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Celem badan hyla charakterystyka loszek rasy duroc (pochodzenia dunskiege) w zakresie
cech uzytkowosci rzeznej oraz jakosei i przydatnosci technologicznej miesa. Badania prze-
prowadzono w sezonie jesiennym na 20 loszkach, pochodzgeyeh z Oérodka Hodowli Zarodo-
wej w Jagodnem. Material rodzicielski analizowanych zwierzat pochodzit z Danii, Uboju
zwierzat dokonano w Oddziale Sokalowskich Zaktadow Miesnych w Sokotowie Podlaskim,
z wykorzystaniem oszalamiania elektrycznego oraz wykrwawianiem w pozycji lezacej. Mieso
loszek rasy duroc (wybrakowanych z hodowli) uzyskato wzorcowe wartosei dla cech fizyko-
chemicznych, o czym $wiadezy brak tusz z migsem wadliwym. Bardzo dobra Jakos¢ migsa
oraz zachowanie wysokiej miesnogei {ponad 60%) nie uzasadniaja w peli wykorzystania
tych Swin w produkeji towarowej tucznikow po stronie ojcowskiej, ze wzgledu na niska
zawartost thuszczu Srodmiegsniowego (1,70 %). Prawdopodobnie analizowane $winie nie byly
w 106% czystej rasy duroc,

SLOWA KLUCZOWE: tuczniki / migsnoé¢ / sklad morfologiczny tuszy / jako$¢ migsa

Swinie rasy duroc sg dobrze, a nawet wybitnie umig$nione, zaleznie od pochodze-
nia. Knury importowane z Danij 081agajq migsnoéé w granicach 60% [4, 6, 18]. Swinie
tej rasy uwaza si¢ za modelowe dla cech jako$ci migsa, dlatego wykorzystywane sg
w programach hodowlanych wiekszoéci krajow europejskich [5, 6, 22]. Swinie rasy
duroc uwaza si¢ takze za modelowe pod wzgledem marmurkowatoéci migsa. Cecha ta
zwigzana jest z wysoka zawarto$cig thuszezu srddmigniowego [{20]. Zawarto$é tluszezu
$rodmieiniowego w miesniu longissimus dorsi na poziomie 2-3% jest niezbedna do
utrzymania na bardzo dobrym poziomie wiasciwosci sensorycznych migsa, tj. sily
cigeia, soczystosci, kruchogcei i smaku [21, 22]. Stad tez zaleca sie wykorzystanie rasy
duroc do krzyzowania z rasami charakteryzujacymi sie chudym migsem, o niskiej za-
wartosci ttuszczu $rodmigsniowego [5, 7, 21, 22].
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Celem badah byta charakterystyka loszek rasy duroc (pochodzenia duniskiego)
w zakresie cech uzytkowodci rzeznej oraz podstawowych parametrow jakosci i przy-
datnosci technologicznej miesa.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono w 2007 roku na 20 loszkach rasy duroc wybrakowanych
z hodowli. Zwierzeta doswiadczalne pochodzity z Osrodka Hodowli Zarodowej w Ja-
godnem. Material rodzicielski analizowanych zwierzat pochodzit z Danii. Na tucz
przeklasyfikowano warchlaki w wieku ok. 3 miesiccy. Zwierzetom Zapewniono jedna-
kowe warunki utrzymania i zywienia w trakcie odchowu (mieszanki petnoporcjowe
stosownie do wieku) oraz uboju i postgpowania poubojowego z tuszami. Uboju zwie-
rzat dokonano w sezonie jesiennym, od 2 do 4 godz. po przebytym transporcie {ok. 300
km), z wykorzystaniem oszalamiania elektrycznego (system INARCO) i wykrwawia-
niem w pozycji lezacej, zgodnie z technoiogia obowiazujacg w Oddziale Sokolowskich
Zaktadow Migsnych w Sokolowie Podlaskim.

