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ZALEZNOSC MIEDZY OTLUSZCZENIEM TUSZY A ZAWARTOSCIA
TLUSZCZU SRODMIESNIOWEGO I PROFILEM KWASOW
TEUSZCZOWYCH W MIESIE SWIN

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zaleznosci migdzy ottuszczeniem tuszy a zawarto$cia thuszczu
$rodmigéniowego i profilem kwasow thuszczowych w migsie $win rasy ztotnickiej pstrej i mieszancow F
(wbp x pbz). Badanych bylo tacznie 86 zwierzat, w tym: 60 szt. §win rasy ztotnickiej pstrej (zlp) i 26 szt.
mieszancow F; (wbp x pbz). Zwierzgta utrzymywane byly w warunkach hodowli ekologicznej. Tuczniki
poddano ubojowi po osiagnigciu masy ok. 106 kg przez $winie ztp i 114 kg przez mieszance F,. Tusze
$win zlotnickiej pstrej byly bardziej ottuszczone w poréwnaniu z mieszancami F,. Srednia grubo$é stoniny
$win ztp 1 mieszancow F, z 5 pomiaréw wynosita odpowiednio 29,62 mm i 22,83 mm, a rdéznice okazaty
sig¢ statystycznie wysoko istotne przy P < 0,01. Zawarto$¢ thuszczu srddmigsniowego byta bardzo zblizona
w migsie $win obu grup (1,87 i 1,72 %). Profil kwasoéw tluszczowych w migsie obu porownywanych grup
$win tez byt zblizony. Jedynie udziat kwasu palmitynowego (C16:0) byt istotnie nizszy w przypadku $win
zlp niz mieszancow F; (28,16 % wobec 29,50 %) (P < 0,05). Istotng ujemna korelacj¢ pomiedzy $rednia
gruboscia stoniny a zawarto$cia thuszczu $rodmigsniowego wykazano tylko w przypadku §win rasy zlot-
nickiej pstrej (r = -0,264*). Wykazano tez dodatnia zalezno$¢ migdzy poziomem thuszczu $rédmigsniowe-
go a zawartos$cia kwasu oleinowego C18:1 (r = 0,612**) i ujemna zalezno$¢ z zawartoscia kwasu linolo-
wego C18:2 (r = -0,732**). Wnioskuje sig, ze ujemna zalezno$¢ migdzy gruboscia okrywy tluszczowej
a zawartoscia thuszczu $rodmig$niowego jest cecha zalezna od rasy $win oraz ze wigkszej zawartosci
thuszczu $rodmigsniowego towarzyszy wigkszy udzial jednonienasyconych kwaséw thuszczowych
(MUFA) reprezentowanych glownie przez kwas oleinowy C18:1 w migsie.

Stowa kluczowe: $winie, otluszczenie, thuszez srodmigsniowy, kwasy tluszczowe

Wprowadzenie

Wazrost i tucz zwierzat migsnych jest zwiazany z kolejnoscia przyrostu odktadania
thuszczu, tj. najpierw thuszczu podskérnego, a nastepnie $rodmigsniowego [6]. Swinie
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réznych ras zawierajace zblizona ilo$¢ thuszczu podskérnego moga w duzym stopniu
r6zni¢ sig¢ poziomem thuszczu §rodmigsniowego. Sugeruje to, ze mechanizmem regulu-
jacym miejsce odktadania thuszczu w tuszy sa czynniki genetyczne [8].

Zmniejszenie otluszczenia tusz 1 poprawa ich migsno$ci przy utrzymaniu wiasci-
wego poziomu przydatnosci technologicznej 1 smaku pozyskiwanej wieprzowiny jest
aktualnie wiodacym problemem hodowli $win. Do niedawna skupiano si¢ gtdéwnie na
efektach ilosciowych produkcji zywca wieprzowego, czyli wydajnosci rzeznej, jak
i zawarto$ci migsa w tuszy, a wskazniki jakosciowe analizowano w mniejszym stop-
niu. Konsekwencja takich dziatan byto obnizenie jakosci migsa. Ponadto, jak zauwazyt
Gerbens [14], produkcja tucznikow o duzej zawarto$ci chudego migsa w wielu przy-
padkach zmniejszyta ilo$¢ thuszczu $rodmigsniowego w migsniu longissimus dorsi do
0,5 - 1,5 %. Do osiagnigcia optymalnego smaku migsa niezbgdna jest zawartos¢ ttusz-
czu na poziomie 2 % [4] lub, jak z kolei podaja DeVol i wsp. [7], 2,5 - 3 %. Optymalna
zawarto$¢ tluszczu srodmigsniowego nadaje migsu odpowiedni smak, soczystosé
i kruchos¢. Poziom ponizej 1 % uznawany jest za niedopuszczalny, grozacy obnize-
niem waloréw smakowych migsa wieprzowego [26], ktore po obrobce termicznej staje
si¢ suche i tykowate. Jednoczesnie Fernandez i wsp. [11] podkreslaja, ze zawartos$¢
thuszczu powyzej 3,5 % tez moze spowodowaé nizsza oceng migsa przez konsumen-
tow.

