krzecio i wsp. [15],
Eyczynskiego i wsp. [19] oraz Sieczkowska i wsp. [30]. Analizowane mieszafnce
(LxY)xD, w poréwnaniu do (LxY)xH, prezentowaly si¢ réwniez korzystniej pod
wzgledem cech fizykochemicznych mieénia LL, tj. pH24 i EC3. Migso pochodzace od
micszancdw (LxY )xD w zakresie ww. parametréw przyjmowato wartoéci wzorcowe dla
migsa normalnego wysokiej jakoéci (HQ) - pH24=5,75 i EC2=1,89 mS/cm (tab.). Uzy-
skane w grupie tucznikow (LxY)xH nizsze o 0,16 jednostki pHz4 mieénia LL,
w pordéwnaniu do tucznikéw (LxY)xD, Zwiazane jest z prawdopodobnym obciazeniem
tych mieszafcéw genem miesa kwasnego RN~

Odzwierciedleniem wyzej opisanej tendencji s zdiagnozowane na podstawie pHag
i EC2 migénia LL kiasy jakoéci miesa. W grupie mieszancéw (LxY)xD odnotowano
tylko migso wysokiej jakosci (HQ) i normalne RFN, odpowiednio 40% i 60%. Z kolei
wirdd mieszaficow (LxY)xH wykazano 47,5% miesa wysokiej jakosci (HQ), 47.5%
normalnego REN oraz 5% miesa kwasnego (rys. 1).

Szczegolowej analizy wymaga wyciek soku mig§niowego z tkanki migéniowej
w trakeie przechowywania. Zbyt duzy wyciek swobodny z migsa ogranicza mozliwogé
Jego sprzedazy jako miesa kulinarnego. Wykorzystanic w krzyzowaniu towarowym
rasy duroc po stronie ojcowskiej ~ (LxY)xD, dalo w niniejszych badaniach pozytywny
efekt, polegajacy na znacznej redukcji wycieku soku migéniowego z tkanki migénia LLL
w 48 godz. post mortem (tab.).
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Rys. 1. Czgsto$é wystepowania klas jakosci miesa zdefiniowanych na podstawie EC; i pHas w grupic
mieszancodw (LxY)xD i (LxY)xH

Fig. 1. The frequency of meat quality classes assessed on the basis of ECs and pHz4 in the crossbreds’
group (LxY)xD and (LxY)xH

Tuczniki (LxY)xD charakteryzowaty si¢ nizszym o ok. 2% wyciekiem naturalnym
z migénia LL w 48 godz. po uboju w poréwnaniu do mieszaficow (LxY)xH (3,91%
wobec 5,74%). W grupie (LxY)xD odnotowano réwnies maly zakres zmiennoéci — od
1 do 7%, dla wycieku soku mig$niowego z mieénia LL w 48 godz. po uboju. U mie-
szafcdw (LXY)xH zakres zmiennoéci dla tego parametru byt wigkszy i wynosit od 1 do
% (rys. 2). W grupic mieszaficéw (LxY)xD zdiagnozowano 50% tucznikow
z migsem cieknacym (WN4g >4,0%), za$ wérdd mieszafhicdw z udzialemn rasy hampshire
(LxY)xH az 75% stanowity tusze z miesem ciekngcym (rys. 3).

Schifer i wsp. [29], na materiale tucznikdw mieszaficow ras dusiskich (LxY)xD,
uzyskali zmienno$¢ dla wyzej wymienionego parametru od 2 do 13% przy masie
ubojowej 106 kg, a uzyskana czesto$¢ wystgpowania miesa z wysokim wyciekiem
naturalnym wynosita ok. 55%. Z kolei Krzecio i wsp. [15], dokonujac analizy
poréwnawczej szesciu grup rasowych {migdzy innymi jednej analogicznej jak w niniej-
szej pracy), stwierdzili wysoko istotne réznice dotyczace wycieku naturalnego w 48
godz. po uboju migdzy tymi grupami. Najmniejszymi warto$ciami wycieku naturalnego,
na poziomie 3,29%, odznaczalo sie mieso tucznikow (LxY)xD.

W doSwiadczeniu przeprowadzonym przez Josell i wsp. [7] na materiale tucznikdw
(LxY)xD odnotowano o ok. 1,5% wyzszy wyciek naturalny w 48 godz. post mortem,
w poréwnaniu do wartosci tego parametru uzyskanego w niniejszych badaniach w ana-
logicznej grupie rasowe;j.

Uzyskany stosunkowo niski w grupie mieszadcéw (LxY)xD i opisany powyzej
wyciek naturalny z tkanki mig$niowej, potwierdza sie w odnotowanej wyzszej o ok. 5%
wydajnogci technologicznej migsa peklowanego w procesie parzenia, wyrazonej
wskaznikiem TY, w pordwnaniu do tucznikéw {(LxY)xH (93,41% wobec 88.40%) —
tabela.
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Rys. 2. Rozklad wycieku naturalego 48 godz. post mortem z tkanki migsniowej w obrebie mieszaficow
(LxY)xD i (LxY)xH

Fig. 2. The distribution of drip loss from LL muscle tissue at 48 hours post mortem within the crossbreds’
group (LxY)xD and (LxY)xH
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Rys. 3. Udzial migsa cicknacego i niecieknacego (normalnego) w obrebie grup rasowych
Fig. 3. The frequency of occurrence of carcasses with dripping and normal meat among breed groups

Reasumnujac, w produkcji towarowej tucznikdw zaleca sie stosowanie krzyzowanta

trojrasowego prostego, z wykorzystaniem po stronie ojcowskie} rasy duroc - (LxY)xD,

ze

wzgledu na bardzo dobra jakoéé i przydatnodé technologiczng migsa (w

szezegdlnosci optymalng dla konsumenta zawarto$é tuszczu srddmigéniowego, na po-
ziomie ok. 2,40%), przy zachowaniu wysokiej migsnosci (na poziomie ok. 58%).
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Halina Sieczkowska, Maria Koéwin-Podsiadta, Elzbieta Krzecio,
Katarzyna Antosik, Andrzej Zybert, Elzbieta Wtoszek

Value slaughter and meat quality
of (Landrace x Yorkshire) x Duroc
and (Landrace x Yorkshire) x Hampshire fatteners

Summary

The aim of investigations was to assess the meatiness and also the quality and technological
usefulness of meat of three-breed crossbred fatteners with Duroc and Hampshire breeds share as
boar’s component. The investigations were conducted in spring season on material of 40 fatteners
of two breed groups: (LxY)xD and (LxY)xH, with equal participation of gilts and castrates in each
group. The animals were slaughtered (at 85 kg hot carcass weight) in Sokoléw Meat Processing
Plants in Sokoléw Pedlaski, using electrical stunning and bleeding in horizontal position. In
commercial production of fatteners it is recommended to use three-way crossing with Duroc breed
as boar’s component — (LxY)xID because of high quality and technological usefulness of meat
{especially intramuscular fat content on the level 2.4% — optimal for consumer) with saved high
meat content in carcass (about 58%).
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