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WPLYW SYSTEMU CHOWU I SPOSOBU ZYWIENIA TUCZNIKOW
NA ICH WARTOSC RZEZNA 1 JAKOSC MIESA

Streszczenie

Przeprowadzono dwa dos$wiadczenia, w ktérych badano jakos¢ migsa tucznikow utrzymywanych al-
kierzowo w systemie $ciotowym lub bezsciotowym i Zywionych w okresie tuczu mieszanka petnoporcjo-
wa lub mieszanka pelnoporcjowa i dodatkowo zielonka z lucerny w tuczu letnim lub sianem z lucerny
w tuczu zimowym. W kazdym z do$wiadczen tuczniki mieszafice [ Q(Qpolska biata zwistoucha x & wiel-
ka biata polska) x & (9 pietrain x &' duroc)] podzielono na 4 grupy do$wiadczalne (po 12 sztuk w kazdej).
Z tusz tucznikow pobrano probki migsnia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi — LD), w ktorych
oznaczono podstawowy sktad chemiczny, okreslono wlasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne.
W celu wskazania zaleznosci pomiedzy wybranymi wyrdznikami jakosci migénia najdtuzszego grzbietu
(m. longissimus dorsi) zastosowano klasterowg analiz¢ skupien. Migso pochodzace ze wszystkich tuczni-
kow doswiadczalnych charakteryzowato si¢ dobra jakoscia, w zadnej z probek migsnia LD nie stwierdzo-
no wad typu PSE i DFD, stwierdzono natomiast udziat migsa typu AM. Przeprowadzona analiza skupien
dobrze zobrazowala jako$¢ uzyskanego surowca. Zaobserwowano zbiezne zaleznosci pomigdzy poszcze-
golnymi wyrdznikami migsnia najdtuzszego grzbietu z doswiadczenia przeprowadzonego latem i zimg.

Stowa kluczowe: mieszance $win, system utrzymania, zywienie, lucerna, jako$¢ miesa, analiza skupien

Wprowadzenie

Glownym celem chowu §win, bez wzgledu na system utrzymania i zywienia, jest
uzyskanie migsa. Podstawowymi wyrdznikami jego jako$ci sg: stopien zakwaszenia,
barwa oraz jej jednorodno$¢ i trwato$¢, zdolnos$¢ utrzymania i wigzania wody, wiasci-
wosci emulgujace i zelujace, wydajnos$¢ w przetworstwie, wyglad zewngtrzny, tekstura
(delikatnos¢ 1 soczystosc), smakowitos¢ (smak i zapach). Ze wzgledu na wzrost zainte-
resowania konsumentow tzw. proekologicznymi i ekologicznymi metodami produkc;ji
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w ostatnich latach coraz wigcej uwagi poswigca si¢ jakosci pozyskiwanego migsa wie-
przowego uzyskiwanego z roznych systemOw utrzymania i zywienia $win, ktore
uwzgledniajg m.in. potrzeby dobrostanu zwierzat [2, 9, 16, 17, 20, 32]. Wprowadzanie
tych metod chowu nie ogranicza si¢ tylko do poprawy dobrostanu zwierzat, ale ma
takze wptywac na poprawg jakosci produkowanego migsa [7, 13, 15, 19].

Ocena jakos$ci migsa przez konsumentow odbywa si¢ w momencie jego zakupu.
Dostarczenie konsumentom wysokiej jakosci produktu powinno by¢ poprzedzone rze-
telng jego ocena. Wazne jest wigc poszukiwanie wiarygodnych i jednocze$nie tanich
metod oceny jakosci migsa, ktore umozliwia wprowadzenie odpowiedniej standaryza-
cji migsa, a tym samym zwigkszenie konkurencyjnosci wyrob6éw na rynkach krajowym
i zagranicznych. Wymaganiu temu mogg sprostac takie systemy, jak PQS (Pork Quali-
ty System) 1 QAFP (Quality Assurance for Food Products). Dla zaktadow przetwor-
czych istotne jest, aby stosowane metody oceny migsa byly szybkie i wiarygodne [32].
Najczesciej cechy oceniane sg pojedynczo, co znacznie utrudnia interpretacje wyni-
koéw. By tego unikngé, nalezy stosowac¢ metody oceny (np. analiz¢ skupien) umozli-
wiajace wyizolowanie sposrod wszystkich badanych cech takich, ktore najlepiej zobra-
zuja jakos¢ migsa i wspotzalezno$¢ pomiedzy poszezegdlnymi cechami, pomimo ze sg
okreslane w réznych mianach (inna skala i jednostki). Analiza skupien, czyli segmen-
tacja danych, polega na wyodrebnianiu grup obiektow podobnych. Wykorzystuje si¢
w tym celu indeksy podobienstwa cech jakosciowych oraz miary odlegtosci cech ilo-
sciowych [8, 32].