Migso i jego przetwory sa gldownym zrodtem tluszczu w diecie, a w szczegolnosci
nasyconych kwasow tluszczowych. Ostatnio obserwuje si¢ wzrost zainteresowania
mozliwosciami modyfikowania zawartosci kwasow tluszczowych przez odpowiednie
zywienie zwierzat, dazac do produkcji migsa o wlasciwosciach prozdrowotnych [30].
Prowadzone sa prace zmierzajace do zwigkszenia zawarto§ci wielonienasyconych
kwaséw thuszczowych.

Celem pracy byta ocena zalezno$ci migdzy otluszczeniem tuszy a zawartoscia
thuszczu srodmigsniowego oraz profilem kwasdéw thuszczowych w migsie Swin.

Material i metody badan

Badanych byto tacznie 86 zwierzat, w tym 60 szt. $win rasy zlotnickiej pstrej
(zlp) 1 26 szt. mieszancow F; (wbp x pbz). Zwierzeta utrzymywano w warunkach ho-
dowli ekologicznej. Tuczniki poddano ubojowi po osiagni¢ciu masy ok. 106 kg przez
$winie ztp 1 114 kg przez mieszance F;.

Nastepnego dnia po uboju dokonywano oceny umigs$nienia i otluszczenia tusz.
Poledwice przecinano za ostatnim kreggiem piersiowym i na ptaszczyznie dogtowowej
dokonano obrysu powierzchni przekroju poprzecznego migsénia najdtuzszego grzbietu.
Okreslano powierzchni¢ przekroju migsnia przy uzyciu systemu komputerowej analizy
obrazu Lucia. Oceny ottuszczenia tusz dokonywano na podstawie pomiaréw grubosci
stoniny grzbietowej w pigciu punktach wzdtuz linii podziatu tuszy: nad topatka, mig-
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dzy ostatnim krggiem piersiowym i pierwszym lgdzwiowym oraz na wysokosci kre-
gow krzyzowych — 1, 11, I11.

Wskazniki jako$ci migsa oznaczano w migsniu longissimus lumborum. Po 45 mi-
nutach od uboju okreslano stopien zakwaszenia tkanki migsniowej (pH;) prawej pottu-
szy migdzy 4 a 5 krggiem ledzwiowym. Pomiaru dokonywano przy uzyciu przeno$ne-
go pH-metru (firmy R. Matthdus) wyposazonego w szklana, zespolona elektrodg szty-
letowa. Barwg migsa oznaczano przy uzyciu spektrofotometru Specol 11 z przystawka
odbiciowa [25] oraz jasno$¢ barwy L* za pomoca kolorymetru Minolta CR 310 [20].
Wodochtonno$¢ okre§lano metoda Grau’a i Hamma [16] w modyfikacji Pohja i Nii-
nivaary [23], podajac wynik jako procentowa zawarto$¢ wody luznej w migsie. Swo-
bodny wyciek soku (drip loss) z migsa okreslano wedlug metody Honikela [18].
Thuszez srodmigéniowy oznaczano metoda AOAC [2].

Oznaczenie krucho$ci migsa wykonywano metoda instrumentalng z wykorzysta-
niem aparatu do badan wytrzymatosciowych Instron 3342 przy uzyciu przystawki
Warnera-Bratzlera. Proby ogrzewano w tazni wodnej do osiagnigcia w ich wngtrzu
temperatury 70 °C. Wielko$¢ ogrzewanej proby wynosita okoto 120 g, a obrobke
cieplna prowadzono w roztworze chlorku sodu o stgzeniu 0,85 %. Po schtodzeniu w
temperaturze pokojowej (20 £ 2 °C), cigciu poddawano stupki migsnia wycinane za
pomoca korkoboru o $rednicy 12,5 mm réwnolegle do przebiegu witokien migsnio-
wych. Predko$¢ przesuwu noza wynosita 50 mm/min [29].

