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Celem badan byla szezegdlowa ocena whadciwosci fizykochemicznych oraz przydatno$ci tech-
nologicznej migsa tucznikow linii matecznych, dla ktérych pokoleniem wyjsciowym byly
zwierzeta pochedzace z Danii, z uwzglednieniem masy tuszy cieplej. Badania przeprowadzo-
1o na 64 tucznikach dwoch grup genetycznych — bialej zwistouchej i bialej zwistouchej
x yorkshire. W kazdej grupie genetyeznej wyszezegélniono dwie klasy mte — 80 kg i 90 kg,
z réownym udzialem plci. Uboju zwierzat dokonano w Soketowskich Zakladach Miesnych,
z wykorzystaniem oszalamiania elektrycznego oraz wykrwawianiem w pozycji lezacej. Uzys-
kane Srednie wartoSei cech fizykochemicznych i przydatno$cei technologicznej sa typowe dia
migsa normalnege, o czym $wiadezy brak tusz z migsem wadliwym oraz 100% odpornosé
zwierzat na stres. Te wlasciwosci miesa §wiezego oraz wysoka migsnosé (56,27 +2,83), nieza-
leznie od masy tuszy cieplej, w pelni uzasadniaja wykorzystanie ww. §win w krajowym pro-
gramie hodowli i produkeji towarowej trzody chlewnej po stronie matecznej. Z uwagi na zbyt
niska zawarto$¢ thaszezu Srodmiedniowego, zaleca si¢ wykorzystanie tych zwierzat w krzyzo-
waniu z rasa duroc po stronie ejcowskiej, celem poprawienia wlasciwoséci sensoryeznych
nigsa.

SLOWA KLUCZOWE: tuczniki / linie mateczne / masa tuszy cieplej / jako$é miesa

Nieumiejetne wykorzystanie w krzyzowaniu towarowym tak ras matecznych
(gidwnie pbz), jak i wysokomigsnych ras ojcowskich (pietrain, hampshire), moze spo-
wodowac pogorszenie jakosci miesa pozyskiwanego od tucznikow. Jednak nie wszyst-
kie importowane rasy przyczynily sic do pogorszenia jakoéci pozyskiwanej w kraju
wieprzowiny [10, 27]. Nieliczne dane piSmiennictwa wskazuja, ze wykorzystywane
obecnie w Polsce do produkcji surowca wieprzowego zwierzeta importowane z Danii,
charakteryzuja sic wysokg miesno$cia oraz bardzo wazng tak dla konsumenta, jak
i zakfadow miesnych wysokg jako$cia migsa §wiezego i przetworczego [111.
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Celem badad byla szczegotowa ocena wladciwoscei fizykochemicznych oraz przy-
datnosci technologicznej migsa tucznikdéw dunskich linii matecznych (bialej zwisto-
uchej 1 bialej zwistouchej x yorkshire), z uwzglednieniem masy tuszy cieptej, dla kto-
rych pokoleniem wyjSciowym byly zwierzeta pochodzgce z Danil.

Material i metody

Badania przeprowadzono na 64 tucznikach dwéch grup genetycznych (po 32 szt.
w kazdej): biala zwistoucha (landrace — L) i biala zwistoucha x yorkshire (LxY).
W kazdej grupie genetycznej wyszczegblniono dwie klasy masy tuszy cieplej (mtc): 1
- 80,0 £2,50 kg, zblizona do $redniej mtec w Danii; II - 90,0 +2,50 kg, preferowany
przez krajowy przemysl migsny. W obrgbie grup genetycznych i klas masy tuszy cieplej
przyjeto jednakowy udzial loszek 1 wieprzkow. Zwierzeta pochodzily z Qérodka Ho-
dowli Zarodowej w Jagodnem, bedacego wiasnoscig firmy Sokolow S.A. Material ro-
dzicielski analizowanych tucznikéw pochodzil z Danii. Zwierzetom zapewniono jedna-
kowe warunki utrzymania i Zywienia (mieszanki pelnoporcjowe stosownic do wieku,
firmy Cargill) w trakcie odchowu oraz uboju i postepowania poubojowego z tuszami.
Uboju zwierzat dokonano w sezonie jesiennym, 2-4 godz. po przebytym transporcie
(300 km), z wykorzystaniem oszalamiania elektrycznego (system INARCO) i wykrwa-
wianiem w pozycji lezacej, zgodnie z technologia obowiazujaca w Sokolowskich Za-
kiadach Migsnych nalezacych do firmy SOKOLOW S.A. w Sokolowie Podlaskim.

Analizowana populacja tucznikdéw charakteryzowala sie $redniy zawarto$cia
migsa w tuszy (szacowang metody dysekcyjna stosowang w SKURTCh) na pozio-
mie 56,27£2,83%.