Celem niniejszej pracy byta ocena wpltywu zastosowanego sposobu zywienia
1 utrzymania na warto$¢ rzezna, podstawowy sktad chemiczny, cechy fizykochemiczne
oraz sensoryczne mig¢sa zwierzat doswiadczalnych. Podjeto rowniez probe wykorzy-
stania klasterowej analizy skupien w celu zbadania zaleznosci pomigdzy wybranymi
wyroznikami jako$ci migénia najdluzszego grzbietu (m. longissimus dorsi) $win
utrzymywanych w réznych warunkach i przy zréznicowanym zywieniu.

Material i metody badan

W ramach badan przeprowadzono dwa doswiadczenia. Pierwsze w okresie letnim
(od czerwca do wrzesnia), a drugie w okresie zimowym (od grudnia do marca). Do
badan przeznaczono tgcznie 96 tucznikdéw (po 48 sztuk w kazdym doswiadczeniu),
pochodzacych z krzyzowania 4-rasowego prostego loch F; (polska biata zwistoucha x
wielka biala polska) z knurami F; (pietrain x duroc). Tucz doswiadczalny prowadzono
od 23 kg masy ciata (w obu do$wiadczeniach) do 113 kg masy ciata (96 dni) w do-
swiadczeniu I (lato) 1 109 kg (104 dni) w do$wiadczeniu II (zima). W trakcie trwania
doswiadczen rejestrowano pomiary temperatury i wilgotnosci wzglgdnej powietrza
w chlewni za pomocg termohigrometru LAB-EL 520 (LAB-EL, Polska). Rejestracje
prowadzono przez caly czas trwania doswiadczen. Srednie wyniki temperatury i wil-
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gotnosci wynosity odpowiednio: 17,2 + 22,7 °C 1 53,5 + 74,0 % w do$wiadczeniu [
oraz od 11,6 + 16,9 °C1 74,0 + 82,7 % w doswiadczeniu II. Natezenie §wiatta wynosito
ponad 40 lux (50 + 80 lux), stosunek powierzchni okien do podtogi wynosit 1 do 25,
ponadto w okresie zimowym zwierzgta doswietlane byty $wiattem sztucznym przez 8 h
dziennie. Pomiar nat¢zenia $wiatla wykonywano przy wuzyciu urzadzenia
VOLTCRAFT VC-4-in-1 (Voltcraft®, Niemcy). Oba do§wiadczenia prowadzone byly
w tym samym obickcie. Na kazdego tucznika przypadato 1,26 m” powierzchni kojca.
Tuczniki podzielono na 4 grupy do$wiadczalne po 12 szt. w grupie, zgodnie z ukta-
dem: grupa 1 — utrzymanie bezSciotowe, zywienie ad libitum mieszanka petnoporcjo-
wa, grupa 2 — utrzymanie i zywienie jak w grupie 1. oraz dodatkowo podawana zielon-
ka zlucerny (tucz w miesigcach letnich) lub siano (tucz w miesigcach zimowych),
grupa 3 — utrzymanie $Sciotowe (ptytka $ciotka — stoma zbozowa), zywienie ad libitum
mieszankg petlnoporcjows, grupa 4 — utrzymanie i zywienie jak w grupie 3. oraz latem
dodatkowo podawana zielonka z lucerny lub zimg siano z lucerny. Ubdj zwierzat
i ocena tusz byly prowadzone zgodnie z przepisami obowigzujagcymi w przemysle mig-
snym. Na przeprowadzenie opisanego doswiadczenia uzyskano zgode Lokalnej Komi-
sji Etycznej w Olsztynie do spraw doswiadczen na zwierzgtach.

