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GRAZYNA KRASNOWSKA, ANNA SALEJDA

WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE TLUSZCZU POCHODZACEGO
Z TUSZ TUCZNIKOW ROZNYCH GRUP GENETYCZNYCH

Streszczenie

Poprawa migsnosci trzody chlewnej doprowadzita do korzystnego, znaczacego wzrostu wartosci rzez-
nej tucznikdow, przy jednoczesnym zmniejszeniu zawartosci thuszczu w tuszy. Zmniejszenie otluszczenia
przyczynito si¢ do zmian ilo§ciowych i jakosciowych thuszczu podskérnego, a takze migdzy- i srédmig-
$niowego. Jako$¢ technologiczna tkanki thuszczowej, w tym takie cechy, jak: konsystencja, spoistosc,
jedrno$¢ oraz wrazliwo$é na oksydacje decyduja o jej przydatnosci do przetwarzania. W pracy dokonano
oceny podstawowych parametrow jako$ciowych tkanki thuszczowej trzody chlewnej pochodzacej z tusz
tucznikow uzyskanych w wyniku dwoch odmiennych wariantow krzyzowania: mieszancoéw pbz x (pi x
du) (I grupa) oraz mieszancow hybrydowych linii Hypor x PIC 337 (II grupa). Oceng surowcow ttuszczo-
wych przeprowadzono na podstawie oznaczen podstawowego sktadu chemicznego, wybranych parame-
tréw chemicznych, udziatu poszczegdlnych kwasoéw thuszczowych w thuszczu oraz oznaczenia temperatu-
ry topnienia i aparaturowego pomiaru barwy. Poréwnanie thuszczu podskornego i wewngtrznego wskazuje
na mniejszy udzial wody i biatka, a wigksza zawarto$¢ ttuszczu w sadle (ok. 90 %) w stosunku do stoniny
(ok. 88 %). W surowcach tluszczowych pochodzacych od mieszancéw linii hybrydowych (Hypor x
PIC337) oznaczono mniejsza zawarto$¢ biatka (2,66 % w stoninie i 1,79 % w sadle), co moze sprzyjac
stabilno$ci przechowalniczej tych surowcow. Parametry barwy wskazuja na decydujacy wplyw barwy
z6ttej w ksztaltowaniu tego wyrdznika, przy czym stwierdzono, ze wigksza jasnoscia cechowala sig stoni-
na grupy I niz II oraz sadto w stosunku do stoniny. Temperatura topnienia i liczba jodowa thuszczu pod-
skornego i wewngtrznego jest charakterystyczna dla tych surowcow, tzn. wyzsza temperaturg topnienia
1 nizsza warto$¢ liczby jodowej oznaczono w thuszczu wewngtrznym.

Stowa kluczowe: jako$¢, thuszcze wieprzowe, genotyp

Wprowadzenie

Thuszcze zwierzgce stanowia druga, podstawowa grupe surowcoOw wytwarzanych
i wykorzystywanych w przemysle migsnym. W produkcji przetworéw migsnych od-
grywaja one kluczowa rolg w ksztattowaniu tekstury otrzymywanych produktéw,
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wplywaja na ich warto$¢ odzywcza i profil sensoryczny. Ilo$¢ i jakos$¢ surowca thusz-
czowego jest determinowana przez warunki chowu i zZywienia zwierzat w interakcji
zich typem genetycznym, wiekiem i plcia zwierzgcia, lokalizacja tkanki thuszczowej
w tuszy 1 zawarto$cia kwasow tluszczowych. Udziat poszczegolnych sktadnikow che-
micznych, jak: biatka, wody, thuszczu, kwaséw thuszczowych, witamin i cholesterolu
decyduje w gltéwnej mierze o wartosci odzywczej, dietetycznej 1 przydatnosci techno-
logicznej ttuszczu [4, 5, 10, 11, 22]. Osiagnigcie wyraznej poprawy migsnosci tuczni-
kéw pogltowia masowego, doprowadzilo do korzystnego wzrostu wartosci rzeznej,
przy jednoczesnym zmniejszeniu zawartosci ttuszczu. Zmniejszenie ottuszczenia przy-
czynilo si¢ do zmian ilo§ciowych, a takze jakosciowych nie tylko ttuszczu podskorne-
g0, ale takze migdzy- i srodmigéniowego [1, 23].