Oceny jako$ci miesa dokonano po uboju zwierzat w migsniu longissimus lumborum
(LL), na podstawie nastgpujacych parametréw: potencjalu glikolitycznego (PG) i jego
skladowych, tj. zawarto$ci glikogenu i kwasu mlekowego, stopnia zakwaszenia tkanki
mig$niowej (pH), przewodnodci elektrycznej (EC), tempa rozkladu ATP wyrazonego
wskaznikiem R1=IMP/ATP, jasnoéci barwy (L*), zdolnosei utrzymania wody wlasnej
przez migso oznaczonej metody bibulowy (WHC), wycieku naturalnego (WN), wydaj-
nosci migsa w procesie peklowania i obrobki termicznej (72°) wyrazonego wskazni-
kiem TY.

Potencjal glkolityczny i jego skladowe okre$lono w probach pobranych z mie$nia
LL w 45 minut post mortem. PG wyliczono wg rOwnania opracowanego przez Monin
i Sellier [19], zawarto$¢ glikogenu okre§lono wg metodyki Dalrymple i Hamma [3],
a kwasu mlekowego wg Bergmeyer [1]. Pomiaru pH dokonano bezpoérednio w tkance
migsnia LL w 35 minut i 24 godz. post mortem, stosujac pH-metr MASTER firmy
Draminski. W 45 minut po uboju pH okre$lono w wodnym homogenacie tkanki mie$-
niowej, stosujac pH-metr CP-311 firmy Elmetron, z zastosowaniem szklanej elektrody
kombinowanej typu OSH-10-00. EC mierzono konduktometrem LE-Star firmy Matt-
haus w 2 godz. po uboju. Jasno$§¢ barwy (L*) tkanki mig$niowej okreslono przy uzyciu
aparatu Minolta CR 310 w 24 godz. po uboju. Warto$¢ wskaznika Ry okreélono w 45
minut post mortem, wg metodyki Honikela i Fischer [5]. WHC oznaczono w 24 godz.
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post mortem, zgodnie z metodyka Grau-Hamma [4] w modyfikacji Pohja i Ninivaary
[25], wyciek naturalny oznaczono wg Prange i wsp. [26] w 48 godz. post morten, a TY
wg Neveau i wsp. [22], w modyfikacji Ko¢win-Podsiadtej i wsp. [13].

Ponadto w prébkach pobranych z miesnia LL okreglono sklad podstawowy: zawar-
t0$¢ wody i suchej masy, wg PN-73/A82110, oraz bialka ogdlnego metody Kjeldahla
wg PN-75/A04018 i thuszezu §rodmigéniowego metoda Soxhleta wg PN-73/A82111.

Oceniany material przebadano w zakresie obcigzenia genem RYRI metody
PCR/RFLP [18].

Na podstawie wartodci granicznych dla podstawowych kryteriow jako$ci migsa:
pHas, pHaa i Ry, zdiagnozowano post mortem catery klasy jako$ci migsa: REN ~
reddish-pink (czerwono-rézowe), firm (twarde-zwiczle), non exudative {nie cieknace,
normalne); PSE ~ pale (jasne), soft (migkkie), exudative (ciekngce); AM — acid meat
(migso kwasdne) oraz DFD — dark (ciemne), firm (twarde-zwigzle), dry (suche) [9, 12,
13].

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie z zastosowaniem dwuczynnikowej a-
nalizy wariancji w ukladzie ortogonalnym, uwzgledniajac dwa czynniki, tj. grupe ge-
netyczng 1 klase masy tuszy cieplej. Poziom istotnodci réznic miedzy $rednimi byl
weryfikowany z wykorzystaniem testu Tukey’a [28].

Wyniki i dyskusja

Poddany analizie surowiec rzezny dwoch grup genetycznych (L i LxY) charaktery-
zowal si¢ 100% odpornodcig na stres (RYRICRYR IC) oraz bardzo dobrg jakosécig miesa
pod wzgledem cech fizykochemicznych, jak i jego przydatnoéci technologicznej,
a w konsekwencji brakiem tusz z migsem typowo wadliwym, tj. PSE, AM i DFD.
Uzyskane w badanej populacji zwierzat $rednie wartosci dla podstawowych kryteriow
jakosci migsa, tj. pH w 35 i 45 minut post mortem (odp. 6,63 1 6,30), przewodnosci
elektrycznej w 2 godz. po uboju (3,28 mS/cm) oraz wskaznika przemian energetycznych
R1 (0,90), sa typowe, wrecz wzorcowe dla miesa normalnego (tab.).