Za pomocg aparatu optyczno-igtowego SYDEL CGM (SYDEL, Francja) wyko-
nywano pomiar procentowej zawartosci migsa w tuszy. W migsniu najdluzszym
grzbietu (m. longissimus dorsi — LD) wykonywano pomiary pH: po 45 min od uboju
(pHas), a nastepnie po 24-godzinnym chlodzeniu (pH,4). Pomiary pHys i pHa4 wyko-
nywano pehametrem WTW 340 (WTW Pomiarowy i Analityczny Sprzet Techniczny,
Polska), z uzyciem elektrody szklanej-kombinowanej Hamilton-Double Pore.
Wszystkie pomiary wykonywano w migéniu prawej poltuszy na wysokosci ostat-
niego kregu piersiowego. Probki do analizy fizykochemicznej pochodzity z migs$nia
LD. Pobierano je na wysokosci 1. — 3 . kregu lgdzwiowego. W probkach oznaczano
zawarto$¢: suchej masy [24], biatka ogdtem — metodg Kjeldahla [23], thuszczu surowe-
go — metodg Soxhleta [25] oraz zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych w postaci popiotu
[26]. Wodochtonno$¢ (zdolnos$¢ utrzymania wody wtasnej) oznaczano metodg Grau’a
i Hamma [4]. Barwe mierzono w systemie CIE L*a*b*. Pomiary wykonywano na
probkach §wiezego miesnia przy uzyciu spektrofotometru (MiniScan XE Plus, Hunter
Lab, obserwator 10°, illuminant D65). Badane parametry mierzono przy A = 400 +
700 nm, o rozdzielczosci 10 nm. Badania fizyczne objety okreslenie sily cigcia mie-
sa aparatem INSTRON 5542 (Instron Industrial Products, USA). Pomiar szerome-
tryczny tego parametru prowadzono w komorze Warnera-Bratzlera aparatu
INSTRON 5542 wyposazonego w gltowicg pomiarowg 500 N. Ocen¢ wlasciwosci
fizycznych prowadzono na probkach bez zewngtrznych blon tgcznotkankowych.
Zastosowano obrobke termiczng probek migsa, jak przy badaniu jako$ci senso-
rycznej. Do oznaczania przygotowywano fragment mig¢snia o grubosci 2 cm,
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z ktorego nastepnie wycinano walec o $rednicy 2,54 c¢cm (1 cala) i wysoko$ci 2 cm.
Z kazdej probki wycinano do pomiaréow 3 walce. Maksymalng site¢ potrzebng do
przecigcia probki (w poprzek widkien) rejestrowano na wykresie. Pomiary wyko-
nywano przy uzyciu programu Merlin (Materials Testing Software). Oceng senso-
ryczng migsa przeprowadzano po obrdbce termicznej, zgodnie z metodg opisang przez
Barytko-Pikielng [1]. Oceng przeprowadzit 5-osobowy przeszkolony zespot.
Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej. Istotnos¢ réznic pomigdzy
warto$ciami §rednimi analizowanych cech w grupach weryfikowano dwuczynnikowa
analizg wariancji, z zastosowaniem testu Duncana. Analiz¢ wykonano stosujgc model:
Yl_]k = U + FTl + RSJ + (FT + RS)ij + Eijk
gdzie: FTi — system zywienia (i = 1, 2), RS — system utrzymania (j = 1, 2), FT*RS —
interakcja pomiedzy systemem zywienia i utrzymania, i — skladnik losowy. Do zba-
dania zalezno$ci pomiedzy niektérymi wyrdznikami migénia najdtuzszego grzbietu
zastosowano klasterowa analiz¢ skupien. Wyniki opracowano statystycznie za pomocg
programu Statistica PL 12.5 [30].

Wiyniki i dyskusja

Wyniki oceny tusz tucznikéw doswiadczalnych przedstawiono w tab. 1. Naj-
mniejszg $rednig mase tuszy odnotowano w grupie 3. w doswiadczeniu I (85,3 kg),
anajwigkszg — w grupie 4. w do$wiadczeniu II (89,2 kg). Nie stwierdzono statystycz-
nie istotnych réznic migdzy wartosciami $rednimi w zakresie takich cech, jak migsnos¢
i otluszczenie tusz §win ze wszystkich grup doswiadczenia letniego (1) 1 zimowego (II).
Srednia migsnos¢ tusz tucznikow doswiadczalnych byta bardzo wyréwnana w po-
szczegdlnych grupach oraz sezonach i ksztattowata si¢ na poziomie od 55,1 % w przy-
padku zwierzat tuczonych latem (grupa 3.), do 56,4 % — utrzymywanych w sezonie
zimowym (grupa 2.).

Tusze $win pochodzacych z doswiadczenia II miaty cienszg stoning. Pomimo
zblizonej migsnosci tusz, $rednia powierzchnia ,,0ka” poledwicy byta zrdéznicowana
pomigdzy poszczegdlnymi grupami, zar6wno w doswiadczeniu I, jak i II. Wartosci
tego parametru byly wysokie i wahaty sie od 52,2 cm® w grupie 4. w do$wiadczeniu I
do 55,5 cm® w grupie 1. tuczonej w tym samym sezonie. W przeprowadzonych bada-
niach nie zaobserwowano wptywu sezonu tuczu na migsnos¢ uzyskanych tusz.
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Tabela. 1. Ocena tusz
Table 1.  Evaluation of carcasses

Utrzymanie Utrzymanie F emp.
Miara bezsciotowe Sciotowe Owdlem Poziom
Wyszczegolnienie | Sezon |statystyczna| Pens without Pens with 1%0 tal istotnosci
Specification Season | Statistical bedding bedding =48 F emp.
measure Level of
1 2 3 4 .
significance
X 88,0 87,1 86,88 | 87,0 86,88 1,31
1(\:4;2:‘5“;-‘6/1 e L/S 1 s/sp | 926 | 690 | 779 | 629 | 7,79 ns
kel & 7w X 850 | 85,7 | 87,3 | 89,2 | 86,89 0,29
& s/SD 6,53 | 6,93 | 9,60 | 9,29 8,09 ns
LIS X 55,6 | 555 | 55,1 | 552 | 55,33 0,21
Migsnosé s/SD 2,9 3,77 2,94 2,41 3,03 ns
Meatiness [%] 7w X 56,1 | 564 | 55,5 | 554 | 55,86 0,03
s/SD | 2,66 | 234 | 2,69 | 221 | 244 ns
: . . X 22,8 | 22,7 | 23,2 | 249 23,39 0,42
sslrcii?qua /ggi‘l’jfzt L/8S s/SD | 623 | 797 | 724 | 68 6,92 ns
thickness [mm] 7/ W X 15,9 18,2 14,5 17,6 16,59 0,17
s/SD 3,75 | 586 | 4,84 | 3,18 4,62 ns
Powierschnia L/s X 555 | 547 | 542 | 522 | 54,19 0,30
01:; Zol ic s/SD 5,10 | 515 | 6,61 | 5,33 5,54 ns
e epe fr;: [Cymz] 7w X 526 | 552 | 533 | 543 | 5384 0,05
Y s/SD | 806 | 584 | 594 | 580 | 635 ns