Jakos$¢ technologiczna tkanki tluszczowej, w tym takie cechy, jak: konsystencja,
spoistos¢, jedrnos¢ oraz wrazliwos¢ na oksydacje decyduja o jej przydatnosci do prze-
twarzania. Jgdrmos$¢ zalezy od sktadu chemicznego: zawartosci lipidow i wody, biatka
oraz rodzaju kwasoéw thuszczowych wchodzacych w sktad triacylogliceroli. Wysoka
zawarto$¢ wody powoduje brak trwatosci tkanki thuszczowej, natomiast wlasciwosci
podstawowych kwasow tluszczowych tkanki tluszczowej odgrywaja glowna role
w ksztaltowaniu jej konsystencji. Kwasy ttuszczowe C:16 i C:18, ktore stanowia ponad
90 % kwasow ttuszczowych tkanki thuszczowej $§wif, maja najwigkszy wptyw na punkt
topnienia thuszczéw, a wigc na konsystencje tej tkanki. Aktualnie stosowane metody
oceny jedrnosci tkanki thuszczowej potwierdzaja dominujaca rolg proporcji kwasow
thuszczowych nasyconych w stosunku do nienasyconych. Warto§¢ zywieniowa wie-
przowej tkanki thuszczowej jest zwiazana z zawartoscia kwasow thuszczowych wielo-
nienasyconych, podczas, gdy jakos¢ sensoryczna i technologiczna jest zadowalajaca
przy wyzszej zawarto$ci kwasow tluszczowych nasyconych i relatywnie niskiej zawar-
tosci wody. Trudne jest uzyskanie dobrej jakosci jednoczesnie w zakresie wartosci
zywieniowej, technologicznej i sensorycznej. Tkanka tluszczowa powinna mie¢ biala
barwe, jedrna konsystencje i odznacza¢ si¢ stabilnoscia w stosunku do czynnikéw utle-
niajacych [5, 6].

Celem niniejszej pracy byla ocena podstawowych parametréw jakosciowych
tkanki thuszczowej trzody chlewnej pochodzacej z tusz tucznikéw uzyskanych w wy-
niku dwoch odmiennych wariantow krzyzowania.

Material i metody badan

Materiatem do$wiadczalnym byt thuszcz podskorny (stonina) i thuszez wewngtrz-
ny (sadlo) pobrany z tusz tucznikow pochodzacych z kojarzenia loch rasy polskiej
biatej zwistouchej (pbz) z knurem bgdacym mieszancem ras pietrain i duroc (pi x du) (I
grupa doswiadczalna) oraz od tucznikow bedacych mieszancami hybrydowymi loch
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linii Hypor z knurem PIC 337 (II grupa do$wiadczalna). Srednia migsnoéé tucznikow
objetych badaniami wynosita 57 %.

Przed przystapieniem do badan stoning pozbawiano skory oraz oczyszczano
z ewentualnych fragmentow tkanki migsniowej lub zanieczyszczen.

Oceng surowcow tluszczowych prowadzono na podstawie wynikow oznaczen
podstawowego sktadu chemicznego, wybranych parametréw chemicznych, udzialu
poszczegolnych kwasoéw thuszczowych oraz oznaczenia temperatury topnienia i apara-
turowego pomiaru barwy.

Sucha masg oznaczano metoda suszarkowa zgodnie z PN-EN ISO [13], po
uprzednim rozdrobnieniu surowca thuszczowego, a pozostaty wytopiony tluszcz uzy-
wano do oznaczenia zawartosci thuszczu zgodnie z PN-ISO [14]. Zawarto$¢ biatka
oznaczano metoda Kjeldahla zgodnie z PN [15] za pomoca aparatu Kjeltec™™ 2300.

Rozdrobniony surowiec, a nastgpnie wytopiony w temp. 30 °C tluszcz, wykorzy-
stywano do wyznaczenia punktu topnienia zgodnie z PN-EN ISO [16] oraz oznaczenia
statych chemicznych: liczby zmydlenia zgodnie z PN-EN ISO [18] i liczby jodowej
zgodnie z PN-EN ISO [17].

Do pomiaru barwy tkanki ttuszczowej uzywano kolorymetru odbiciowego Chro-
ma-Meter Minolta CR-200, wyznaczajac parametry L*, a*, b*.

Analize estrow kwasow tluszczowych prowadzono metoda chromatografii gazo-
wej zgodnie z PN-EN ISO [19] po uprzednim ich przygotowaniu wg PN-EN ISO [20].