Oceng jakodci tusz i stopnia ich umigénienia przeprowadzono w 24 godz. po uboju,
zgodnie z metodyka obowiazujacg w SKURTCh [18]. Cechy uzytkowosci rzeinej ba-
danych tucznikéw analizowano na podstawie danych standaryzowanych na mase tuszy
zimnej (mtz) 76,5 kg, tj. dla analogicznej mtz odnotowanej w SKURTCh w roku 2007
dla rasy duroc.

Oceny jakoéci migsa dokonano po uboju zwierzat w migsniu longissimus lumborum
(L.L), na podstawie nastgpujacych parametrow: stopnia zakwaszenia tkanki migéniowej
(pH), przewodnodci elektrycznej (EC), jasnoéci barwy (L*), wycieku naturalnego (WN),
wydajnodci migsa w procesie peklowania i obrobki termicznej (72°) wyrazonej wskaz-
nikiem TY.

Pomiaru pl dokonano bezposrednio w tkance mieénia LL w 45 minut i 24 godziny
post mortem, stosujgc pH-metr MASTER firmy Draminski. EC mierzono kondukto-
metrem LF-Star firmy Matthaus w 2 godziny po uboju. Jasno$¢ barwy (L*) tkanki
mig$niowej okre§lono przy uzyciu aparatu Minolta CR 310 w 24 godziny po uboju.
Wyciek naturalny oznaczono wedhug Prange i wsp. [17] w 48 godzin post mortem, a TY
— wedlug Neveau i wsp. [15], w modyfikacji Ko¢win-Podsiadtej i wsp. [9].

Ponadto w prébkach pobranych z migénia LL (na wysoko$ci ostatniego zebra) o-
kreslono skiad podstawowy, a mianowicie: zawartosé wody (wg PN-73/A82110), bial-
ka ogolnego metodg Kjeldahla (wg PN-75/A04018) i tluszczu $rédmigéniowego meto-
dg Soxhleta (wg PN-73/A82111).

Na podstawie warto&ci granicznych dla podstawowych kryteriéw jakosci migsa, tj.
ECz i pHazs, zdiagnozowano post mortem osiem klas Jakosci migsa: HQ — mieso naj-
wyzsze] jakosci; REN — reddish-pink (czerwonorézowe), firm (twarde, zwiezle), non
exudative (nieciekngce, normalne); PSE — pale (jasne), soft (migkkie), exudative (ciek-
nace); ¢z. PSE - czedciowo PSE; AM — acid meat {mieso kwaéne); DFD - dark
{ciemne), firm (twarde, zwiczle), dry (suche); cz. DFD - czeéciowo DFD; RFE —
reddish-pink (czerwonordzowe), firm (twarde), exudative (wodniste) [7, 8].
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Ponadto, na podstawie wartoéci wycieku naturalnego migénia LL 48 godz. post
mortem, przyjmujgc warto$¢ graniczng WNag=4,0% [13], wyodrebniono dwie klasy
Jakosci migsa: I — mieso niecieknace, normalne (WN15<4,0%); II - mieso cieknace
{WN4g >4,0).

Charakterystyke loszek rasy duroc pod wzgledem cech uzytkowosci rzeinej i ja-
kosci migsa przedstawiono w postaci §rednich arytmetycznych (x) i odchylen: standar-
dowych (SD).

Wyniki i dyskusja

Badane loszki rasy duroc charakteryzowaly si¢ wysoka zawarlo§cia migsa w tuszy
— na poziomie $rednio 60,4%, oszacowang wedlug metodyki SKURTCh, przy masie
tuszy zimnej 76,5 kg (tab. 1). Nalezy zaznaczy¢, iz cytowana masa tuszy zimnej byta
zblizona do oszacowanej w stadach hodowlanych w roku 2007 dla rasy duroc [19].
Zawarto$¢ migsa w tuszy byta wyzsza o ok. 6,5% w poréwnaniu do poziomu miesnoéci
odnotowanego w poglowiu masowym w Polsce w 2007 roku [12].

