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WPLYW KRZYZOWANIA TOWAROWEGO SWIN RASY
ZEOTNICKIEJ PSTREJ ZE SWINIAMI RASY DUROC I WBP
NA JAKOSC WYBRANYCH PRZETWOROW MIESNYCH

Streszczenie

Badano poledwice wedzone i szynki gotowane, wyprodukowane z migsa $win rasy zlotnickiej pstrej
iich mieszancéw z rasa duroc i wbp. W wyrobach oznaczono zawarto$¢ wody, ttuszczu, biatka i NaCl,
zmierzono barwe ( L* a* b*), site cigcia, pH oraz poddano je ocenie sensorycznej w skali 1 + 5 pkt. Krzy-
zowanie $win zlotnickiej pstrej z rasami duroc i wbp, w przypadku mieszancoéw zawierajacych po 50 %
gendw obu ras, przyczynito si¢ do wzrostu mi¢snosci tusz, odpowiednio: o okoto 1 i 4 punkty procentowe
(p.p.) oraz do zmniejszenia grubosci stoniny o okoto 0,5 cm. We wszystkich grupach genetycznych bada-
nych $win uzyskano migso bardzo dobrej jako$ci, niewykazujace odchylen jakosciowych. Jako$¢ wyro-
béw migsnych sporzadzonych z migsa badanych grup tucznikéw nie roznita si¢ istotnie pod wzgledem
wigkszosci cech fizykochemicznych, a takze sensorycznych. Wyrdzniki sensoryczne zarowno szynki, jak
i poledwicy zostaly wysoko ocenione ($rednio powyzej 4,5 pkt). Srednie oceny nie réznily sie statystycz-
nie istotnie (p < 0,05) pomigdzy grupami genetycznymi swin. Stwierdzono, ze badane wyroby roznity si¢
pod wzgledem sktadu chemicznego. Polgdwice wedzone surowe zawieraly $rednio 1,89 % tluszczu
W grupie mieszancoOw zp x wbp, natomiast w pozostatych grupach — o 1,5 p.p. wiecej. Szynka gotowana,
wyprodukowana z migsa tucznikéw czystorasowych, zawierata o 0,6 p.p. tluszczu mniej w poréwnaniu
z pozostatymi badanymi grupami. Krzyzowanie rasy zlotnickiej pstrej z rasami wbp i duroc przyczynia si¢
do poprawy wartosci rzeznej tucznikow i nie powoduje obnizenia jakosci przetwordw uzyskanych z ich
migsa.

Stowa kluczowe: $winie ras: ztotnickiej pstrej (zp), duroc (d) i wielkiej biatej polskiej (wbp), poledwica
wedzona, szynka gotowana, jako$¢
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Wprowadzenie

Konsumenci poszukujg migsnych wyrobow wieprzowych o dobrej jako$ci. Zmu-
sza to zaklady migsne do pozyskiwania odpowiedniego surowca rzeznego. W wielu
krajach takiego surowca dostarczajg stare rodzime rasy, ktore otaczane sg szczegdlng
ochrong. Przyktadem moze by¢ pig¢ rodzimych ras wloskich, w tym Casertana o staro-
zytnym pochodzeniu, a takze prymitywna §winia Sarda [21, 25]. Tusze tych $§win maja
grubg stoning, a migso jest cenione ze wzgledu na wyrdzniajacy si¢ smak. Jest ono
szczegblnie przydatne do produkcji szynki parmenskiej. W Hiszpanii rodzima rasa
Iberian jest poszukiwanym surowcem do produkcji wyroboéw surowo dojrzewajacych,
szczegoblnie szynki Serrano [30]. We Francji na uwage zastuguje stara rodzima rasa
$win Pi Noir du Pays Basque, ktora dostarcza surowca do produkcji szynki Baskijskiej
[26]. Pugliese i Sirtori [20] dokonali analizy rodzimych ras potudniowej Europy, z
uwzglednieniem wptywu cech genetycznych i systemoéw chowu na jakos$¢ produktu.
Stwierdzili, ze zwierzgta tych ras odznaczajg si¢ nizszymi wynikami warto$ci uzytko-
wej 1 mniejszg migsnoscia niz rasy wysokomigsne, ale migso charakteryzuje si¢ dosko-
natg jakoscia.