Objasnienia / Explanatory notes:

L —lato / S — summer; Z — zima / W — winter; X — warto$¢ §rednia / mean value; s — odchylenie stand-
ardowe / SD — standard deviation; ns — roznice statystycznie nieistotne / statistically insignificant differ-
ences; w grupie n = 12 /n = 12 per group.

Wyniki sktadu chemicznego migsa tucznikow doswiadczalnych przedstawiono
w tab. 2. Zawarto$¢ suchej masy wahata si¢ od 24,58 % w grupie 1. $win tuczonych
zimg (zywionych mieszanka petnoporcjowa, utrzymywanych w kojcu bezsciotowym),
do 25,61 % w grupie 3. $win tuczonych latem (zywionych wylacznie mieszanka petno-
porcjowa i utrzymywanych w systemie §ciotowym) oraz w grupie 3. Swin tuczonych
zimg (zywionych wytacznie mieszankg petnoporcjowg i utrzymywanych w systemie
Sciotowym) 1 4. §win tuczonych zimg (zywionych mieszanka pelnoporcjowa oraz sia-
nem z lucerny, utrzymywanych w systemie $ciolowym). Jednak réznice pomiedzy
grupami w zakresie tej cechy nie zostaly potwierdzone statystycznie. We wczesdniej-
szych badaniach Karpiesiuka i wsp. [9] nad wplywem systemu utrzymania i zywienia
na jako$¢ migsa $win stwierdzono, ze migso tucznikow utrzymywanych Sciotowo
i zywionych wyltgcznie mieszankg pelnoporcjowa charakteryzowato si¢ istotnie
(p < 0,01) mniejszg zawarto$cia suchej masy w pordwnaniu z migsem tucznikow
utrzymywanych bezsciotowo, niezaleznie od sposobu ich Zywienia.
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Tabela 2. Sktad chemiczny migsa (m. longissimus dorsi) $§win dos§wiadczalnych
Table 2.  Physicochemical composition of meat (m. longissimus dorsi) of experimental pigs
Utrzymanie Utrzymanie F emp.
Miara bezsciotowe $ciotowe Owol Poziom
Wyszczegolnienie| Sezon |statystyczna| Pens without | Pens with bed- gotem istotnosci
. . L7 . . Total
Specification | Season | Statistical bedding ding =48 F emp.
measure Level of
1 2 3 4 L
significance
L/s X 25,45 | 25,55 | 25,61 | 25,38 25,48 4,87
Sucha masa s/SD 1,07 0,56 0,34 0,44 0,64 ok
Dry matter [%] | , v X 2458 | 2543 | 25,61 | 25,61 2531 3.35
s/SD 0,74 | 0,32 | 0,95 | 0,40 0,75 *

. , X 23,55 | 23,34 | 23,53 | 23,57 23,50 0,46
I;(‘fﬁ‘;fi‘:im LS| s/sp | 031 [ 027 | 029 | 027 | 030 ns
4] 7w X 22,51 | 23,60 | 22,99 | 23,51 23,15 1,01

s/SD 0,82 0,47 0,54 0,38 0,70 ns
LIS X 1,62 | 1,93 | 1,89 | 1,48 1,73 0,44
Thuszcz surowy s/SD 0,84 0,54 0,42 0,49 0,60 ns
Crude fat [%)] 7/ W X 1,54 | 1,67 | 2,19 1,90 1,83 1,27
s/SD 0,14 | 046 1,13 | 0,60 0,68 ns
Skladniki miner. X L6 | 1,16 | 1,15 | 1,15 1,15 0,59
W postaci s/SD 0,02 0,02 0,02 0,01 0,02 NS
. L/S
popiotu
Mineral compo- 7 /W X 1,15 1,16 1,15 1,13 1,14 0,30
nents in the form s/ SD 0,03 0,02 0,01 0,02 0,02 ns
of ash [%]

Objasnienia / Explanatory notes:

L —lato / S — summer; Z — zima / W — winter; ns — roznice statystycznie nieistotne / insignificant differ-
ences; wartosci $rednie w kolumnach oznaczone: * (p < 0,01) i ** (p < 0,05) roznig si¢ statystycznie is-
totnie / means within columns and denoted: * (p < 0.01) and ** (p < 0.05) differ statistically significantly;
w grupie n = 12/ n = 12 per group.