Badaniom poddano material pochodzacy z czterech serii hodowlanych, w okresie
od stycznia do marca 2007 roku, w kazdej serii oceniano tluszcz trzech tusz tucznikow
z obu poltusz (n = 24). Statystyczng analize wynikow opracowano w programie Stati-
stica 8.0, przeprowadzajac jedno- oraz dwuczynnikowa analiz¢ wariancji. Istotno$§¢
roéznic pomiedzy wartosciami Srednimi weryfikowano testem Duncana (a < 0,05).

Wiyniki i analiza

O przydatnos$ci technologicznej zwierz¢cych surowcow thuszczowych decyduja
przede wszystkim ich wtasciwosci fizykochemiczne.

Wyniki oznaczen suchej masy ocenianych surowcéw thuszczowych (tab. 1 1 2)
byty zblizone w stoninie mieszancow I grupy (pbz x (pi x du), jak i mieszancow grupy
IT (Hypor x PIC 337), i ksztaltowaly si¢ na poziomie okoto 91%. Otrzymane rezultaty
oznaczen suchej masy w sadle rowniez byly podobne w przypadku obu grup do$wiad-
czalnych, ale ksztaltowaty si¢ na nieznacznie wyzszym poziomie.

Wigksza zawartos¢ biatka oznaczono w stoninie i sadle mieszancoéw I grupy do-
$wiadczalnej, odpowiednio na poziomie 2,9 % i 2,1 %, w stosunku do thuszczu mie-
szancow Il grupy doswiadczalnej, w ktorej analogiczne warto$ci wynosily ok. 2,7 %
11,8 %. Ponadto, analiza statystyczna wynikow dowiodla, Zze mieszance loch pbz
i knuréw (pi x du) odznaczaly si¢ wigksza zmienno$cia tego sktadnika w ttuszczu za-
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réwno podskornym, jak i wewngtrznym. Zawartos¢ biatka w thuszczach tucznikow rasy
PIC nie byta zréznicowana statystycznie w przypadku oceny partii hodowlanej (tab. 2).
Srednia zawarto$¢ thuszczu zaréwno w stoninie grupy I, jak i grupy II, wynosita
88 %. W sadle obu grup doswiadczalnych stwierdzono wyzszy udziat tego sktadnika
(odpowiednio 90,3 % w przypadku mieszancéw grupy I i 90,8 % w przypadku mie-
szancow grupy II). Dowiedziono statystycznie, ze w obrebie obu grup genetycznych
zwierzat, sadlo pod wzgledem zawartosci thuszczu jako$ciowo byto jednorodne, nato-
miast w przypadku stoniny wystapito wigksze zréznicowanie wynikow oznaczen (tab.
2).
Tabela l

Sktad chemiczny surowcow ttuszczowych.
Chemical composition of fats.

Zawarto$¢ suchej masy | Zawartos$¢ biatka Zawartos$¢ thuszczu Zawarto$¢ wody"
Grupa | Content of dry matter Protein content Fat content Water content
Group
[%] [%] [%] [%]
Stonina / Back-fat
I 90,96 A 2,90 A 88,07 A 9,04
I 91,11A 2,66 A 88,45 A 8,89
Sadto / Leaf-fat
I 92,41 A 2,12B 90,29 A 7,59
I 92,54 A 1,79 A 90,75 A 8,24

Objasnienia: / Explanatory notes:

D Zawarto$é¢ wody obliczono jako 100 - zawarto$é suchej masy [%] / Water content was calculated as
a 100-content of dry mass [%];

A, B — warto$ci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami roéznig si¢ statystycznie istotnie na
poziomie o < 0,05;

A, B — Mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significant at a level of
a<0.05.