W liofilizowanych probach migsa wykonywano analize kwasow tluszczowych,
poddajac je ekstrakcji roztworem chloroformu i metanolu zgodnie z metodyka Folcha
i wsp. [13]. Profil kwasow thuszczowych odpowiednich estréw metylowych oznaczano
za pomoca chromatografu gazowego Varian model 380GC (USA) z detektorem pto-
mieniowo-jonizacyjnym, stosujac kolumny Supelcowax 10 (30 mx0,32 mmx0,25 um).
Identyfikacji estrow metylowych kwasow tluszczowych wykonano stosujac wzorzec
Supelco PUFA-2 Animal Source oraz Supelco 37 component Fame Mix (Supelco,
USA).

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie. Wyliczono: $rednia arytmetyczna
(X)) 1 odchylenie standardowe (s). Istotno$¢ réznic pomigdzy poszczegdlnymi grupami
okreslano za pomoca testu T. Wyliczono wspoétczynniki korelacji pomigdzy zawarto-
$cig tluszczu $rédmigsniowego i1 profilem kwasow thuszczowych a cechami jakosci
tuszy 1 migsa. Obliczenia wykonano przy uzyciu programu komputerowego Statistica
8 PL [27].

Whiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono wyniki pomiaréw wskaznikow jakosci tuszy i migsa. Tu-
sze $win rasy zlotnickiej pstrej byly lzejsze (79,39 kg) niz mieszancéw wbp x pbz
(88,87 kg) oraz charakteryzowaty si¢ mniejszym przekrojem poprzecznym oka polg-
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dwicy (33,54 cm” wobec 48,03 cm?). Jednoczesnie tusze tych zwierzat byly bardziej
otluszczone, co uwidocznito si¢ w postaci grubszej stoniny grzbietowej (odpowiednio:
29,62 mm wobec 22,83 mm). Uzyskane réznice w zakresie wartosci tych cech zostaty
potwierdzone jako wysoko istotne (P<0,01). W badaniach Grzeskowiak i wsp. [17]
stwierdzono nieznacznie wigksze otluszczenie tusz (32,11 mm) oraz wigksza po-
wierzchnig oka poledwicy (37,45 cm®) $win rasy zlotnickiej pstrej. Podobne obserwa-
cje poczyniono w do§wiadczeniu Kapelanskiego i Raka [21].

Obie badane grupy zwierzat charakteryzowaly si¢ takim samym stopniem zakwa-
szenia tkanki mig$niowej. Wartosci uzyskane z pomiaru dokonanego po 45 min od uboju
wskazuja na migso normalnej jakosci, gdyz nie stwierdzono migsa PSE. Najistotniej-
szym parametrem barwy migsa jest jej jasno$¢. W niniejszym doswiadczeniu tg ceche
okreslono obiektywnie w dwojaki sposob, za pomoca spektrofotometru Spekol 11 oraz
przy uzyciu aparatu Minolta CR 310. Pierwszy pomiar wskazatl wysoko istotnie ciem-
niejsza, a tym samym bardziej pozadang barwe migsa §win ztotnickiej pstrej (19,14 %)
w stosunku do grupy drugiej (21,72 %), (P < 0,01). Wartosci te zostaly potwierdzone
drugim pomiarem przy uzyciu aparatu Minolta (odpowiednio: 49,28 wobec 52,11);
(P < 0,01). Zblizone wyniki uzyskali Florowski i wsp. [12]. W ocenie jako$ci migsa
waznym wskaznikiem warto$ci technologicznej jest wodochtonnos¢, okreslajaca zdol-
no$¢ utrzymania w migsie okres$lonej ilosci wody, glownie przez biatka i miofibrylarne
struktury tkankowe. Wskaznikiem wodochtonnosci najlepiej charakteryzujacym straty
masy migsa podczas jego przechowywania i dystrybucji jest swobodny wyciek soku.
W zakresie obu cech stwierdzono statystycznie istotne rdéznice pomigdzy badanymi gru-
pami $win. Mniejsza zawarto$cia wody luznej w migsie (16,48 %) oraz mniejszym wy-
ciekiem soku (2,53 %) cechowato si¢ migso §win rasy zlotnickiej pstrej w porownaniu
z migsem mieszancow wbp x pbz (odpowiednio 19,70 % i 4,03 %). Rassmussen i An-
dersson [24] wskazuja, ze wysoki, a tym samym niekorzystny wyciek, moze by¢ spowo-
dowany denaturacja biatek migsniowych, skurczem chtodniczym lub niskim pH.