Pomiary liniowe tuszy, wykonane wedlug metodyki SKURTCh na poltuszy lezace;j,
wykazaly: gruboéé¢ stoniny grzbietowe;j (4rednia z 5 pomiaréw) na poziomie 1,47 cm,
dlugo$¢ srodkowgq tuszy - ok. 80 cm oraz duza powierzchnie ,,0ka” poledwicy — 62,5
cm? (tab. 1). Srednia powierzcehnia ,,0ka” poledwicy odznaczala si¢ duzg zmiennoscia
~od 50 cm? az do 74 cm? (tab. 1).

Tabelz 1 - Table 1
Charakterystyka loszek rasy duroc w zakresie cech uzytkowosci rzenej
Characteristics of the slaughter value of meat of pure Duroc gilts (Danish origin)

Srednia Odchylenie
Wyszczegbnienie arytmetyczna standardowe
Specification Arithmetic Standard
mean deviation
(x) {SD)

Zawarto$¢ migsa w tuszy wg SKURTCh (%) 60,37 2,49
Lean meat content acc. to SKURTCh (%)

rednia gruboéé stoniny 2 5 pomiaréw (cmj) 1.47 0,22
Buackfat thickness — average from 5
measuremnents (cm)
Powierzchnia "oka" poledwicy (em?) 62,45 11,73
Loin "eye" area (cm?)
Diugoié srodkowa tuszy (¢m) 79,77 2,57
Carcass length (cm)
Masa szynki zadniej bez stoniny i skéry (kg) 8,83 043
Weight of ham without backfat and skin (kg)
Masa poledwicy bez stoniny | skory {kg) 551 0,54
Weight of loin without backfat and skin (kg)
Musa topatki (kg) 547 0,33
Weight of shoulder (kg)
Masa karkéwki (kg) 5,15 0,50
Weight of neck (kg)
Masa boczku (kg) 5,32 042
Weight of belly (kg)
Masa miesa wyrebbw podstawowych {kg) 23,09 0,95

Weight of meat of primal cuts (kg)
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Loszki rasy duroc w stadach hodowlanych, w poréwnaniu do wynikéw odnotowa-
nych w ninigjszej pracy, charakteryzowaty sig nieco wigkszym otluszczeniem grzbie-
towym wyrazonym $rednig gruboscia stoniny z 5 pomiaréw (o ok. 0,20 cm), mniejsza
powierzchnig ,.oka” poledwicy (o ok. 12 cm?) oraz porownywalna dtugoscia §rodkowa
tuszy, ksztaltujaca si¢ w granicach 80 cm [19]. Z kolei w dowiadczeniu przeprowa-
dzonym przez Molendg i wsp. [14], na materiale §wif rasy duroc, odnotowano grubsza
sfoning na grzbiecie (§rednia z 5 pomiaréw) 0 0,26 cm (1,73 cm wobec 1,47 cm).

Poddany analizie material rzezny loszek rasy duroc charakteryzowat sig¢ masa migsa
wyrebdw podstawowych na poziomie 23,09 kg, fopatki — 5,47 kg, boczku — 5,32 kg
oraz masg poledwicy i szynki okrojonych ze stoniny i skéry, odpowiednio 5,51 kg i
8,83 kg (tab. 1). W Stacjach Kontroli Uzytkowosci Rzeznej Trzody Chlewnej w roku
2007 dla loszek rasy duroc {(przy analogicznej masie tuszy zimnej jak w niniejszej
pracy) masa migsa wyrebow podstawowych ksztattowata sie na poziomie 23,50 kg, za$
masa szynki bez stoniny i skory — 9,14 kg [19].

Obok wartodci rzeznej, bardzo wazna role w produkcji Zywca wieprzowego stanowi
szeroko rozumiana jako$¢ migsa, ktéra nalezy rozpatrywaé¢ w aspekcie dwukierunko-
wym. Pierwszy kierunek dotyczy jakoici wieprzowiny surowej z przeznaczeniem na
migso kulinarne, za$ drugt, to jakos¢ i przydatno$¢ technologiczna surowca przeznaczo-
nego do dalszego przetworstwa [1].

