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Celem badan bylo oszacowanie frekwencji wystepowania klas jakos$ci migsa tucznikow po-
chodzacych z poglowia masowego. Badania przeprowadzono w sezonie wiosenno-letnim,
a materialem badawczym bylo 220 tucznikéw. Zwierz¢tom zapewniono jednakowe warunki
odchowu i obrotu przedubojowego. Zasady uboju oraz postepowania poubojowego z tuszami
byly zgodne z procedura obowiazujaca w zakladzie migsnym. Material badawczy byl wyréw-
nany w zakresie masy tuszy cieplej (85,27 £3,06 kg) oraz migsnosci (58,02 £2,76%). Na pod-
stawie uzyskanych rezultatéw badan stwierdzono, ze powaznym problemem dla przemystu
miesnego jest mieso kwasne (charakteryzujace si¢ niska warto$cia technologiczna) i cieknace.
W analizowanym materiale badawczym zdiagnozowano az 25% miegsa kwasnego, za$ miesa
cieknacego w obrebie mig¢sa normalnego stwierdzono 68%. Dla prawidlowego i szczegolo-
wego wnioskowania nalezaloby przeprowadzi¢ badania na zwierzetach o znanym genotypie
(grupie rasowej).

SEOWA KLUCZOWE: tuczniki / jako$¢ miesa / klasy jakosci / wyciek naturalny

Dostosowanie jakosci surowca wieprzowego oraz produktow migsnych do wymagan kon-
sumenta jest bardzo waznym problemem wyznaczania strategii marketingowych zakladow
migsnych. Obecnie preferowany jest uboj tucznikow o wyzszej masie ciata, przy zachowaniu
wysokiej migsnosci, a produkowany surowiec powinien spetnia¢ wysokie parametry jakosci
[1, 12, 19, 23]. Szeroko rozumiana jako$¢ mig¢sa wieprzowego charakteryzuje si¢ dos¢ duza
zmiennoscig [8, 18, 22]. Niekorzystne zmiany jakosciowe w tkance mig§niowej tucznikow
ujawniajg si¢ w postaci trzech klas miesa wadliwego, tj. PSE (Pale — jasne, Soft — migkkie,
Exudative — wodniste), AM (Acid Meat — migso kwasne), DFD (Dark — ciemne, Firm — twar-
de, Dry — suche), jak rowniez w postaci mi¢sa o prawidlowych parametrach jakosci (RFN),
ale cieknacego, o nieznanym jak dotad podtozu wystgpowania [7, 8, 9, 10, 17, 21].

Celem badan bylo oszacowanie frekwencji wystgpowania klas jakosci migsa wérod
tucznikow poglowia masowego.
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Material i metody

Badania przeprowadzono w sezonie wiosenno-letnim na 220 tucznikach pochodzacych
z poglowia masowego (z roéwnym udziatem ptci). Tucznikom zapewniono jednakowe
warunki utrzymania, zywienia (mieszanki petnoporcjowe stosownie do wieku) i obrotu
przedubojowego. Uboju $win dokonano zgodnie z technologia obowiazujaca w zaktadzie
migsnym. Masg tuszy cieptej (mtc) ustalono z doktadno$cia do 0,1 kg 35 minut po uboju,
na wadze kolejkowej. Zawartos¢ migsa w tuszy oszacowano za pomocag aparatu ultra-
dzwigkowego ULTRA-FOM 300, dunskiej firmy SFK Technology. Materiat badawczy byt
wyrownany w zakresie masy tuszy cieptej (85,27 +3,06 kg) oraz procentowej zawartosci
miegsa w tuszy (58,02 £2,76%). Oceny jakosci migsa dokonano po uboju w miesniu longissimus
lumborum (LL) na podstawie nastgpujacych parametrow: zakwaszenia tkanki mi¢$niowej
(pH), stosunku nukleotydow IMP/ATP (R,), wycieku naturalnego (WN). Pomiaru pH do-
konano w tkance migsnia LL 45 min (pH,,), 24 h (pH,,) i 48 h (pH,,) post mortem, stosujac
pH-metr MASTER firmy Draminski z elektroda sztyletowa. Wskaznik przemian energe-
tycznych — R, okreslono zgodnie z metodykg Honikela i Fischer [5]. Wyciek naturalny
(WN,,) oznaczono wedtug metodyki Prange i wsp. [14] 48 h po uboju.