Stonina w obu grupach mieszancoéw zawierata ok. 9 % wody, natomiast w sadle
zawarto$¢ ta byla mniejsza i ksztaltowata si¢ w przedziale od 7,6 % do 8,2 %, co znaj-
duje rowniez potwierdzenie w badaniach Greli i Winiarskiej [5]. Poprawa migsnosci
tucznikdw, bedaca nastegpstwem prac hodowlanych, moze prowadzi¢ réwnoczeénie do
obnizenia jakosci surowcow rzeznych. Problem ten moze dotyczy¢ takze podstawowe-
go sktadu chemicznego surowcow thuszczowych. Wigksza zawartos¢ wody w ttuszczu
tkankowym przyczynia si¢ do wigkszej jego podatnosci na rozwoj mikroflory patogen-
nej 1 zwigkszona sktonno$¢ do jetczenia. Thuszez taki charakteryzuje si¢ mniejsza to-
pliwoscia, w zwiazku z czym jego przydatnos$¢ technologiczna jest ograniczona. Za-
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warto$¢ thuszczu w ocenianym materiale miescita si¢ w zakresie wartosci podanych
przez wyzej cytowanych autoréow [5], ale udziat biatka w przypadku sadta byt wyzszy,
a wigksza jego zawarto$¢ moze mie¢ wptyw na obnizenie stabilno$ci przechowalniczej
surowca i w konsekwencji rowniez na warto$¢ uzytkowa [5, 7].

Tabela 2
Sktad chemiczny surowcow ttuszczowych. Dwuczynnikowa analiza wariancji.
Chemical composition of fat. Two-factor analysis of variance.
Stonina / Back-fat Sadto / Leaf fat
Seria / Series Grupa [ Grupa II Grupa | Grupa 11
Group I Group II Group [ Group II
Sucha masa / Dry matter [%]

1 89,52 Aa 87,02 Aa 92,03 ABa 89,44 Aa

2 91,26 Ba 90,34 Ba 91,81 Aa 92,25 Aa

3 91,73 Ba 91,03 Ba 93,83 Ba 92,32 Aa

4 91,39 Ba 90,81 Ba 91,96 ABa 93,05 Aa

Biatko / Protein [%]

1 3,42 Ba 2,66 Aa 2,63 Ba 1,43 Aa

2 2,59 ABa 2,91 Ab 1,72 Aa 1,97 Ab

3 3,08 ABb 2,69 Aa 2,20 ABb 1,67 Aa

4 2,49 Ab 2,38 Aa 1,92 Aa 2,07 Aa

Thuszcz / Fat [%]

1 86,06 Aa 87,02 Aa 89,40 Aa 89,44 Aa

2 88,64 Ba 87,44 Aa 90,09 Aa 90,27 Aa

3 88,65 Ba 91,03 Bb 91,63 Aa 92,32 Aa

4 88,90 Ba 88,43 ABa 90,04 Aa 90,99 Aa

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b - wartosci $rednie w kolumnach oznaczone r6znymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie na
poziomie o < 0,05;

a,b — Mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significant at a level of
0<0.05;

A, B — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami roznig si¢ statystycznie istotnie na
poziomie o <0,05;

A, B — Mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significant at a level of
a<0.05.

Fizyczne wskazniki jakosci thuszczu okre§lono poprzez oznaczenie parametrow
barwy wg systemu CIE w skali L*, a* b* oraz wyznaczenie temperatury topnienia
(tab. 314).

Surowce thuszczowe pochodzace od mieszancow obu grup cechowaly si¢ wyréw-
nanymi warto$ciami jasnos$ci barwy (parametr L*), jednak w sloninie wystgpowalo
wigksze zroznicowanie tego wyroznika w partiach hodowlanych. Z kolei poréwnujac
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oba rodzaje surowcow thuszczowych zaobserwowano, ze w obu grupach mieszancow
sadlo charakteryzowalo si¢ jasniejsza barwa. W przypadku pozostatych parametrow
barwy odnotowano decydujacy wplyw barwy zoltej w jej odbiorze chromatycznym, przy
niewielkim udziale barwy zielonej, gdyz nie stwierdzono znaczenia barwnikéw czerwo-
nych w ksztaltowaniu tych parametréw (ujemne wartosci a*). Przy czym analiza staty-
styczna wynikow wskazuje na mniejsze zroznicowanie barwy w thuszczu wewngtrznym
niz podskornym oraz w grupie mieszancow trojrasowych. Thuszcz jest tkanka podatng na
zmiany sposobu zywienia zwierzat rzeznych, stad moze wynika¢ brak potwierdzenia
uzyskanych parametréw w pracach innych autoréw [5, 9]. Temperatura topnienia thusz-
czu podskomego obu grup doswiadczalnych byta nizsza niz thuszczu wewngtrznego, co
znajduje potwierdzenie w innych Zrodtach literatury [12, 22]. Wielbo i wsp. [22], w ba-
daniach przeprowadzonych na mieszancach §win syjamskich z rasami krajowymi, takze
potwierdzili zalezno$¢ temperatury topnienia od lokalizacji anatomicznej tkanki thusz-
czowej. W przypadku oceny stoniny otrzymali podobne wartosci (30,30 - 33,60 °C),
natomiast sadlo wykazywato temperaturg topnienia rzedu 41,30 - 44,30 °C. Wedlug Ra-
ka i Morzyka [21] wyzsze zakresy temperatury topnienia sa korzystne, gdyz wskazuja na
wigksza trwalo§¢ surowca tluszczowego, ale wiaze si¢ to jednoczesnie z obnizeniem
przyswajalnosci ttuszczu przez organizm czlowieka. Uzyskane wyniki temperatury top-
nienia w poszczeg6lnych seriach dowiodly zmiennosci surowcow, co wskazuje na pewne
zrdznicowanie w zywieniu zwierzat podczas chowu.