Migso badanych $win charakteryzowalo sie zawartodciy wody na poziomie ok.
75%, wysoka zawarto$cia biatka ogdlnego — 22,01%, ale niska zawartoscia thuszczu
$rédmieéniowego — 1,70% (tab. 2).

Tabela 2 — Table 2

Charakterystyka loszek rasy duroc w zakresie cech jakoéci migsa migénia longissimus lumborum (LL)
Characteristics of the quality and technological usefulness of meat of pure Duroc gilts (Danish origin) of
the longissimus lumborum (LL) muscle

$rednia QOdchylenie
Wyszezegolnienie arytmetyczna standardowe
Specification Arithmetic Standard
mean deviation
(x} (5D}
Zawarto§é wody (%) 74.81 0,47
Water content (%}
Lawartost biatka ogblnego (%) 22,01 0.47
Protein content (%)
Zawarto¢ ttuszczu sroédmieéniowego (%) 1,70 0.32
[ntramuscular fat content (%)
PHas 6,60 0,09
pHx 5.66 0,06
ECs (mS/em) 2,70 0.56
Jasnobé barwy (L*) 54,72 1.81
Meat lightness (L*}
Wyciek naturalny (%) 4,87 2,49
Drip loss 48 h (%)
TY (%) 89,48 4,13

222



Wedlug Wooda i wsp. [22], optymalna zawarto§é ttuszezu srodmigéniowego
w mig§niu LD, spetniajaca oczekiwania konsumenta w zakresie wartogci kulinarnej
I przetwoérczej migsa, powinna ksztattowaé sig na poziomie od 2 do 3%. Orzechowska
i wsp. [16], przeprowadzajac badania w stadach zarodowych, uzyskali dla §win rasy
duroc nastepujgce rezultaty: zawarto$¢ biatka ogolnego — 21,97%, tluszczy
$rédmiesniowego ~ 1,00%.

Nalezy zaznaczy¢, ze w dogwiadczeniach przeprowadzonych zarbwno w kraju, jak
i za granica na mieszancach z 50% udziatem rasy duroc po stronie ojcowskiej — (land-
race x yorkshire) x duroc, zawarto$é ttuszezu $rédmigéniowego w mieéniu LD wynosita
powyzej 2% [3, 10, 11].

Mieso analizowanych tucznikéw odznaczalo si¢ bardzo dobra jakobcig w zakresie
cech fizykochemicznych, wyrazonych zakwaszeniem tkanki migéniowej w 45 min i 24
godz. post mortem oraz przewodnoscia elektryczng mierzona 2 godz. po uboju. Po-
wyzsze parametry byly wrecz wzorcowe dla migsa normalnego wysokiej jako§ci
i ksztattowaly sie na poziomie: pHys —~ 6,60, pHaq — 5,66, EC3 - 2,70 mS/cm. Jasnos¢
barwy miescita si¢ w granicach migsa normalnego, akceptowanego przez konsumenta
I wynosita L* — 54,72 (tab. 2). W pracy Orzechowskiej i wsp. [16] dla rasy duroc
odnotowano nizsze wartodei dla PHas i pH24 migénia LL, odpowiednio o ok. 0,40 0,10
Jjednostki w poréwnaniu do rezultatéw otrzymanych w niniejszych badaniach.

Opisana wyzej bardzo dobra jako$¢ migsa, oszacowana na podstawie zakwaszenia
tkanki migéniowej i przewodnosci elekirycznej, potwierdzita sie w zdiagnozowanych
klasach jakosci miesa wieprzowego. Spoérdd osmiu klas wyodrebnionych na podstawie
dwoéch kryteriow, tj. pHz4 i EC2 miednia LL, zdiagnozowano tylko dwie klasy: RFN -
migso normalne (30%) i HQ - mieso o najwyzszej jakosct (70%) — rysunek 1.