Na podstawie wartosci granicznych zaprezentowanych w tabeli 1. dla podstawowych
kryteriow jakosci migsa, tj. pH,,pH,,, pH, iR, zdiagnozowano post mortem cztery klasy
jakos$ci migsa wieprzowego: RFN (migso o prawidtowych parametrach jakosci), PSE, AM
i DFD. Ponadto, niezaleznie od podstawowych klas jako$ci migsa, na podstawie wartosci
wycieku naturalnego w 48 h post mortem, gdzie dla migsa cieknacego przyjeto wartosé
graniczng powyzej 4,0% [2], wyodrgbniono 2 grupy jako$ci migsa: grupa 1 — migso nie-
ciekngce (WN,.<4,0), grupa 2 — migso ciekngce (WN,, >4,0).

48—

Tabela 1 — Table 1
Wartosci graniczne dla wybranych parametrow jakosci migsa [6, 8, 24]

Threshold values for selected meat quality criteria [6, 8, 24]

Cecha Klasa jakos$ci migsa — Meat quality classes

Trait RFN PSE AM DFD
pH,, >6,0 <6,0 >6,0 >6,0
pH,, 5,6-5,8 5,5-5,7 - >6,0
pH4g - — <54 _
R <1,05 >1,05 <1,05 >1,05

1

Charakterystyke materiatu badawczego przedstawiono w postaci $redniej arytmetycz-
nej (x), odchylen standardowych (SD) i wspolczynnika zmiennosci (V), ktére wyliczo-
no przy pomocy pakietu statystycznego Statistica 12.5 PL (StatSoft, Tulsa, Ok., USA).
Czgsto$¢ wystgpowania podstawowych klas jakosci oraz grup jakosci migsa zroznicowa-
nych wyciekiem naturalnym wyliczono w procentach. Ponadto w procentach wyliczono
frekwencje migsa ciekngcego i niecieknacego w obrgbie migsa uznawanego za normalne
(RFN).
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Wyniki i dyskusja

Migso pochodzace od analizowanych tucznikow, pod wzgledem zakwaszenia tkanki
migsniowej w 45 min i 24 h post mortem oraz wskaznika przemian energetycznych (R)),
charakteryzowato si¢ dobrg jakos$cig (tab. 2). Odnotowane $rednie wartosci wyzej wymie-
nionych cech miescity si¢ w przedziale wartosci granicznych przyjetych dla migsa o pra-
widlowych parametrach jako$ci (normalnego) — tabela 1. Analizowane parametry jakosci
migsa charakteryzowaly si¢ niska zmienno$ciag wyrazong wspoétczynnikiem zmiennosci
(V), tj. dlapH, - 3,22%, pH,, —2,31% i R — 5,43% (tab. 2). Zblizone do wyzej opisanych
parametry jako$ci migsa (pH,, pH,,, R|) odnotowali w swoich badaniach Sieczkowska
1 wsp. [20] na tucznikach 2 grup rasowych, tj. (landrace x yorkshire) x hampshire, (landra-
ce x yorkshire) x duroc oraz Krzecio-Nieczyporuk i wsp. [11] na materiale pochodzacym
od 4 grup tucznikow, tj. (landrace x yorkshire) x hampshire, (landrace x yorkshire) x duroc,
(landrace x yorkshire) x (duroc x pietrain) i Linia 990 x pietrain.

Tabela 2 — Table 2

Charakterystyka materiatu badawczego
Characterization of research material
Cecha —

0,
Trait x D V(%)
pH, LL 6,53 0,21 3,22
pH,,LL 5,62 0,13 2,31
pH,LL 5,46 0,11 2,01
R, LL 0,92 0,05 543
WN, LL 5,70 2,63 46,14