W Polsce do rodzimych ras $win nalezg: zlotnicka pstra, zlotnicka biata i putaw-
ska. Swinie ras ztotnickich stanowig populacje o unikatowej wartoéci genetycznej. Ich
warto$¢ rzezna, ze wzgledu na sklonnosci do otluszczenia, jest nizsza niz ras biatych
[8, 12]. Sa one mniej przydatne do produkcji towarowej, poniewaz charakteryzujg si¢
niskim poziomem migsnosci [6, 12].

Poprawe wynikoéw produkcyjnych ras rodzimych mozna osiggnaé przez krzyzo-
wanie [27]. Aby zapobiec utracie walorow jakosciowych migsa, bardzo wazny jest
odpowiedni dobor komponentéw do krzyzowania z rasg zlotnicka. Ze wzgledu na ko-
rzystne parametry jakosciowe migsa, do krzyzowania z tg rasg wydaja si¢ szczegolnie
przydatne rasy duroc i wbp. Z migsa $win rasy duroc, uznanej za odporng na stres,
uzyskuje si¢ mi¢so podobne jakosciowo, jak ze Swin wbp [14].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu krzyzowania $win rasy ztotnickiej pstrej
z knurami rasy duroc oraz wielkiej biatej polskiej na cechy jakosciowe wybranych
przetwordw migsnych, tj. szynki gotowanej oraz poledwicy wedzonej surowe;j.

Materialy i metody badan

Material doswiadczalny stanowito 50 tucznikéw, pochodzacych z gospodarstwa
rolnego w Jaworowie koto Gniezna, podzielonych na cztery grupy genetyczne (tab. 1).

We wszystkich grupach stosunek loszek do wieprzkow wynosit 1 : 1. Tuczniki
kazdej grupy utrzymywano w kojcach zbiorowych, stosujac zywienie ad libitum. Zy-
wienie oraz warunki utrzymania byly takie same dla wszystkich grup zwierzat i byly
zgodne z przyjetymi normami hodowlano-produkcyjnymi [32].
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Tabela 1. Uktad doswiadczenia
Table 1.  Plan of experiment

Nérggsgy Grupa rasowa Symbol grupy Liczba [szt.]
number Breed group Group symbol Quantity [heads]
1 Zlotnicka pstra zp 20
Ztotnicka Spotted ZS
’ Ztotnicka pstra x (ztotnicka pstra x duroc) zp X zp xd—F, 10
Zlotnicka Spotted x (Zlotnicka Spotted x Duroc) ZS xZS x D
3 Ztotnicka pstra X duroc zp xd—F,; 10
Zlotnicka Spotted x Duroc ZS xD
4 Ztotnicka pstra x wielka biata polska zp x wbp — F, 10
Zlotnicka Spotted x Polish Large White ZS x PLW

Zwierzeta ubijano przy masie ciata okoto 120 kg, stosujgc takg samg technologie
uboju (oszalamianie elektryczne, wykrwawianie w pozycji wiszacej, wychtadzanie
metodg jednostopniowa). Na cieptych, wiszacych, lewych péttuszach wykonywano
pomiar migsnosci za pomocg urzgdzenia ultradzwigkowego UltraFom 300 (SFK Tech-
nology, Dania) oraz okres$lano grubos¢ stoniny nad topatka, na grzbiecie i na szynce
a takze powierzchnie oka poledwicy [2]. Wartosci pH ustalano po 45 min (pHys) i po
24 h (pHa,4) od uboju za pomoca pehametru Radiometer PHM 80 z elektroda zespolong
(Radiometer, Dania). Oba pomiary wykonywano w m. longissimus dorsi (LD) i m.
semimembranosus (SEM). Nastepnie dokonywano rozbioru tusz na cz¢séci zasadnicze.