Dwuczynnikowa analiza wariancji wykazala wysoko istotny badz istotny (przy
P<0,01 1 P<0,05) wplyw grupy genetycznej na warto$¢ potenciatu glikolitycznego,
zawarto$¢ kwasu mlekowego, warto$¢ pH w 45 minut post mortem, a takze na zawartosé
tluszezu §rédmigéniowego. Nie wykazano oddzialywania drugiego badanego czynnika,
tj. klasy masy tuszy cieple], oraz interakeji obydwu badanych czynnikdw na analizowa-
ne cechy jakoéci miesa (tab.).

Migso pochodzace od tucznikéw bialych zwislouchych (L), bez wzgledu na klase
masy tuszy cieplej, odznaczalo sie wyzszym potencjalem glikolitycznym (o ponad 15
pumol/g) okreSlonym w 45 minut post mortem, szybszy przemiana glikolityczng do 45
minut post mortem wyrazong wyzsza zawartoscia kwasu mlekowego (o ponad 9 umol/g),
a w konsekwencji nizsza warto$cia pHas po uboju (0 0,16 jednostki) w porownaniu do
mieszancow LxY (tab.).

£ kolei odnotowane w analizowanych grupach genetycznych (niezaleznie od masy
tuszy cieplej) stosunkowo niskie warto$ci pH w 24 godz. post mortem (5,53 dla L i 5,55
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dla LxY), wysoki wyciek naturalny z tkanki migs$nia LL w 48 godz. po uboju (7,57%
dla L1 7,0% dla LxY) — charakterystyczny dla migsa cieknacego, a zarazem wysoka
wydajno$¢ miesa peklowanego w proceste parzenia (103,09% dla L 1 102,73% dia
LxY), nie wskazuja na obcigzenie tych grup genem wydajnoéci technologicznej NA-
POLE (RN"). Swiadczy o tym brak typowych dla zwierzat obcigzonych tym genem
symptomow migsa kwa$nego, stwierdzonego po raz pierwszy u rasy hampshire przez
Naveau [21], a wigc charakteryzujacego sie niskim pHaa (£5,4) oraz niska wydajnosceig
technologiczng migsa peklowanego w procesie parzenia (<90%).

Stopiefi zakwaszenia tkanki migénia LL w 24 godz. post mortem wirdd analizowa-
nych dunskich linii matecznych — bialej zwislouchej i bialej zwistouchej x yorkshire,
potwierdzil si¢ w wynikach badan uzyskanych przez Oksbjerg i wsp. [24], Ko¢win-
-Podsiadly i wsp. [14], Krzecio i wsp. [16].

Nie mozna poming¢ odnotowanego w niniejszej pracy stosunkowo wysokiego wy-
cieku naturalnego mierzonego w 48 godz. post mortem w tkance miesnia LL. Wysoki,
przekraczajacy 6% wyciek naturalny jest charakterystyczny dla migsa wspélezesnych
$win ocenianych w Finlandii [8], Danii [2], jak tez w poglowiu masowym w Polsce [17]
(odpowiednio: ok. 87%, 90% i 65% tucznikéw z miesem cieknacym). Podloze | mecha-
nizm wystgpowania nasilonego wycieku z tkanki migénia LL jest aktualnie przedmio-
tem licznych badaf i stanowi powazne wyzwanie dla naukowcéw [15, 23, 29].

Jedng z przyczyn zmian w dystrybucji wody w tkance migéniowej jest zroznicowa-
nie wigzania wody w migsie, za co odpowiada stan fizyczny bialek uwarunkowany
stopniem zakwaszenia tkanki oraz sily jonowy §rodowiska. Biatka ulegaja hydratacji
w zetknigeiu z wodg, ze wzgledu na obecno$¢ grup funkeyjnych z wolng grupa wodo-
rowa. Wzrost stezenia jondw wodorowych (spadek pH) i osiagniecie punktu izoelekt-
rycznego, dla wigkszo$ci biatek migéniowych w granicach pH 5,2-5,5, powoduje, ze
czgsteczka biatka staje sig obojetna (nie zjonizowana), a oslabienie sil przyciggania
ufatwia wyciek wody z tkanki mig§niowej [7]. Wedlug Honikela i Kim [6], dodatko-
wym elementem wzmozonego wycieku swobodnego z tkanki migéniowej jest stezenie
pos$miertne (rigor mortis) przy niskim pH i wysokiej temperaturze. Powoduje to bo-
wiem denaturacje ok. 20% biatek sarkoplazmatycznych i miofibrylarnych, a redukcja
dlugosei glowek miozyny jest wystarczajaca, aby przyciagnaé do siebie filamenty grube
i cienkie, prowadzac w ten sposob do ograniczenia przestrzeni migdzy miofilamentami,
a tym samym do zwigkszonego wycieku wody.