Migso tucznikow ze wszystkich grup w do$wiadczeniu I charakteryzowato si¢
zblizong zawartos$cig biatka ogdtem ($rednio 23,33 %). W doswiadczeniu II zaobser-
wowano tendencj¢ do mniejszej zawartosci biatka w migsie $win bez dostepu do lucer-
ny. Najmniejszg zawartos¢ thuszczu surowego oznaczono w probkach migsa pochodza-
cych ze $win z grupy 1., zarbwno w doswiadczeniu I, jak i II (odpowiednio 1,62
i 1,54 %), a najwicksza — w grupie 3. zimg (2,19 %). Roznice te nie byly jednak staty-
stycznie istotne. Duzym wyréwnaniem w grupach charakteryzowata si¢ zawarto$é
sktadnikow mineralnych oznaczonych w postaci popiotu surowego (1,13 + 1,26 %).
Lisiak i wsp. [17] oceniali wptyw zywienia (system intensywny i ekstensywny) na
jako$¢ migsa tucznikow. Wykazali zblizone zawartosci biatka ogdtem (23,80 +
24,80 %), thuszczu (1,61 + 2,05 %) i popiotu surowego (1,14 + 1,27 %) w miesie
w poréwnaniu z wynikami badan wtasnych.

Czgstotliwos¢ wystgpowania migsa z odchyleniami jako$ciowymi jest $cisle po-
wigzana z czynnikami genetycznymi i $Srodowiskowymi. Czynniki genetyczne warun-
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kuja zaledwie w 20 + 30 % wystapienie mi¢sa wadliwego tucznikow [10]. Najwickszy
wplyw na jako$¢ wieprzowiny majg czynniki srodowiskowe, w tym warunki zwigzane
z obrotem (15 + 25 %) 1 ubojem zwierzat (40 %) [10].

W przeprowadzonych badaniach wlasnych najmniejszg powierzchnig wycieku
cechowato si¢ mieso pochodzace z tucznikow grupy 3. (5,94 cm?) utrzymywanych
w kojcu $ciotowym i zywionych mieszankg pelnoporcjowa (do$wiadczenie II), nato-
miast najwigkszg — mig¢so pochodzace z tucznikéw grupy 1., takze w doswiadczeniu 11
(6,79 cm?®), zywionych mieszanka petnoporcjowa i utrzymywanych w kojcu bezscio-
lowym (tab. 3). We wczesniejszych badaniach autoréw niniejszej pracy [9] nad zalez-
nos$cig jakosci migsa od sposobu utrzymania i zywienia tucznikow wykazano wigksza
powierzchnie wycieku (6,93 =+ 7,63 cm?).

Tabela 3. Cechy fizykochemiczne migsa (m. longissimus dorsi) $win doswiadczalnych
Table 3.  Physicochemical properties of meat (m. longissimus dorsi) of experimental pigs

Utrzymanie Utrzymanie F emp.
Miara bezsciotowe Sciotowe Ogdlem Poziom
Wyszczegolnienie | Sezon | statystyczna | Pens without Pens with Total istotnosci
Specification  |Season| Statistical bedding bedding =48 F emp.
measure Level of
1 2 3 4 .
significance
- X 6,51 6,67 6,56 6,61 6,59 1,44
xzi‘;"l?i‘l’é‘;‘;“ LIS s/sp | 074 | 036 | 042 | 036 | 051 ns
capacity [om?] | Z/ W X 6,79 | 6,16 | 594 | 6,28 6,29 723
s/SD 0,51 | 0,58 | 046 | 0091 0,67 o
X 57,92 | 58,25 | 58,96 | 57,55 | 58,17%* 0,30
L* _ jasnosé L/S s/SD 129 | 1,07 | 1,34 | 1,52 1,36 ns
Brightness 7 /W X 57,33 | 5543 | 57,02 | 57,46 56,81 0,42
s/ SD 2,38 1,87 2,71 2,37 2,35 ns
2% barwa czer- | L/S X 7,75 7,69 8,40 7,47 7,83%* 2,89
wona O S TR AT I B ey
X 5 s 5 5 5 s
Red colour ZIWT/sp 051 | 1,00 | 0,82 | 1,53 0,99 NS
L/s X 15,70 | 15,90 | 16,20 | 15,60 | 15,88** 4.82
b* — barwa z6tta s/ SD 1,01 0,43 0,52 0,46 0,66 ns
Yellow colour 7 /W X 13,98 | 13,49 | 13,88 | 14,53 13,97 5,01
s/SD 0,76 0,56 0,63 0,51 0,69 *k
L/s X 6,53 | 6,64 | 658 | 6,67 6,61 1,06
i s/SD 024 | 0,16 | 021 | 020 0,21 ns
PHlas ZIW X 6,52 | 6,59 | 6,54 | 6,64 6,57 0,40
s/SD 0,19 0,22 0,16 0,21 0,22 ns
L/s X 556 | 5,54 | 553 | 5,57 5,55 1,16
q s/SD 0,12 0,09 0,09 0,06 0,08 ns
P4 ZIW X 546 | 549 | 549 | 548 5,48 0,94
s/SD 0,05 | 0,04 | 003 | 0,03 0,04 ns