Materiat do badan stanowity migs$nie szynki i schabu. Cze$¢ piersiowg migénia
najdtuzszego grzbietu (z odcinka migdzy 6. a 11. kregiem) przeznaczano na poledwice
surowa we¢dzong, natomiast migsien potbtoniasty — na szynke gotowang. Oczyszczone,
chude migsnie peklowano solanka o sktadzie: s6l kuchenna — 6,00 %, azotan(III) sodu
— 0,06 %, cukier — 1,10 %, askorbinian sodu — 0,04 %, woda 92,80 % [3, 13, 28]. Mig-
$nie szynek nastrzykiwano za pomocg re¢cznej nastrzykiwarki typu 501, firmy Mifam
(Fabryka Maszyn Spozywczych, Spomasz Pleszew S.A., Polska), stosujac od 4 do 5
naktu¢ i wprowadzajac 15 % solanki w odniesieniu do masy mig¢sa. Nastepnie szynki
umieszczano w pojemnikach i zalewano solanka w stosunku 2 : 1. Peklowanie trwato 2
doby w pomieszczeniu o temp. 4 + 6 °C. Po peklowaniu mig¢énie umieszczano w ma-
sownicy typu MP1B COBR (Fabryka Maszyn Spozywczych, Spomasz Pleszew S.A.)
i masowano przez 240 min, z dodatkiem 30 % solanki [28]. Na uformowane migsnie
naciggano siatke kurczliwa i wedzono je gorgcym dymem w temp. 60 +~ 70°C, przez
okoto 2 h, do barwy jasnobrazowej. Nastepnie szynki parzono w wodzie do osiggnigcia
temperatury wewnetrznej w centrum 68 + 70 °C, po czym schtadzano je w chtodni do
temp. ok. 5 °C[11].
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Poledwice wedzong produkowano wedlug tradycyjnej technologii, tj. bez stoso-
wania nastrzykiwania i masowania mig¢sni. Probki migs$nia najdtuzszego grzbietu
umieszczano w pojemnikach i zalewano solankg o takim samym sktadzie, jaki stoso-
wano przy szynkach, w stosunku 2 : 1. Peklowanie trwalo 2 doby w temp. 4 + 6 °C.
Ocieknigte i osuszone migsnie wedzono zimnym dymem w temp. 25 °C przez 15 h, do
barwy jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym, po czym schtadzano je w chtodni do
temp. 5 °C [11].

Do badan laboratoryjnych pobierano probki poledwicy wedzonej 1 szynki goto-
wanej, w ktérych oznaczano zawartosc:

— wody — metoda suszarkowa, wg PN ISO 1442:2000 [18],

— thuszczu — metodg Soxhleta, wg PN ISO 1444:2000 [19],

— Dbiatka ogdlnego — metoda Kjeldahla [15], przy uzyciu aparatury firmy Tecator
(Dania),

— chlorku — sodu wg PN-ISO 1841-2:2002 [16],

— zwiazkow mineralnych w postaci popiotu catkowitego — metoda spalania, wg PN
ISO 936:2000 [17]. Oznaczano takze barwe na przekroju w systemie CIE Lab za
pomocg aparatu Minolta Chroma Matters CR 400, firmy Konica Minolta (Tokio,
Japonia), mierzac parametry L*, a*, b* — zrodto swiatta D65, obserwator 2°, otwor
glowicy pomiarowej 8 mm, kalibracjaq na wzorcu bieli: L* — 97,83, a* — 0,45,
b* —+1,88).

Oceng sensoryczng wyrobow przeprowadzat wyszkolony panel ekspertow. Oceng
prowadzono przy promieniowaniu rozproszonym, w temp. 20 + 2 °C. W skali od 1 do
5 punktéw okreslano wyglad ogdlny, konsystencje, barwg (pozadalnos¢, wyréwnanie),
zapach, soczysto$¢, krucho$¢ i smakowitos¢. W szynkach oceniano rowniez stopien
zwigzania plastrow o grubosci ok. I mm [1].

Ponadto z wychtodzonej poledwicy i szynki wykrawano wzdluz wiokien mie-
$niowych probki w ksztatcie walca o $rednicy 2,5 cm do pomiaru wielkosci sity cigcia.
Pomiar wykonywano przy uzyciu urzadzenia ZWICK (Zwick Roell Zo, Niemcy) wy-
posazonego w glowice 0,5 kN oraz przystawke Warner-Bratzlera. Predkos¢ przesuwu
noza wynosita 100 mm/min.

Wyniki opracowano statystycznie w programie Statistica Pl, obliczajgc wartosci
srednie (X ) i odchylenia standardowe (s). Statystyczng istotno$¢ roznic migdzy warto-
$ciami $rednimi grup weryfikowano za pomocg jednoczynnikowej analizy wariancji na
poziomie istotnosci p < 0,05 [23].

Wyniki i dyskusja

Krzyzowanie wplyneto na migsnos¢ tucznikow, jak réwniez na powierzchni¢
,,oka” poledwicy (tab. 2). Najwickszg migsno$¢ osiggnety mieszance $win rasy ztotnic-
kiej pstrej (zp) z rasg wbp (48 %), a najmniejszg — mieszance zp x (zp x d) (ok.
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42,5 %). Wickszy udziat rasy duroc (grupa zp x d) skutkowat bardziej efektywnym
wzrostem migsnos$ci niz 25-procentowy udziat tej rasy w krzyzowce (grupa zp X (zp x
d)). Podobnie ksztaltowala si¢ powierzchnia ,,0ka” poledwicy, przy czym byla ona
rowniez wigksza w przypadku mieszancow zp X (zp % d) niz §win rasy zlotnickiej czy-
storasowej (zp).