Odzwierciedleniem zaprezentowanych rezultatow badan jest wyliczona niska czestosé
wystepowania wad migsa typu PSE, wynoszaca 4,19%, charakteryzujgcego si¢ R >1,05;
pH,<6,0; pH,, w przedziale 5,5-5,7 oraz migsa DFD, wynoszaca 1,29%, charakteryzujg-
cego si¢ R >1,05; pH >6,0 i pH,,>6,0 (tab. 1, rys. 1). Migso o prawidtowych parametrach
jakosci (R, pH, i pH,,) stanowito 69,03% (rys. 1). Odnotowany niski odsetek migsa typu
PSE moze by¢ zwiazany z genotypem genu wrazliwo$ci na stres RYRI. Najprawdopo-
dobniej wsrdd badanych swin wystepuja osobniki odporne na stres, czyli o genotypie
RYRICRYRI¢. Odchylenie jakoSciowe w postaci migsa z syndromem PSE ujawnia si¢ naj-
czesciej u zwierzat obeigzonych allelem T genu RYR!. Z kolei zdiagnozowany bardzo ni-
ski odsetek tusz z migsem DFD $wiadczy o zapewnieniu analizowanym w do§wiadczeniu
zwierzetom bardzo dobrych warunkéw obrotu przedubojowego. Wada typu DFD uwarun-
kowana jest wytacznie wptywem warunkow srodowiskowych [6, 7]. Tarczynski i wsp. [22]
w doswiadczeniu przeprowadzonym na tucznikach 3 grup rasowych: (landrace x yorkshire)
x duroc, (landrace x yorkshire) x hampshire i (landrace x yorkshire) x (duroc x pietrain)
odnotowali rowniez niski odsetek tusz z migsem PSE i DFD, wynoszacy ponizej 2%.

Na szczegolne podkreslenie zasluguje stwierdzona w niniejszej pracy niska warto$¢
pH,, mig$nia LL, wynoszaca 5,46, przy niskim wspétczynniku zmiennosci ksztattujagcym
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69,03

20 25,49

10 4,19 1,29

RFN PSE AM DFD

Rys. 1. Czgstos¢ wystgpowania klas jakosci migsa (%)
Fig. 1. Frequency of meat classes (%)

si¢ na poziomie 2% (tab. 2). Warto$¢ pH,, migsnia LL byta bardzo zblizona do wartosci
granicznej migsa uznawanego za kwasne (tab. 1). Zblizong warto$¢ pH,, mig$nia LL do
uzyskanej w niniejszej pracy odnotowali Zybert i wsp. [25] oraz Tarczynski i wsp. [22]
w grupie tucznikow z udzialem rasy hampshire.

Odnotowane w badaniach wiasnych, jak réwniez opisane przez wyzej cytowanych
autoréw niskie pH,, mig$nia LL znalazlo swoje uzasadnienie w wysokiej czgstosci wy-
stepowania mi¢sa kwasnego, wynoszacej 25,49% (rys. 1), charakteryzujacego si¢ niskim
pH,, (koncowym), ponizej 5,4 (tab. 1). Migso kwa$ne nazywane jest migsem ,,Hampshire
type”, poniewaz zazwyczaj wystepuje w tkance migéniowej Swin obcigzonych allelem RN
(wydajnosci technologicznej NAPOLE), czyli u rasy hampshire i mieszancow z ta rasa.
Dominujacy allel RN- jest odpowiedzialny za powstawanie migsa kwasnego, co powoduje
duze straty podczas obrobki termicznej migsa [3, 7, 13, 15, 17, 20, 24]. Reasumujac, naj-
prawdopodobniej wsrod analizowanych tucznikéw znalazty si¢ takze osobniki z udziatem
rasy hampshire.

Szczegoblnej analizy wymaga wyciek soku migsniowego z tkanki migsnia LL w trakcie
jej przechowywania. Wyciek naturalny stanowi bardzo istotny problem z punktu widzenia
konsumenta, gdyz jego nadmierna ilo§¢ ogranicza mozliwo$¢ sprzedazy tzw. migsa kuli-
narnego. Ponadto, z powodu nadmiernego wycieku soku naturalnego z tkanki migsniowe;j
w trakcie przechowywania i sprzedazy detalicznej zaktady migsne ponosza znaczace straty
finansowe. Jak podaje Fischer [4], w Niemczech roczne straty zwigzane z podwyzszonym
o 1% wyciekiem soku mig$niowego z tkanki, biorgc pod uwagg tylko poledwice, siegaja
ok. 20 min euro.