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.
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Bardzo waznym kryterium oceny jakos$ci mig¢sa jest jego barwa, ktora decyduje
m.in. o preferencjach konsumentéw, wykazuje rowniez bardzo duze powigzanie z in-
nymi cechami mig¢sa [22]. W badaniach wlasnych nie stwierdzono statystycznie istot-
nych réznic pomigdzy badanymi grupami w zakresie sktadowych barwy L*, a*, b*
migsa, ocenianych w systemie CIE Lab, zaobserwowano natomiast istotne (p < 0,01)
réznice pomigdzy latem a zimg. Uzyskane w niniejszej pracy wartosci sktadowych
barwy byly zréznicowane we wszystkich badanych grupach (réznice nie zostaty po-
twierdzone statystycznie), a wartos¢ sktadowej L* (jasno$¢ barwy) wahala si¢ od 55,43
do 58,96. Wartos¢ sktadowej a* byla najwyzsza w grupie 3. i wynosita $rednio 8,40,
za$ najnizszg warto$¢ tego parametru zaobserwowano w grupie 3. — 6,02. Wartos¢
sktadowej b* byla najwyzsza w grupie 3. latem i wynosita 16,20, natomiast najnizsza —
w grupie 2. zimg — 13,49. Lisiak 1 wsp. [17] wykazali najkorzystniejsze parametry
barwy migsa w przypadku $win zywionych intensywnie. Autorzy ci uzyskali jednak
nizsze warto$ci sktadowych barwy w systemie CIE Lab w porownaniu z przedstawio-
nymi w badaniach wtasnych.

Prowadzona od wielu lat selekcja trzody chlewnej w kierunku poprawy stopnia
umiesnienia doprowadzita do wytworzenia ras lub linii wybitnie migsnych badz zado-
walajgcych w tym zakresie, wykazujacych jednak obnizone zdolnosci adaptacyjne do
zespotu czynnikéw $rodowiskowych [10, 18, 27]. Tendencji tej nie zaobserwowano
w badaniach wiasnych. Swiadczy¢ to moze o prawidlowym doborze zwierzat do tuczu
i odpowiednim ich traktowaniu podczas catego tuczu i obrotu przedubojowego.
W Zadnej z badanych grup nie stwierdzono mi¢sa PSE (ang. Pale Soft Exudative), czyli
wodnistego 1 jasnego lub czesciowo PSE. Mozna stwierdzi¢, ze na podstawie uzyska-
nych wartos$ci pHys wszystkie badane probki odpowiadaly kwasowos$ci migsa normal-
nego zgodnie z danymi Kortza [12] i Pospiecha [28]. We wczesniejszych badaniach
Karpiesiuka i wsp. [9] nad wptywem systemu utrzymania na jako$¢ tusz uzyskano
nieznacznie nizsze wartosci pHis. Wykonanie pomiaru pH po 24 h od uboju pozwala
oceni¢ wystepowanie migsa DFD (ang. Dark Firm Dry), czyli migsa suchego i ciem-
nego, ktorego pH,4 ksztattuje si¢ na poziomie powyzej 6,2. W badaniach wtasnych nie
stwierdzono migsa DFD, a $rednia warto$¢ pH,, z poszczegolnych doswiadczen oscy-
lowata w granicach od 5,55 w przypadku tuczu z sezonu letniego do 5,48 w przypadku
tuczu z sezonu zimowego, zadna z badanych tusz nie przekroczyta pH,, powyzej war-
tosci 6,00. Konsekwencja niskiej wartosci pHy4 (ponizej 5,5) w analizowanym materia-
le doswiadczalnym byta duza (39 %) czesto$¢ wystepowania tusz z migsem wadliwym
typu AM (ang. Acid Meat), czyli kwasnego [11]. Zblizone wartosci pH,; wynoszace
5,49 w konwencjonalnym systemie utrzymania oraz 5,50 — w systemie otwartym wy-
kazali Lebret i wsp. [14].

Oprocz omowionych wyzej wyrdznikéw jakosci migsa niezbednym elementem
oceny jego jakosci jest ocena sensoryczna. Wyniki tej oceny przedstawiono w tab. 4.
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Statystycznie istotne (p < 0,05) réznice stwierdzono pomiedzy Srednimi wartosciami
kruchosci w grupach 2. i 3. w sezonie letnim. Pozostate wyrdzniki oceny sensorycznej
migsa $win do$wiadczalnych nie roéznity si¢ pomiedzy grupami. Istotnie (p < 0,01)
wigkszym nat¢zeniem smaku charakteryzowato si¢ migso pochodzace z tucznikdéw
z tuczu zimowego, a odwrotng tendencj¢ zaobserwowano w zakresie nat¢zenia i poza-
dalnoséci smaku. Istotnie réznita si¢ réwniez krucho$¢ migsa w roznych systemach
utrzymania i sposobach zywienia.