Jednym z gtownych czynnikdéw decydujacych o sensorycznej jakosci migsa jest
thuszcz §rédmigsniowy (intramuscular fat content - IMF). Jak podaje Gerbens [14],
srednia zawarto$¢ IMF w migsie, w konsekwencji prowadzenia selekcji §win na zawar-
tos¢ chudego migsa w tuszy, spowodowata zmniejszenie jego ilosci ponizej zalecanego
optimum. Wiele badan wskazuje na nickorzystnie mala zawarto$¢ thuszczu $rodmig-
$niowego w migsie §win [5, 15, 26]. Wartosci srednie poziomu IMF w migsie §win obu
poréwnywanych grup w badaniach wlasnych nie wykazuja réznic statystycznie istot-
nych i s nieco nizsze od wartosci przyjetych za optymalne (1,87 % u zlotnickiej pstrej
oraz 1,72 % u mieszancoéw F,). Alfonso 1 wsp. [1] analizowali tempo wzrostu, zawar-
tos¢ thuszczu w tuszy oraz jako$¢ migsa $win rasy Basque. Stwierdzili wysoko istotnie
wigksza marmurkowato$¢ oka poledwicy swin tej rasy (0,70 %) niz rasy Large White
(0,46 %), (P <0,001), a ponadto znacznie ciemniejsze i bardziej czerwone migso. Rasa
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ta, podobnie jak polska rodzima rasa zlotnicka pstra, nie jest objgta selekcja na wzrost
migsnosci.

Tabela 1
Wybrane cechy jakosci tuszy i migsa.
Selected carcass and meat quality characteristics.

Rasa, mieszance / Breed, cross-breeds
Badana cecha -
Characteristic analyzed Zlotnicka pstra Fy (wbp xpb2)
Zlotnicka Spotted F; (PLW x PL)
Masa tuszy zimnej [k
y zimne) [ke] 79,39* +7,74 88,87 + 8,90
Cold carcass weight [kg]
Powierzchnia przekroju poledwicy [cm?
hnia przekroju poledwicy fen] 33,54 5,92 48,03" + 10,86
Loin cross section area [cm”]
S d . b r l . 5 . 7
rednia grubosc s onlnyz. pomiaréw [mm)] 29.62% = 6,19 22,838 % 4,07
Average backfat thickness [mm]
pH; 6,34 +£0,37 6,34+ 0,29
J. ¢ b %
asnos¢ barwy [%] 19,14 £ 2.85 21,72 £2.83
Lightness [%]
Minolta L* 4928 + 2,50 52,118+ 1,90
WHC [% wody luznej
[ wody luznej] 16,48 + 3,23 19,70 + 3,68
WHC [loose water %]
Swobodn ciek soku [%
WOPOTY WY u %] 2,53+ 1,56 4,03°+2.28
Drip loos [%]
Zawarto$¢ tluszczu §rodmigsniowego [%]
1,87+ 0,74 1,72£0,76
Intramuscular fat content [%]
Krucho$¢ migsa [N/cm]
43,76 + 14,98 43,91 +£9,51
Tenderness of meat [N/cm]

A, B —roznice statystycznie istotne P < 0,01 / statistically significant differences at P < 0.01