Tabela 3
Fizyczne parametry tluszczu i liczby thuszczowe.
Physical parameters and fatty numbers.
Temperatura LJ Lz
Parametry barwy .. . . .
Grupa topnienia lodine Saphonification
p Colour parameters .
Group Melting temperature value value
L* a* b* [°Cl] [mg/g] [mg/g]
Stonina / Back-fat
I 72,55B | -2,08 A 9,49 A 34,13B 56,58 A 183,71 A
I 71,64 A | -1,64 A 8.89 A 32,26 A 62,82 B 186,32 A
Sadto / Leaf fat
I 7432 A | -1,51 A 9,70 A 37,71 A 46,66 A 184,80 B
I 74,04 A | -0,72 A 9,78 A 39,60 B 54,13 B 180,26 A

Objasnienia: / Explanatory notes:

A, B — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie na
poziomie a <0,05;

A, B — Mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significant at a level of
o <0.05.
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Tabela 4
Fizyczne parametry tluszczu i liczby thuszczowe. Dwuczynnikowa analiza wariancji.
Physical parameters and fatty numbers. Two-factor analysis of variance.
. Stonina / Back-fat Sadto / Leaf fat
Seria
Series Grupa | Grupa II Grupa | Grupa II
Group 1 Group II Group 11 Group II
Parametr barwy L* / Colour parameter L*
1 72,03 Aa 72,40 Ba 74,58 Aa 75,11 Aa
2 72,34 ABa 71,77 Ba 74,21 Aa 74,64 Aa
3 73,44 Bb 70,33 Aa 74,85 Aa 73,27 Aa
4 71,90 Aa 72,06 Ba 73,64 Aa 72,13 Aa
Parametr barwy a* / Colour parameter a*
1 -1,57 Aa -1,69 Aa -0,86 Aa -0,02 Aa
2 -2,20 Aa -1,72 Aa -2,02 Aa -1.32 Aa
3 -2,16 Aa -1,47 Aa -0,52 Aa -0,13 Aa
4 -2,38 Aa -1,69 Aa -2,63 Aa -1,39 Ab
Parametr barwy b* / Colour parameter b*
1 10,06 Aa 9,99 Ca 9,64 Aa 9,63 Aa
2 9,46 Aa 9,06 Ba 9,30 Aa 10,45 Aa
3 9,26 Ab 7,84 Aa 10,59 Aa 9,61 Aa
4 9,19 Aa 8,67 Ba 9,25 Aa 9,42 Aa
Temp. topnienia / Melting temperature
1 34,18 Ab 31,29 ABa 38,90 Ca 38,96 Aa
2 36,43 Ba 34,21 Ca 40,61 Db 38,89 Aa
3 33,61 Aa 33,26 BCa 34,60 Aa 42,54 Bb
4 32,29 Ab 30,30 Aa 36,73 Ba 38,03 Aa
Liczba jodowa / Iodine value
1 52,78 Aa 56,73 Ab 4331 Aa 45,00 Aa
2 62,03 Bb 56,84 Aa 57,71 Ba 51,96 Ba
3 58,27 Bb 56,24 Aa 44,26 Aa 52,19 Bb
4 53,25 Aa 61,46 Bb 41,35 Aa 67,36 Cb
Liczba zmydlenia / Saphonification value
1 182,99 Ab 178,99 Aa 185,84 ABb 175,70 Aa
2 187,69 Bb 178,82 Aa 186,47 ABa 177,66 Aa
3 181,74 Aa 191,07 Bb 187,27 Ba 179,37 Aa
4 182,38 Aa 196,39 Cb 179,61 Aa 188,30 Bb