Tabela 4. Wlasciwosci sensoryczne migsa (m. longissimus dorsi) $win doswiadczalnych [punkty]

Table 4.  Sensory attributes of meat (m. longissimus dorsi) of experimental pigs [points]
Utrzymanie Utrzymanie F emp.
Miara bezsciotowe Sciolowe Owbdlem Poziom
Wyszczegolnienie | Sezon | statystyczna | Pens without Pens with ]%0 tal istotnosci
Specification  [Season| Statistical bedding bedding 0= 48 F emp.
measure Level of
1 2 3 4 L
significance
L/S X 393 [3,75" | 437° | 3,93 4,00%* 0,18
Kruchos¢ s/ SD 0,56 | 0,46 | 0,51 | 0,62 0,57 ns
Tenderness 7w X 3,66 | 3,66 | 391 | 3,50 3,69 1,36
s/ SD 0,26 | 0,41 | 0,38 | 0,31 0,35 ns
L/S X 3,50 | 3,62 | 3,31 | 343 3,46 1,42
Soczystos¢ s/SD 0,37 | 0,35 | 0,25 | 0,17 0,31 ns
Juiciness 7/ W X 3,83 | 4,00 | 4,00 | 3,75 3,89%* 3,83
s/ SD 0,41 | 0,45 | 0,63 | 0,42 0,46 *
Zapach: L/S X 3,87 | 3,81 | 3,75 | 3,94 3,84 1,67
Aroma: s/ SD 0,35 | 0,70 | 0,38 | 0,49 0,48 ns
- patqzepie 7/W X 4,83 | 4,75 | 4,70 | 4,41 4,17%* 1,27
intensity s/ SD 0,25 0,27 0,29 0,37 0,28 ns
. L/S X 5,00 | 4,87 | 4,87 | 4,87 4,91%* 2,29
- pozadalnosé s/ SD 0,00 | 0,23 0,35 | 0,35 0,27 ns
desirability 7w X 425 | 416 | 427 | 4,00 4,67 0,58
s/ SD 0,27 | 0,26 | 0,28 | 0,31 0,32 ns
Smak: L/S X 3,87 | 3,87 | 3,50 | 3,62 3,71 1,71
Flavour: s/ SD 0,23 0,35 0,46 0,23 0,35 ns
- patqiepie 7/W X 425 | 4,16 | 4,25 | 4,00 4,16%* 1,49
intensity s/ SD 0,27 0,26 0,27 0,32 0,28 ns
X 4,62 | 4,81 | 4,56 | 487 4,71%* 1,38
- pozadalnos¢ L/s s/SD 0,44 | 037 | 0,41 | 023 0,37 ns
desirability | X 425 | 416 | 425 | 400 | 416 0,97
s/ SD 0,27 | 0,26 | 0,27 | 0,32 0,28 ns

Objasnienia / Explanatory notes:

L —lato / S — summer; Z — zima / W — winter; a, b — réznice pomiedzy wartosciami $rednimi w wierszach
oznaczonymi roznymi literami s statystycznie istotne (p < 0,05) / differences among mean values in rows
and denoted using different letters are statistically significant (p < 0.05); réznice pomigdzy wartosciami
$rednimi w kolumnach sg statystycznie istotne: * — (p < 0,05), ** — (p < 0,01) / differences among mean
values in columns are statistically significant: * — (p < 0.05), ** — (p < 0.01); ns — rdznice statystycznie
nieistotne / statistically insignificant differences; w grupie n =12/ n = 12 per group.
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Wplyw systemu utrzymania tucznikow na soczystos¢, kruchos$¢ i zapach migsa
jest szeroko dyskutowany w literaturze. Jonsill 1 wsp. [6] zaobserwowali, ze utrzyma-
nie $win na wybiegu wptywa na zmniejszenie soczystosci mig¢sa, za$ Danielseni wsp.
[3] uwazaja, ze migso $win zywionych mieszanka pelnoporcjowa na poziomie 70 %
normy, spozywajacych jednoczesnie wigcej paszy objgtosciowej charakteryzuje sig
mniejszg krucho$cia i soczystoscig oraz jest twarde. Wedtug Johanssona i wsp. [5]
i Jonséll i wsp. [6] zywienie kiszonka z koniczyny czerwonej nie wptywa roznicujaco
na soczystosc¢, kruchosc¢ i natgzenie zapachu i smaku.
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Rys. 1. Klasterowa analiza skupien wybranych wyréznikow jakosci migsa $win do$wiadczalnych —
doswiadczenie I
Fig. 1.  Cluster analysis of selected meat quality attributes animals — experience |

Jak podajg Przybylski i wsp. [29], zastosowanie analizy skupien umozliwia wyod-
rebnienie migsa o zroznicowanej jakos$ci, w tym migsa charakteryzujacego si¢ cechami
o korzystnych warto$ciach, tzw. migsa kulinarnego wysokiej jakosci. Wykorzystanie
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hierarchicznych algorytmow grupowania danych pozwala stworzy¢ drzewkowgq hierar-
chi¢ poréwnywanych obiektow. Na rys. 1. i 2. zamieszczono diagramy drzew, na kto-
rych uwidoczniono trzy sekwencje skupien wyréznikow migsnia najdtuzszego grzbie-
tu, wystepujace w poszczegolnych sezonach (doswiadczenie I — rys. 1 i doswiadczenie
I —rys. 2).
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Rys. 2. Klasterowa analiza skupien wybranych wyréznikow jakosci migsa $win do$wiadczalnych —
doswiadczenie II
Fig. 2. Cluster analysis of selected quality attributes of experimental pigs meat — experience II