Przytoczone powyzej dane moga w czgdci wyjasnia¢ odnotowany nasilony wyciek
swobodny wody z tkanki mig$niowej analizowanych grup genetycznych, szczegdlnie
u osobnikéw o pH ponizej 5,5 (5,54 £0,11 — tab.).

Odnotowana w niniejszej pracy wysoka wydajno§¢ technologiczna migsa peklowa-
nego w procesie parzenia (tab.), $wiadezy¢ moze o wysokim udziale frakeji glikogenu
trudno dostgpnego — makroglikogenu, nie podlegajacego post mortem rozkladowi do
kwasu mlekowego, bowiem frakcja ta, wg Monin i wsp. [20], odpowiada za zwiekszone
wigzanie wody przez migso w przetworstwie. Wyzej zacytowani autorzy stwierdzili, Ze
I g tego glikogenu wiaze od 2 do 4 g wody w procesie parzenia.
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Interesujacy jest fakt, iz migso $win bialych zwislouchych (landrace) charakteryzo-
walo sig wyzszg zawartodeig tluszezu §rodmigéniowego (o 0.26%) w pordwnaniu do
migsa mieszancoOw landrace x yorkshire (0 0,26%) — tabela. Uzyskana dla obydwu
badanych grup genetycznych §rednia zawarto$é thuszczu Srddmiesniowego (odpowied-
nio 1,56 dla landrace i 1,30 dla LxY) jest jednak zdecydowanic nizsza od uznawanej
za optymalng, wg badafi dufiskich i amerykanskich na poziomie 2-3% [30, 31]. Wedlug
Wooda i wsp. [31] tluszez $rédmigdniowy, oznaczany identyczng metody jak w niniej-
szej pracy, stanowi zwykle od 0,5 do 2,5% masy mieénia surowego (LD). Nalezy
zaznaczy¢, ze warto§ci nizsze dotycza $win biatych, za§ gorne wartoéci sa charaktery-
styczne dla ras ciemnych, takich jak duroc. Poprawe jako$ci migsa, poprzez zwigkszenie
udzialu tuszezu $rédmigéniowego, mozna osiagna¢ dzieki wykorzystaniu knuréw rasy
duroc w produkcji towarowej tucznikow. Udzial w krzyzowaniu rasy duroc po stronie
ojcowskiej (25% lub 50%) nalezy jednak uzalezni¢ od lokalnych preferenciji konsumen-
tOw.

Reasumujgc, uzyskane wérdd tucznikdéw dunskich linii matecznych (bialej zwisto-
uchej i bialej zwistouchej x yorkshire) §rednie warto$ci cech fizykochemicznych i przy-
datnosci technologicznej sa typowe dla migsa normalnego, o czym §wiadezy brak tusz
z migsem wadliwym oraz 100% odporno$¢ zwierzat na stres. Wyzej wymienione wia-
Sciwosci migsa §wiezego oraz zachowanie wysokiej miesnosci (56,27 =2.83%), nieza-
leznie od masy tuszy cieplej, w pelni uzasadniajg wykorzystanie tych §win w krajowym
programie hodowli i produkcji towarowej trzody chlewnej po stronie matecznej. Z u-
wagi jednak na zbyt niskg zawarto$¢ tluszezu $rodmigéniowego, zaleca sie wykorzys-
tanie tych zwierzat w krzyzowaniu z rasa duroc po stronie ojcowskiej, przekraczajacej
wymagany prog dla tej cechy, celem poprawienia wladciwoscl sensorycznych miesa,
a wiegc aromatu, smaku, soczysto$ci i kruchoéei.
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Quality and technological usefulness of meat from fatteners
of Landrace and Landrace x Yorkshire Danish maternal lines

Summary

The present work aimed at evaluating the physico-chemical properties including hot carcass

weight and technological value of meat from fatteners of maternal lines obtained by crossing
animals imported from Denmark. The studies were conducted on 64 porkers from two genetic
groups: Landrace and LxY. Within each genetic group two hot carcass weight classes were
separated — 80 and 90 kg. The animals were slaughtered at the Sokoldw Meat Plant, using an
clectric stunner and bled lying down. The values for physico-chemical properties and technological
value of meat obtained from fatteners of Danish maternal lines (Landrace and LxY) are typical for
normal meat, what was confirmed by the 100% resistance of those animals to stress and lack of
carcasses with dcfcctivc meat. These properties of fresh meat and the high meatiness (above 56%),
irespectively of the hot carcass class fully motivate the utilization above-mentioned the pigs in
national programme of breading and production of freight pigs after parent side.