Tabela 2. Warto$¢ rzezna i pH m. longissimus dorsi (LD) oraz m. semimembranosus (SEM) $wini ztot-
nickiej pstrej i jej mieszancow

Table 2.  Slaughter value and pH m. longissimus dorsi (LD) and m. semimembranosus (SEM) Zlotnicka
spotted pig and their hybrids

Grupy / Groups
Cecha zp X zp zp X (zp x d) zp x d zp X wbp
Trait ZS X 7S ZS x (ZS x D) ZS x D ZS x PLW
X s/SD X s/SD X s/SD X s/SD

pHys LD 639 | 031 | 626 | 036 | 638 | 025 | 642 | 026
pH,s SEM 6,32 0,28 6,12 0,30 6,26 0,26 6,32 0,27
pH,, LD 5,50 0,09 5,51 0,17 5,41 0,08 5,40 0,09
pH,4 SEM 5,76 0,20 5,74 0,18 5,68 0,17 5,62 0,22

Masa tuszy cieplej

Hot carcass weight [kg]

Zawarto$¢ migsa

Meat content [%]

Powierzchnia oka poledwicy

Loin eye area [cm’]

Grubos¢ stoniny

Backfat thickness [cm]:

- nad lopatka / over shoulder | 5,42° | 0,86 | 6,08 | 0,75 | 535° | 049 | 4,70° | 0,77

- nad ostatnim zebrem / over | 3,13° | 0,95 | 3,29° | 0,70 | 2,87° | 0,51 | 2,72* | 0,46
last rib

- na krzyzu I/ on cross I 440° | 0,94 | 445° | 064 | 3,88 | 0,70 | 3,61* | 0,38

- na krzyzu 11/ on cross Il 3,63° | 097 | 3,92° | 0,62 | 3,20 | 0,66 | 3,04° | 045

- na krzyzu 111 / on cross 111 454° | 126 | 482° | 063 | 4,00 | 0,70 | 3,96* | 0,51

Grubos¢ stoniny z pigeiu

pomiarow / Backfat thickness | 4,22° 0,93 4,51° 0,57 3,86% 0,52 3,61% 0,36

of five measurements [cm]

88,92 | 6,29 | 90,57 | 6,08 88,57 | 5,46 | 87,26 | 5,76

43,99 | 554 | 42,47° | 3,41 | 4502°| 3,61 |48,00°| 3,47

29,61° | 5,46 | 36,63°| 7,05 |3524°| 4,77 | 3597°| 5,61

Objasnienia: / Explanatory notes:

Objasnienia symboli grup jak w tab. 1. / Meanings of group symbols as in Tab. 1.;X — warto$¢ $rednia /
mean value; s — odchylenie standardowe / SD — standard deviation; n = 10: a, b, ¢ — wartosci $rednie
w wierszach oznaczone réznymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05 / mean values in
rows and denoted by different letters differ statistically significantly at p < 0.05.

Zaobserwowano takze wplyw grupy genetycznej na grubo$¢ okrywy tluszczu
podskornego. Najwicksza srednig grubos¢ stoniny, mierzong w pigciu punktach, miaty
tuczniki o matym udziale rasy duroc (grupa zp % (zp * d)). Byta ona 0 0,9 cm grubsza
niz w grupie zp x wbp. Miedzy tymi grupami stwierdzono istotne (p < 0,05) réznice
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grubosci stoniny we wszystkich mierzonych punktach, tj. nad topatka, na grzbiecie, na
krzyzu I, II 1 III. Tuczniki czystorasowe miatly stoning o grubos$ci zblizonej do grupy
zp X (zp % d). Z kolei tuczniki z grupy zp * d cechowaty si¢ grubos$cig stoniny zblizong
do grupy zp x wbp, ktora charakteryzowata si¢ najwigcksza migsnoscia.