Zawarto$¢ kwasow tluszczowych w badanym migsie przedstawiono w tab. 2.
Sposroéd nasyconych kwasow ttuszczowych stwierdzono wystgpowanie kwasu miry-
stynowego, palmitynowego oraz stearynowego. Najwigksze roznice pod wzglgdem
zawarto$ci tych kwasé6w wykazano w stosunku do kwasu C16:0, gdzie wigksza jego
zawarto$cia cechowato si¢ migso osobnikow F; (29,50 %) niz tucznikdéw grupy pierw-
szej (28,16 %), (P < 0,05). Alfonso i wsp. [1] wykazali istotne rdznice przy poziomie
P < 0,01 pomigdzy zawartoscia kwasu stearynowego w migsie $win rasy Basque
(14,5 %) a Large White (15,6 %). W badaniach przeprowadzonych przez Enser i wsp.
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[9] w stekach poledwicy wieprzowej pochodzacych z czterech supermarketéw nie
stwierdzono wystgpowania nasyconego kwasu mirystynowego. Zawarto$¢ kwasu
C16:0, jak 1 C18:0 w poroéwnaniu z niniejszymi danymi byta mniejsza. W obrebie jed-
nonienasyconych kwasoéw thuszczowych stwierdzono najwigcej kwasu oleinowego
w obu badanych grupach. Krzysztoforski i wsp. [22] wskazuja na wigksza zawartos¢
C18:1 w miegsniu longissimus dorsi tucznikow niskomigsnych (47,07 %) w stosunku
do wysokomigsnych (45,69 %). Analizowana zawarto$¢ kwasow nasyconych oraz
jednonienasyconych byta zblizona w migsie §win obu grup. Podobne wyniki uzyskali
Alfonso i wsp. [1], natomiast mniejsza zawarto$¢ SFA oraz wigksza MUFA w stosun-
ku do uzyskanych w niniejszym doswiadczeniu wykazali Battacone i wsp. [3] oraz
Krzysztoforski i wsp. [22].

Tabela 2
Zawarto$¢ kwasow thuszczowych w migsie [%].
Content of fatty acid in meat [%].

Rasa, mieszance / Breed, cross-breeds
Badana cecha -
Characteristic analyzed Ziot?ncka pstra Fy (wbp x pbz)
Zlotnicka Spotted F, (PLW x PL)
14:0 mi
C14:0 mirystynowy 1,124 0,23 1,27+ 0,26
C14:0 myristic
C16:0 palmlty.n?wy 28.16° = 1,34 29,50°+ 1,57
C16:0 palmitic
C16:1 palmitoolei
PaTmItoaIeimowy 3,16 + 0,66 3,69 + 0,74
C16:1 palmitoleic
18:0 st
C18:0 stearynowy 14,56 + 1,84 13,69 + 1,49
C18:0 stearic
C18:1 oleinowy
4341 + 3,62 42,36 +£2,02
C18:1 oleic 3 3.6 36+2,0
C18:2 linolowy
+ +
C18:2 linoleic 9,58 +2,48 948 2,67
Kwasy nasycone SFA
43,84 +2 44,46 + 1,82
SFA Saturated acids 38 08 A6+ 138
Kwasy jednonienasycone MUFA
46,58 +2,88 46,05 + 3,97
MUFA Monounsaturated acids ’ ’ ’ ’

a,b — réznice statystycznie istotne P < 0,05 / statistically significant differences at P < 0.05
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Wspotczynniki korelacji pomiedzy zawartoscia tlhuszczu $rodmigsniowego oraz
profilem kwasow tluszczowych a wazniejszymi wskaznikami jakosci tuszy i migsa
zestawiono w tab. 3. Istotna ujemna korelacj¢ pomigdzy $rednia gruboscia stoniny
a zawartoscig ttuszczu srodmigsniowego wykazano tylko w przypadku $win rasy ztot-
nickiej pstrej (r = -0,264*). Wielu badaczy wskazuje na genetyczne podtoze zaleznosci
pomigdzy zawartoscia IMF a gruboscia stoniny. Hovenier i wsp. [19] podaja korelacje
dodatnia na poziomie r = 0,37, a Suzuki i wsp. [28], rowniez dodatnia, cho¢ na niskim
poziomie r = 0,28. Z kolei Wood 1 wsp. [30] zaobserwowali brak wyraznej wspoliza-
lezno$ci migdzy gruboscia okrywy tluszczowej a zawartoscig thuszczu srédmigsniowe-
go. Porownujac tradycyjne rasy Berkshire i Tamworth, cechujace si¢ zblizona, gruba
stonina, stwierdzili istotnie wysoka dysproporcj¢ zawartosci IMF (2,29 1 0,91 %). Au-
torzy ci wskazuja na dzialanie czynnikow genetycznych determinujacych anatomiczna
lokalizacje odktadania tluszczu w ciele.