Pierwsza sekwencja to skupienie pHys 1 pHy4 oraz wodochtonnosci, druga — zawar-
tos¢ thuszczu 1 popiotu, a trzecia sekwencja obejmuje zawartos¢ suchej masy i biatka
w migsie. Jasno$¢ barwy L* w systemie CIE Lab byla mniej wazna w stosunku do
pozostatych wyr6znikoéw jakosci analizowanego mig¢sa. Z poréwnania danych przed-
stawionych na rysunkach wynika, Zze niezmieniajace si¢ odlegtoéci pomiedzy poszcze-
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golnymi cechami odzwierciedlajg brak zmian technologicznych, przejawiajacych si¢
pomiedzy wyrdéznikami we wszystkich grupach doswiadczalnych (w tuczu letnim
i zimowym). Podobne zalezno$ci zaobserwowano w odniesieniu do catej populacji
doswiadczalnej, ze wzgledu jednak na wzrost liczby probek i liczby wynikéw wystapi-
ly wicksze odleglosci euklidesowe pomigdzy wiazaniami suchej masy i biatka oraz
jasnoscig barwy L* w systemie CIE Lab a pozostatymi skupieniami (rys. 3).
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Rys. 3. Klasterowa analiza skupien wybranych wyréznikow jakosci migsa tusz zwierzat doswiadczal-
nych
Fig. 3. Cluster analysis of selected quality characteristics of carcass meat of experimental animals

Podobne zaleznosci w analizie skupien pomigedzy badanymi cechami wykazali we
wczesniejszych badaniach Karpiesiuk i Falkowski [8]. Strzelecki [31] zaobserwowat
rozne odleglosci skupien w zalezno$ci od rodzaju migsa (PSE, DFD, RFN) poddanego
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analizie, ktore odzwierciedlaly wystepujace zmiany technologiczne pomig¢dzy po-
szczegolnymi wyrdznikami. W przypadku migsa normalnego pomiedzy wyrdznikami
jakos$ci: pHys 1 wodochtonnos$cig stwierdzit zblizone zaleznoS$ci. Przedstawione wyniki
odnoszg si¢ do badan wybranych wyroznikow, wydaje si¢ jednak, ze w prosty i dobry
sposob okreslajg przydatnos¢ technologiczng migsa. Porownujac powyzsze diagramy
z przedstawionymi przez Strzeleckiego [31], mozna zaobserwowaé rdznice, jaka osig-
gnagt cytowany autor w przypadku zalezno$ci pomigedzy poszczegdlnymi cechami
w przypadku mig¢sa typu PSE, DFD i migsa normalnego w porownaniu z wynikami
wilasnymi.

Whioski

1. Nie stwierdzono istotnego wplywu zastosowanych sposobow zywienia i utrzyma-
nia tucznikow na sktad chemiczny migsnia LD.

2. Migso pochodzace ze $win wszystkich badanych grup nie wykazywato wad migsa
PSE i DFD, jedynie warto$¢ pH,4 $wiadczy¢ moze o znacznym udziale migsa kwa-
$nego.

3. Pomimo stwierdzonego zréznicowania jakosci migsa w grupach doswiadczalnych
jego wlasciwosci sensoryczne byty korzystne.

4. Zastosowana analiza skupien potwierdzila uzyskanie surowca o podobnych wita-
$ciwosciach technologicznych niezaleznie od sezonu prowadzonych badan.
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EFFECT OF REARING SYSTEM AND FEEDING METHOD OF FATTENERS ON THEIR
SLAUGHTER VALUE AND MEAT QUALITY

Summary

Two experiments were conducted during which the quality was analyzed of meat obtained from fat-
teners kept indoor in pens with or without straw bedding and fed, during fattening, complete diets or diets
with addition of alfalfa green forage in summer or alfalfa hay in winter. In every experiment, crossbred
fatteners [Q(Q PL x & PLW) x & (Q Pietrain x & Duroc)l | were divided into 4 experimental groups (with
12 pigs each). From pig carcasses, the samples of musculus longissimus dorsi (MLD) were taken in order
to determine the basic chemical composition, physicochemical properties, and sensory attributes. A cluster
analysis was applied to identify correlations among the selected quality parameters of m. longissimus
dorsi. The meat of all the experimental fatteners was characterized by a very high quality, and no defects
of PSE or DFD type were reported in any of the carcasses analyzed; however, there was acid meat (AM)
found. The cluster analysis performed illustrated appropriately the quality of the raw material obtained.
The similar correlations were found among individual features of musculus longissimus dorsi analyzed
under the experiment conducted in summer and in winter.

Key words: pig crossbreds, rearing system, feeding, alfalfa, meat quality, cluster analysis
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