W analizowanym materiale badawczym tkanka migsnia LL charakteryzowata si¢ wy-
ciekiem naturalnym w 48 h po uboju na poziomie 5,70%, przy wysokim wspotczynniku
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zmiennosci siegajacym az 46% (tab. 2). Zdaniem Bertrama i wsp. [2], taka warto$¢ wy-
cieku naturalnego, czyli WN,, z mig$nia LL powyzej 4%, jest charakterystyczna dla migsa
cieknacego.

Jak zasygnalizowano w rozdziale ,,materiat i metody”, warto$§¢ wycieku naturalnego
w 48 godzin po uboju postuzyta do wyodrebnienia migsa cieknacego (>4,0%) i nieciek-
nacego (<4,0%) — rysunek 2. Migso ciekngce zdiagnozowano réwniez w obregbie migsa
uznawanego za normalne (RFN). W niniejszej pracy migso cieknace stanowito 60% calego
materiatu badawczego (rys. 2). Z kolei migso cieknace zdiagnozowane w obregbie migsa
normalnego (RFN) stanowito az 68%, czyli odnotowano tylko 32% migsa o prawidlowych
parametrach jakoS$ci (niecieknacego) — rysunek 3.

40%
60%

W mieso cieknace —exudative meat

mieso nieciekngce —non-exudative meat meat

Rys. 2. Czgsto$¢ wystepowania migsa niecieknacego i cieknacego w badanej populacji tucznikow (%)
Fig. 2. Frequency of exudative and non-exudative meat in the study population (%)

32%

68%
M mieso ciekngce — exudative meat

mieso nieciekngce —non-exudative meat meat
Rys. 3. Czesto$¢ wystepowania migsa niecieknacego i ciekngcego zdiagnozowanego w obrgbie mie-

sa normalnego (%)
Fig. 3. Frequency of exudative and non-exudative meat among meat classified as RFN (%)
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Schafer i wsp. [16] w doswiadczeniu przeprowadzonym na tucznikach ras dunskich —
(landrace x yorkshire) x duroc, odnotowali czgstos¢ wystgpowania migsa cickngcego na
poziomie 55%. Z kolei Zybert i wsp. [26], analizujac migso tucznikow pochodzacych z po-
glowia masowego, zdiagnozowali udzial migsa cieknacego na poziomie 67%. Zblizong do
uzyskanej w niniejszych badaniach wartos¢ wycieku naturalnego w 48 godzin post mortem
odnotowat w swoich badaniach Tarczynski [21]; wynosita ona 5,76%, przy wspdtczynniku
zmiennosci nieco powyzej 50%, za$ udziat migsa cieknacego ksztattowat si¢ na poziomie
ok. 71%. Powyzsze badania wykonano na tucznikach 3 grup rasowych: (landrace x yorkshire)
x duroc, (landrace x yorkshire) x hampshire i (landrace x yorkshire) x (duroc x pietrain).

Reasumujac, na podstawie uzyskanych rezultatdéw badan mozna stwierdzi¢, ze powaz-
nym problemem dla przemystu migsnego jest migso cieknace i kwasne (charakteryzuja-
ce si¢ niska przydatnoscia technologiczng). W analizowanej populacji tucznikéw migsa
kwasnego odnotowano az 25%, za$ udzial migsa ciekngcego w obrebie migsa normalnego
oszacowano na 68%. Migso niecieknace, zdiagnozowane w obrebie migsa RFN (normal-
nego) stanowito tylko 32%. Dla prawidlowego i szczegdtowego wnioskowania nalezatoby
przeprowadzi¢ badania na zwierzgtach o znanym genotypie (grupie rasowe;j).
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Frequency of meat quality classes in fatteners from the mass population

Summary

The aim of the study was to evaluate the frequencies of meat quality classes in pigs from the mass

population. The study was carried out in the spring/summer season on 220 fatteners. The rearing and
pre-slaughter handling conditions were the same for all animals. Slaughter and carcass handling were
carried out according to the procedures used at the meat plant. The research material was similar in
terms of hot carcass weight (85.27 £3.06 kg) and lean meat content (58.02 £2.76%). The results have
shown that significant issues for the pork meat industry are acid meat (AM, with low suitability for
processing) and exudative meat. The percentage of AM meat was as high as 25%, while 68% was
exudative meat within the category of meat assessed as RFN (red, firm, normal). For accurate and
detailed conclusions, studies must be conducted in fatteners of known origin (genotype).
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