Uzyskane wyniki wlasne nie wykazaly wyraznego wplywu zawartosci IMF na
badane wilasciwosci migsa. Zaobserwowano jedynie pewna tendencj¢ do wyzszych
warto$ci pH; w migsie przy mniejszej zawartosci thuszczu §rodmigsniowego §win rasy
ztotnickiej pstrej (P < 0,05). Zawartos$¢ niektdrych nienasyconych kwasow thuszczo-
wych byla natomiast istotnie skorelowana z pewnymi wlasciwosciami migsa. I tak,
jednonienasycony kwas palmitooleinowy C16:1 byt dodatnio skorelowany z jasnoscia
barwy mierzong aparatem Minolta (P < 0,05), a jego poziom byl wigkszy w migsie
zwierzat o grubszej stoninie (P < 0,05). Dwunienasycony kwas linolowy C18:2 byt
dodatnio skorelowany z ciemniejsza barwa migsa (P < 0,05). Ponadto jego zawarto$§¢
byta istotnie mniejsza przy wyzszej zawartosci IMF w migsie (P < 0,01). Zawartos¢
jednonienasyconego kwasu oleinowego C18:1 byla wigksza przy wyzszym poziomie
thuszczu srodmigsniowego (P < 0,01). Wedtug Fernandeza i wsp. [10] korelacje migdzy
gltéwnymi kwasami ttuszczowymi (C16:0; C18:0; C18:1; C18:2) byty bliskie zeru.

Whioski

1. Stwierdzono ujemna zaleznos¢ pomigdzy ottuszczeniem tuszy mierzonym grubo-
$Scig stoniny a zawartoscia thuszczu srodmigsniowego, ale tylko w przypadku swin
rasy ztotnickiej pstre;j.

2. Profil kwaséw ttuszczowych w migsie byl zblizony u obu poréwnywanych grup
rasowych $win, jedynie udziat kwasu palmitynowego byt istotnie mniejszy w mig-
sie $win rasy zlotnickiej pstrej niz mieszancow F;.

3. Wigksza zawarto$¢ IMF w migsie bylta istotnie dodatnio skorelowana z udziatem
kwasu oleinowego C18:1 i ujemnie z udzialem kwasu linolowego C18:2.
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THE RELATIONSHIP BETWEEN CARCASS FATNESS AND INTRAMUSCULAR FAT
CONTENT, AND FATTY ACIDS PROFILE IN PIG MEAT

Summary

The objective of the present study was to determine the relationship between carcass fatness and in-
tramuscular fat content, and the profile of fatty acids in pig meat of Ztotnicka Spotted breed and of cross-
breed F; (Polish Large White x Polish Landrace). The examined group comprised a total of 86 pigs, i.e. 60
Ztotnicka Spotted pure breed pigs (ZIp) and 26 F, cross-breeds (PLW x PL). The animals were reared
under the ecological conditions. The Ztotnicka Spotted pigs were slaughtered at about 106 kg of body
weight and the cross-breed F; pigs at about 114 kg. The carcasses of Ztotnicka Spotted pigs were fattier in
comparison to the F; cross-breeds. The mean backfat thickness of 5 measurements was 29.62 mm (Ztp)
and 22.83 mm (F,) respectively, and the differences were highly statistically significant at P<0.01. The
intramuscular fat content was highly similar in the two groups (1.87 % and 1.72 %). The profile of fatty
acids in meat was also similar in the two groups being analyzed. Only the content of palmitic acid (C16:0)
was significantly lower in the Ztotnicka Spotted pigs than in the F; cross-breeds (28.16 % versus 29.50
%); (P<0.05). A significant negative correlation was found between the mean backfat thickness and intra-
muscular fat content in the Ztotnicka Spotted pigs only (r=-0.264*). Moreover, a significant positive rela-
tionship was proved to exist between the level of intramuscular fat and oleic acid contents C18:1
(r=0.612**), and a negative relationship relating to the linoleic acid content C18:2 (r=-0.732*%*). It is
concluded that the negative relationship between the backfat thickness and intramuscular fat content is
contingent on the pig breed type and that a higher intramuscular fat content is associated with the higher
content of monounsaturated fatty acids (MUFA) in meat, represented, mainly, by the oleic acid C18:1.

Key words: pigs, fatness, intramuscular fat, fatty acids
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