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes — see Tab. 2

Wartos$¢ liczby jodowej LJ (tab. 3 i 4) wyniosta $rednio 56,6 1 62,8 w przypadku
stoniny oraz 46,7 i 54,1 w przypadku sadta, odpowiednio w I i II grupie doswiadczal-
nej. Otrzymane wyniki mieszcza si¢ w granicach 31-75, podawanych w literaturze
przedmiotu, jako charakterystyczne dla tych surowcow [12]. Niska warto$¢ liczby jo-
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dowej sadta §wiadczy¢ moze o jego twardszej konsystencji oraz wigkszej trwatosci.
Wedhlug Raka i Morzyka [21] migkki surowiec thuszczowy charakteryzuje si¢ liczba
jodowa powyzej 70. Stonina i sadto mieszancow hybrydowych cechowaly si¢ wyz-
szymi warto$ciami LJ w porownaniu z mieszancami trojrasowymi.

Tabela 5

Udziat kwasow thuszczowych w tluszezu [% ].

Content of fatty acids in fat [%].

Kwasy tluszczowe Stonina / Back-fat Sadto / Leaf fat

Fatty acids Grupa I/ Group I | GrupalIl/Group I | Grupal/GroupI | Grupa II/ Group II

C 10:0 0,032b 0,019 a 0,041 b 0,030 a
C12:0 0,051 b 0,032 a 0,062 b 0,043 a
C 14:0 1,107 b 0,692 a 1,286 b 0,958 a
C 16:0 25,845a 25,092 a 25,090 a 26,781 b
C17:0 0,270 a 0,350 b 0,290 a 0,335b
C 18:0 12,811 a 18,720 b 19,946 b 12,213 a
C 20:0 0,194 b 0,153 a 0,245b 0,174 a
> SFA 40,329 a 45,058 b 46,96 b 40,539 a
Cl16:1 2,265b 1,298 a 2,009 b 1,625 a
C18:1 48,207 b 40,968 a 36,454 a 45,595b
C18:2 7915 a 10,523 b 8,251 a 10,831b
C 183 0,427 b 0,382 a 0,501 b 0,439 a
C20:1 0,704 b 0,577 a 0,686 b 0,495 a
C20:2 0,140 a 0,352b 0,205 a 0,354 b
C20:4 0,105a 0,118 a 0,118a 0,321b
YUFA 59,763 b 54,220 a 48,427 a 59,451 b

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b - wartoéci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami roznia si¢ statystycznie istotnie na
poziomie o < 0,05;

a,b — Mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significant at a level of
a <0.05.

Wartosci liczby zmydlenia LZ przedstawiono w tab. 3. i 4. — ksztattowaty si¢ one
na poziomie 183,7 w stoninie grupy I i 186,3 w stoninie grupy Il oraz odpowiednio
184,8 1 180,3 w sadle, a wigc byly nizsze niz opisane przez Pezackiego [12]. Swiad-
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czy¢ to moze o mniejszym udziale estrow 1 kwaséw organicznych, jednak nieznacznie
nizsza warto$¢ analizowanego parametru nie wptynie znaczaco na warto$¢ technolo-
giczna tego surowca. Thuszcz tucznikow z I grupy dos§wiadczalnej charakteryzowat sig¢
wyzsza LZ w przypadku sadta w odniesieniu do wynikow uzyskanych w grupie II.
W analizowanych danych potwierdzono brak jednorodno$ci, zarbwno w obrgbie po-
szczegblnych ras, jak i serii badawczych. Najwigkszym zréznicowaniem charaktery-
zowaly si¢ wyniki uzyskane w przypadku stoniny krzyzowki Hypor x PIC 337.