Tabela 3. Charakterystyka cech fizykochemicznych poledwicy wedzonej surowej
Table 3.  The physical-chemical traits of raw smoked loin

Grupa / Group
Cecha zp X zp zp % (zp x d) zp x d zp X wbp
Trait 7S x 78 7S % (ZS x D) 7S x D 7S x PLW
X s/SD X s/SD X s/SD X s/SD

Zawarto$¢ wody
Moisture content [%]
Zawarto$¢ thuszczu
Fat content [%]

69,19° | 1,20 69,42° 1,63 70,77° 1,46 72,49° | 0,67

3,02° | 1,00 3,73¢ 1,28 3,23¢ 1,22 1,89* | 0,48

Zawartos¢ biatka 23,59 | 092 | 22,62 | 0,80 | 21,76 12 | 2136 | 0,61
Protein content [%]

Zawarto$¢ popiotu

Ash content [%] 0,94 | 0,18 1,39 0,20 1,10 0,21 0,93 0,20
L* 4938 | 5,58 | 50,52 3,82 52,46 487 | 4942 | 3,14
a* 7,64° | 121 7,42° 1,99 7,24° 1,2 5,14 | 1,17
b* 455 | 2,68 3,98 1,09 4,02 1,7 2,56 1,61
pH 559 | 0,10 5,65 0,10 5,6 0,06 5,62 | 0,03

Zawartos¢ NaCl
Content of NaCl [%]

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

326 | 0,39 | 2,84 0,25 3,14 045 | 333 | 047

Krzyzowanie §win ztotnickich z rasg wbp 1 duroc spowodowato zwigkszenie za-
warto$ci migsa w tuszy oraz zmniejszenie grubosci stoniny. Grubos$¢ stoniny w gru-
pach zp x wbp i zp x d zmalata $rednio o 0,5 cm, a migsnos¢ zwigkszyta si¢ odpo-
wiednio: o okoto 41 1 p.p. W doswiadczeniu nad krzyzowaniem §win ztotnickiej biatej
z rasg wbp, wykonanym przez Strzeleckiego i wsp. [24], uzyskano podobne efekty, jak
W niniejszej pracy, tj. zwiekszenie migsnosci z 46,4 do 49,7 %. Ponadto uzyskano
zwigkszenie powierzchni ,,0ka” poledwicy z 36,2 do 42,2 cm” i zmniejszenie grubosci
stoniny z 4,1 do 3,1 cm. Znacznie lepsze efekty osiagnicto w badaniach nad krzyzowa-
niem $win zp z rasg pietrain. Wajda i Meller [31] w prostym krzyzowaniu
(zp x pi) uzyskali $rednig migsno$¢ mieszancoéw na poziomie 53,2 %. Grupa tych tucz-
nikow wyrozniata si¢ takze wickszg powierzchnig oka polgdwicy i cienszg stoning.
Zwigkszenie udziatu rasy pietrain do 75 % spowodowato dalsza poprawe cech rzez-
nych. Pomimo tych efektoéw krzyzowanie $wini zlotnickiej z rasg pietrain jest ryzy-
kowne ze wzgledu na obcigzanie mieszancow wystepowaniem mig¢sa z wadg PSE (ang.
pale, soft, exudative). Autorzy dowiedli, ze tuczniki F, przejawiaty pod tym wzgledem
cechy zblizone do tucznikéw zlotnickich a F, — do tucznikow pietrain [31]. Inni auto-



WPLYW KRZYZOWANIA TOWAROWEGO SWIN RASY ZEOTNICKIEJ PSTREJ ZE SWINIAMLI... 115

rzy w tuszach $win ztotnickich wykazali podobny, niski poziom migsnosci — od 43,5
do 46 % [6, 12].

Analiza wartos$ci pH badanych mig$ni nie wykazata wystepowania odchylen jako-
sciowych typu PSE — pHys < 5,8 i DFD (ang. dark, firm, dry) — pHa, > 6,3. Rowniez
wartosci pH poledwicy wedzonej badanych grup zawieraty si¢ w pozadanym przedzia-
le: 5,59 + 5,65 (tab. 3), a szynki gotowanej — 5,89 + 6,01 (tab. 5). Pod wzgledem za-
wartosci thuszczu w poledwicy wedzonej badanych grup stwierdzono istotny wptyw
(p < 0,05) rasy duroc na zwigkszenie przettuszczenia Srodmigsniowego mieszancow
w poréwnaniu z tucznikami czystorasowymi zlotnickiej pstrej (odpowiednio: 3,73
13,02 %, tab. 3). Migso pozyskane ze $win rasy duroc charakteryzowalo si¢ wicksza
zawarto$cig thuszczu $rodmigsniowego w poroéwnaniu z migsem innych ras, co po-
twierdza wczesniejsze prace innych autorow [10, 14]. Istotnie mniejsze (p < 0,05) za-
wartosci thuszczu (1,89 %) i biatka (21,36 %) wystgpowatly w poledwicy z migsa mie-
szancow z rasg wbp.

Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej [punkty] i sita cigcia [N] poledwicy wedzonej surowej
Table 4.  Sensory assessment results [points] and shear force [N] of smoked loin

Grupa / Group
Cecha zp X zp zp % (zp x d) zp x d zp X wbp
Trait ZS X ZS ZS x (ZS x D) ZS xD ZS x PLW

X s/ SD X s/ SD X s/ SD X s/ SD
Wyglad ogdlny 48 | o015 | 47 017 ] 49 | o014 | 48 | 017
General appearance

Konsystencja / Consistence 4,7 0,23 4,7 0,18 49 0,12 4,6 0,30
Barwa / Colour:
- wyréwnanie / compensation | 4,5 | 026 | 45 | 034 | 45 | 022 | 46 | 024

- pozadalnos¢ / desirability 4,5 0,37 4,6 0,28 4,6 0,22 4,7 0,24
Zapach / Flavour 4,6 0,17 4,8 0,12 4,8 0,10 4,7 0,09
Soczystos¢ / Juiciness 43 0,16 4.4 0,19 4.3 0,09 4.4 0,14
Krucho$¢ / Tenderness 4,7 0,12 4.8 0,10 4.8 0,18 4.8 0,12
Smakowitos¢ / Palatability 4,7 0,17 4,7 0,12 4,7 0,16 4,6 0,18

Sita cigcia / Shear force [N] 38,23 | 7,62 | 38,82 | 6,73 | 36,07 | 6,88 | 43,72 [ 8,02
Objasnienia: / Explanatory notes:

Objasnienia symboli grup jak w tab. 1./ Meanings of group symbols as in Tab. 1.

W tabeli przedstawiono wartos$ci $rednie i odchylenia standardowe / Table shows mean values and stan-
dard deviation.

Pod wzglgdem sensorycznym bardzo wysoko oceniono poledwice wedzong
z migsa wszystkich badanych grup (tab. 4). Za wyglad zewnetrzny i1 konsystencj¢ przy-
znano poledwicom noty: 4,7 + 4,9 pkt. Na przekroju poledwicy wszystkich grup
stwierdzono bardzo dobre wyréwnanie i pozadalno$¢ barwy (4,5 + 4,7 pkt). Obserwa-
cje te potwierdzily wyniki instrumentalnego pomiaru jasnosci barwy, ktore nie roznity
si¢ istotnie — p < 0,05 (L* = 49,38 + 52,46). We wczes$niejszych badaniach poledwicy
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wedzonej uzyskanej z migsa $win ztotnickiej pstrej wykazano podobng, korzystng ja-
sno$¢ barwy, ktora wynosita L* = 49,60 [5]. Oceniana sensorycznie kruchos$¢ poledwi-
cy wedzonej byta bardzo korzystna we wszystkich badanych grupach (4,7 + 4,8 pkt),
co potwierdzily takze niskie wartosci sity cigcia. Chociaz wartosci sity cigcia nie rozni-
ty sie istotnie (p < 0,05) miedzy poledwica uzyskana z migsa badanych grup §win, to
jednak obserwowano tendencje¢ do mniejszej krucho$ci okreslonej instrumentalnie
w grupie mieszancoéw zp X wbp. Moze to mie¢ zwigzek z mniejszg zawartoscig thusz-
czu §rédmiesniowego w migsie tucznikow tej grupy.

We weczesniejszych badaniach w poledwicy surowej wedzonej wytworzonej
z migsa pozyskanego ze $win zlotnickich obserwowano wyzsze warto$ci sily cigcia,
tzn. w przypadku rasy ztotnickiej bialej — 58,23 N, a rasy zlotnickiej pstrej — 45,71 N
[5]. W kolejnej publikacji [7] podano, ze sita ciecia poledwicy wedzonej surowej wy-
produkowanej z mi¢sa mieszancoOw pbz x wbp i pbz x d byta rowniez wigksza i wyno-
sifa odpowiednio: 46,86 i 56,50 N, natomiast wyniki oceny sensorycznej byly nizsze
(odpowiednio: 4,5 i 4,4 pkt).