{%)

HQ RFN PSE cz.PSE RFE DFD czDFD AM

Rys. 1. Czestosé wysigpowania klas jakosci miesa zdefinjowanych na podstawie EC j pHza
Fig. 1. The frequency of meat quality classes assessed on the basis of EC; and pHy
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Szczegolowej analizy wymaga wyciek soku migéniowego z tkanki migéniowej
w trakcie przechowywania. Jest to wazny element z punktu widzenia zaktadu migsnego,
jak i konsumenta.

5} :
ér. 2,81%
sd. 0,486
4 peovriman Migsa normaine A A . 3 L e A A 0 A A 5 B - s s
Norma! meat $r. B,338
sd, 2,10
| S s s . NHQSE GIOKNGCE

Dripping meat

Liczba osobnikow [szt.)

Number of gilts
~

b3 2 3 4 5 3 7 8 9 10 i1

Wyciek naturalny 48 h post mortem [%])
Drip loss 48 h post mortem [%]

Ryc. 2. Rozktad wycieku naturainego 48 godz. post mortem z tkanki miesnia LL loszek rasy duroc (n=20)
Fig. 2. The distribution of drip loss from LL muscle tissue at 48 hours post mortem in Duroc gilts (n=20)

Poddane analizie migso loszek rasy duroc charakteryzowato sie wyciekiem natural-
nym 48 godz. post mortem na poziomie §rednio 4,87% (tab. 2). Zakres zmiennoéci dla
tej cechy migsa byl dos¢ szeroki i wynosit od 2% do 11% (rys. 2). Duza zmiennoé¢ dla
tego parametru znalazla odzwierciedlenie w czgstosci wystepowania miesa uznawanego
za cickngce (WNag >4,0). W niniejszej pracy odnotowano po 50% tusz z migsem

Ryec. 3. Klasyfikacja jakosci
migsa na podstawie wycicku
naturalnego 48 godz. post
mortem

Fig. 3. Meat quality classifi-
cation on the basis of drip
loss at 48 hours post mortem

Migso nieciekngce Migso clekngce
Normal meat DBripping meat
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uznawanym za normalne — niecieknace oraz z migsem cieknacym (rys. 3). Bertram
i wsp. [2), w doéwiadczeniu przeprowadzonym na tucznikach poglowia masowego
w Danii, odnotowali szeroki zakres zmiennodci dla wycieku nataralnego w 48 godz.
post mortem, wynoszacy od 2% do 16%, przy éredniej masie tuszy cieplej 75,3 kg.

Migso loszek rasy duroc (wybrakowanych z hodowli) wykazaio wzorcowe wartosci
dla cech fizykochemicznych, o czym $wiadczy brak tusz z miesem wadliwym. Przed-
stawione w pracy wia$ciwoséci miesa $wiezego oraz zachowanie wysokie] miesnogci
(ponad 60%), nie uzasadniajg w petni wykorzystania tych $win w produkcji towarowej
tucznikéw po stronie ojcowskiej, ze wzgledu na niskg zawartoéé tuszezu $rodmigsnio-
wego (1,70%). Prawdopodobnie analizowane §winie nie byly w 100% czystej rasy
duroc.
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Slaughter value and meat quality of parental line
of Duroc gilts of Danish origin

Summary

The aim of investigations was to characterise the slaughter value and also the quality and

technological usefulness of meat of pure Duroc breed gilts (Danish origin). The investigations were
conducted during autumn season on 20 gilts, The animals originated from Jagodne Breeding
Centre. The parental material of analysed animals derived from Denmark. The animals were
slaughtered in Sokolow Meat Processing Plants in Sokotéw Podlaski, using electrical stunning and
bleeding in horizontal position. The analysed Duroc gilts (removed from breeding herd) were
charactetised by favourable values of meat quality, what was confirmed by absence of carcasses
with faulty meat. The high quality of meat and high meat content in carcasses (above 60%} are not
fully the reason for use of these animals as father line for crossing in commercial production of
fatteners because of a very low intramuscular fat level (1.70%). It is supposed that the analysed
animals are not pure Duroc breed.
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