W doswiadczeniu przeprowadzono chromatograficzny rozdziat kwasow ttusz-
czowych i na podstawie analizy ich udziatu w badanych surowcach (tab. 5) wykazano,
ze slonina pochodzaca od mieszancow trojrasowych cechowala si¢ wigksza zawarto-
$cig nienasyconych kwasow thuszczowych (59,8 %) przy znaczacym udziale kwasu
oleinowego, tj. na poziomie 48,2 % w stosunku do drugiej grupy mieszancow, w ktorej
odnotowano wigkszy udziat kwaséw nasyconych (w szczegdlnosci kwasu stearynowe-
g0). Thuszcz wewnetrzny 1 grupy zwierzat doswiadczalnych charakteryzowat sig¢ nato-
miast wigksza zawarto$cia nasyconych kwasow thuszczowych (ok. 47 %) w stosunku
do grupy II (40,5 %), przy wysokim udziale kwasu palmitynowego i stearynowego.
Kompozycje kwasow thuszczowych surowca thuszczowego determinuja takie czynniki,
jak: zywienie, wiek, masa zwierzgcia, ple¢, hormony, pochodzenie zwierzgcia, a takze,
co potwierdzily przeprowadzone badania, rasa i lokalizacja anatomiczna thuszczu [2, 8,
11]. Wigksza zawarto$¢ nasyconych kwaséw ttuszczowych wplywa korzystnie na jedr-
no$¢ tkanki thuszczowej, zwiekszajac jej przydatnos¢ technologiczna. Obecno$¢ niena-
syconych kwasow tluszczowych wiaze si¢ ze zmiang konsystencji i podwyzszeniem
podatnosci tluszczu na zmiany przechowalnicze, jednak udziat takich kwasoéw jak
C18:2 i C18:3, niesyntezowanych przez organizm cztowieka i bedacych prekursorami
nienasyconych kwaséw tluszczowych dlugotancuchowych, podnosza warto§¢ zywie-
niowa 1 odgrywaja znaczaca rol¢ w profilaktyce chorob metabolicznych [3, 11].

Whioski

1. Poréwnanie tluszczu podskornego i wewngtrznego wskazuje na mniejszy udziat
wody i biatka, a wigksza zawarto$¢ thuszczu w sadle w stosunku do stoniny.

2. W surowcach tlhuszczowych pochodzacych od mieszancow linii hybrydowych
(Hypor x PIC337) oznaczono mniejsza zawarto$¢ biatka.

3. Parametry barwy wskazuja na decydujacy wplyw barwy zoéttej] w ksztattowaniu
tego wyroznika, przy czym stwierdzono, ze wigksza jasno$cia cechuje si¢ stonina
grupy I niz I oraz sadto w stosunku do stoniny.

4. Temperatura topnienia thuszczu podskornego i wewnetrznego oraz okreslona liczba
jodowa jest charakterystyczna dla tych surowcow, tzn. wyzsza temperaturg topnie-
nia i nizsza wartosc¢ liczby jodowej oznaczono w ttuszczu wewngtrznym.
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5. Analiza chromatograficzna wykazala znaczne zroéznicowanie ogoélnego profilu
kwasow thuszczowych pomigdzy surowcami obu grup genetycznych.
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THE SELECTED QUALITY PROPERTIES OF CARCASS FAT OF FATTENERS FROM
VARIOUS PIG GENETIC LINES

Summary

The improved meatiness of pigs caused the slaughter value of fatteners to significantly and benefi-
cially increase, and, at the same time, the content of fat in carcasses of fatteners to decrease. The decreased
adiposity contributed to the quantitative and qualitative changes in the subcutaneous fat, intermuscular fat
(IMF), and in intramuscle fat. The technological quality of adipose tissue, including such parameters as:
consistency, cohesiveness, firmness, and oxidation sensibility, decides on its usefulness for processing. In
the paper, basic quality parameters of pig adipose tissue of carcasses of fatteners were analysed and as-
sessed. The fatteners were born using two different variants of cross-breeding: cross-breeds pbz x (pi x du)
(group 1) and hybrid cross-breeds from the Hypor x PIC 337 line (group II). The quality assessment based
on the essential chemical composition determined, on the selected chemical parameters, on the content of
individual fatty acids in fat, on the determined melting temperature, and, on colour values measured using
a special apparatus. The comparison of subcutaneous and leaf fats shows that leaf fat contains less water
and protein and more fat compared to back fat. In fat materials from cross-breeds from the hybrid line
(Hypor x PIC 337), a lower protein level was determined and this fact can favour storage stability of those
materials. The colour values measured show the yellowness to have the decisive impact on how this char-
acteristic develops; it was found that the back-fat from group I was lighter than from group II, and the leaf
fat was lighter than the back-fat. The melting temperature and the iodine value are characteristic for subcu-
taneous and intern fat, i.e. a higher melting temperature and a lower iodine value were determined in intern
fat.

Key words: quality, pig fats, genotype
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