W pordéwnaniu z poledwicag wedzong szynka gotowana charakteryzowata si¢
mniejszym przettuszczeniem $rodmigsniowym, przy czym w szynce z migsa §win czy-
storasowych stwierdzono o okoto 0,6 punktu procentowego mniej thuszczu (p < 0,05)
w stosunku do pozostalych grup (tab. 5). Valkova i wsp. [29], w szynce gotowanej
pobranej z supermarketow Republiki Czeskiej, oznaczyli 1,56 +~ 4,04 % thuszczu (sred-
nio 2,38 %). Natomiast Santos 1 wsp. [22] w szynce gotowanej wytworzonej z surowca
pochodzacego z tucznikéw zywionych pasza z dodatkiem wielonieniasyconych kwa-
sow tluszczowych uzyskali zawarto$¢ thuszczu w przedziale 5,96 + 6,89 %.

W odréznieniu od poledwicy wedzonej surowej szynke gotowana wyprodukowa-
no w zmodyfikowanej technologii (nastrzykiwanie, masowanie mig¢$ni). Znaczace
zmiany wilasciwos$ci fizycznych migsa [28] w procesie masowania mogly wptyna¢ na
brak istotnych (p < 0,05) réznic pod wzgledem kruchos$ci szynek pomigdzy grupami
genetycznymi (sila ciecia 44,88 + 50,7 N). Dobra krucho$¢ szynek badanych grup po-
twierdzity rowniez wyniki oceny sensorycznej (4,7 do 4,8 pkt). Dobra kruchos$¢ wyro-
boéw z migsa badanych mieszancow wiaze si¢ takze z tym, ze w populacji nie stwier-
dzono migsa wodnistego (tab. 6). Grzes i wsp. [4] wykazali, ze bardzo dobra
kruchoscig charakteryzuje si¢ migso pozyskane ze swin wolnych od genu RYR 1, na-
tomiast znacznie mniejsza — migso ze $win obcigzonych tym genem. Stwierdzono do-
bre zwigzanie plastroéw szynki ($rednia ocena 4,4 pkt), na co mial niewatpliwy wptyw
proces masowania.

Wazng cechg dla konsumenta jest barwa na przekroju wyrobu. Szynki wszystkich
grup charakteryzowaly si¢ na przekroju pozadang jasnoczerwong (4,5 +~ 4,6 pkt) 1 wy-
rownang barwa ($rednio okoto 4,3 pkt). Potwierdzity to réwniez wyniki pomiarow
jasnosci barwy (L* = 60,38 + 63,43), ktore nie roznity si¢ istotnie (p < 0,05) pomigdzy



WPLYW KRZYZOWANIA TOWAROWEGO SWIN RASY ZEOTNICKIEJ PSTREJ ZE SWINIAMLI...

117

grupami. Podobne wartosci jasnosci barwy (L* = 65,59) stwierdzono w szynce goto-
wanej wykonanej z migsa rasy duroc [9].

Tabela 5. Charakterystyka cech fizykochemicznych szynki gotowane;j
Table 5.  The physical-chemical traits of cooked ham
Grupa / Group
Cecha zp X zp zp X (zp x d) zp x d zp x wbp
Trait 7S x 7S 7S % (ZS x D) 7S x D 7S x PLW
X s/SD X s/SD X s/SD X s/SD
Zawarto$¢ wody b a a b
Moisture content [%] 71,29 0,86 70,31 0,98 70,74 0,72 70,63 0,93
ZawartoS$¢ thuszczu a b b b
Fat content [%] 2,26 0,68 2,79 0,62 | 2,89 0,58 2,89 0,37
Zawartos¢ biatka 2243 | 1,02 | 2289 | 1,23 | 2237 | 0,58 | 2248 | 1,03
Protein content [%]
Zawarto$¢ popiotu
Ash content [%] 1,26 0,22 0,94 0,25 1,16 0,18 1,22 0,21
L* 6038 | 1,75 | 61,40 1,95 | 61,40 | 3,98 63,43 423
a* 1328 | 2,82 12,24 1,16 | 1227 | 1,66 11,14 1,70
b* 7,02 0,90 6,95 1,29 6,99 0,64 7,04 1,55
pH 5,95 0,11 6,01 0,14 5,89 0,07 5,90 0,05
Zawarto$¢ NaCl
Content of NaCl [%] 2,76 0,44 3,07 0,40 2,84 0,36 2,78 0,41
Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.
Tabela 6. Wyniki oceny sensorycznej [punkty] i sila cigcia [N] szynki gotowanej
Table 6.  Sensory assessment results [points] and shear force [N] of cooked ham
Grupa / Group
Cecha Zp X zp zp X (zp x d) zp xd zp x wbp
Trait ZS x7ZS ZS x (ZS x D) ZS x D 7S x PLW
X s/SD| X s/SD X s/SD X s/SD
Wyglad ogélny 48 | 0,11 | 46° | 014 | 47° | 0,14 | 46* | 0,17
General appearance
Konsystencja / Consistence 47° 1016 | 45 | 023 | 47° | 018 | 4,6° | 0,21
Zwiazanie plastrow 444 | 030 | 435 | 021 | 455 | 0,12 | 445 | 0,18
Binding slice
Barwa / Colour:
- wyrownanie / compensation 45 0,17 43 0,21 43 0,22 44 0,25
- pozadalnogé / desirability 46 | 019 | 46 | 015 | 45 | 020 | 46 | 023
Zapach / Flavour 4.7 0,15 4.5 0,33 4.7 0,11 4.7 0,10
Soczystosé¢ / Juiciness 4.6 0,18 4,6 0,26 4.4 0,25 4,7 0,10
Krucho$¢ / Tenderness 4.8 0,14 4,7 0,27 4.8 0,06 4.8 0,15
Smakowitos¢ / Palatability 4.8 0,14 4.5 0,21 4.7 0,16 4.7 0,16
Sita cigcia / Shear force 4488 | 10,11 | 50,77 | 15,75 | 45,39 | 10,70 | 48,07 | 13,50

Objasnienia jak pod tab.2. / Explanatory notes as in Tab. 2.
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Whioski

1. Krzyzowanie $win rasy zlotnickiej pstrej z rasami duroc i wbp przyczynito si¢ do
wzrostu migsnosci tusz i zmniejszenia grubos$ci stoniny, ale tylko w przypadku
mieszancow zawierajacych po 50 % gendéw obu ras.

2. Jako$¢ przetwordw migsnych wytworzonych z migsa badanych grup tucznikow nie
roznila si¢ istotnie (p < 0,05) pod wzgledem wigkszosci cech fizykochemicznych
(pH, jasnos¢ barwy, sita cigcia), a takze sensorycznych.

3. Badane przetwory réznity si¢ pod wzgledem sktadu chemicznego. Najmniej prze-
thuszczone poledwice uzyskiwano z migsa mieszancow zp x wbp (1,89 %), nato-
miast szynki — z migsa tucznikéw czystorasowych (2,26 %).

Praca wykonana w ramach projektu badawczego nr N 311 266336, finansowane-
go przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.
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EFFECT OF CROSSING ZLOTNICKA SPOTTED PIGS WITH DUROC AND POLISH LARGE
WHITE BREEDS ON QUALITY OF SELECTED MEAT PRODUCTS

Summary

The quality was studied of raw smoked loin and cooked ham made from the pig meat of Zlotnicka
Spotted breed and their hybrids with the Duroc and Polish Large White breeds. The following traits were
determined in the meat products: moisture, fat and protein content, colour (L*a*b*), shear force, pH, and
NaCl content; also they were assessed using a 1 to 5 points scale. In the case of the crossbreds, each hav-
ing 50 % of genes of both breeds, the crossing of Zlotnicka Spotted pigs with the Duroc and Polish Large
White breeds contributed to the fact that the meatiness of carcasses developed by ca. 1 and 4 pp, respec-
tively, and the thickness of fat by ca. 0.5 cm. In all the genetic groups of the pigs studied, the meat pro-
duced showed a very good quality and exhibited no quality deviations. Referring to the majority of physi-
cal-chemical and sensory traits, no significant differences were reported among the qualities of meat
products made from the meat derived from all the genetic groups studied. The sensory traits of both the
ham and the loin were highly rated (over 4.5 pts on average). The mean rates did not differ statistically
significantly (p < 0,05) among the genetic groups of pigs. It was found that the products analyzed differed
in their chemical composition. The smoked loins derived from the group of ZS x PLW hybrids had 1.89 %
of fat on average and those from all other groups: about 1.5 pp more. The cooked ham made from meat of
the purebred porkers had 0.6 pp less fat compared to other groups analyzed. The crossing of the Zlotnicka
Spotted pigs with the Duroc and PLW breeds contributes to the improvement of the slaughter value of
porkers and does not cause the quality of the meat products made thereof to decrease.

Key words: Zlotnicka Spotted (zp), duroc (d), and Wielka Biata Polska (wbp) pig breeds, smoked loin,
cooked ham, quality
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