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ANALIZA ILOSCI I WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH
MIESA MIESZANCOW TRZODY CHLEWNEJ: QPBZ X JDUROC,
?PBZ X SHAMPSHIRE I QPBZ X JPIETRAIN

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wpltywu genotypu na ilo$¢ i jako$¢ migsa, uzyskanego od
tucznikéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy pbz z knurami migsnymi: duroc, hampshire i pietrain.
Badania takie uaktualnig rowniez stan wiedzy na temat jakosci surowca wieprzowego pozyskiwanego
obecnie w zakladach migsnych, a takze pozwola oceni¢ w jakim stopniu material rodzicielski przekazuje
swojemu potomstwu pozytywne geny, dotyczace wlasciwosci fizykochemicznych migsa. Stwierdzono, ze
najwyzsza migsnoéé uzyskaly tuczniki @pbz x Jpietrain (51,88%), a najnizsza Qpbz x Shampshire
(49,15%). Najlepszymi mozliwosciami przetworczymi pod wzgledem wycieku termicznego i wodochton-
noéci, charakteryzowalo si¢ migso tucznikéw Qpbz x Jpietrain — ilosé wody wolnej 21,75%, wyciek
termiczny 25,85%, a nieco gorsze parametry technologiczne posiadaly mieszafice Qpbz x $hampshire —
odpowiednio 23,39% i 27,17%. Najwigcej tusz z migsem normalnym (migso bez odchylen jakosciowych)
posiadaly zwierzgta Qpbz x Sduroc (78,95%), natomiast najmniej miesa normalnego stwierdzono w
tuszach uzyskanych od mieszancéw @pbz x $hampshire (66,66%).

Wprowadzenie

Wedhug danych Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego $rednia migsno$é
tusz wieprzowych w Polsce wynosita w roku 1998 przecigtnie 47,6%, podczas gdy w
krajach Europy Zachodniej powyzej 55%. Ponadto wykazano, ze wzrost migsnosci
tuszy o 1% zwigksza jej warto$¢ handlowa o 0,6% oraz czyni ten surowiec bardziej
wszechstronnym do zagospodarowania w celach przetwoérczych. Dlatego tez, chcac
sprosta¢ konkurencji ze strony panstw Unii Europejskiej powinniémy dazy¢ do popra-
wy tego wskaznika, przy stosunkowo niskich nakladach finansowych.

Prof. dr hab. M. Zin, mgr inz. M. Rudy, mgr inz. E. Glodek, Katedra Przetwdrstwa i Towaroznawstwa
Rolniczego, Akademia Rolnicza w Krakowie, Wydzial Ekonomii w Rzeszowie, ul. Cwikliniskiej 2, 35-601
Rzeszow.
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Proces poprawy migsnosci §win jest jednak zwigzany z ryzykiem obnizania jako-
§ci migsa, zwlaszcza u sztuk intensywnie przyrastajacych w tkank¢ migsna. Tuczniki
ras wybitnie migsnych posiadaja obniZzong odpornoé¢ na czynniki §rodowiskowe, co
prowadzi do wzrostu liczby padnie¢, a takze wzrostu czestotliwo$ci wystgpowania wad
miesa typu PSE i DFD [4, 5, 11, 16, 21].

Jednak trzeba zaznaczy¢, ze wysokiej migsnoéci moze towarzyszy¢ rowniez dobra
jako$¢ migsa, ale musza by¢ spetnione odpowiednie warunki tuczu i obrotu zwierzgta-
mi. Dotycza one w glownej mierze skarmiania odpowiednich pasz (dawkowanych
zgodnie z normami zywienia) [12, 14], a takze transportu w odpowiednich warunkach i
wlasciwej techniki uboju [20, 25]. Jednak nalezy podkresli¢, Ze najwigkszy wplyw na
korzystny sklad tkankowy tusz i jako§¢ migsa wieprzowego maja czynniki genetyczne
[15, 19, 25]. Natomiast wiek, pte¢ [2, 12] czy nawet sezon uboju [17, 22] w minimal-
nym stopniu decydujg juz o procentowym udziale migsa oraz mozliwosciach jego wy-
korzystania do celéw przetworczych. Na przyktad Gajewczyk [9] prowadzac badania
w potudniowo — zachodniej Wielkopolsce stwierdzit, ze wyrazna przeszkoda w uzy-
skiwaniu migsa dobrej jakos$ci byly niewlasciwe warunki chowu w 90% badanych
gospodarstw.

Wieprzowina, w poréwnaniu z migsem innych gatunkow zwierzat rzeznych, ce-
chuje si¢ znacznie wyzsza zawarto$cia thiszczu, szczegélnie zawierajacego w swoim
sktadzie nasycone kwasy thuszczowe. Czynnik ten sprawia, ze w profilaktyce anty-
cholesterolowej u ludzi, dietetycy zalecaja ograniczenie lub nawet rezygnacj¢ ze spo-
zywania tego migsa. Zmusza to do poszukiwania sposobéw zmniejszania otluszczenia
tusz wieprzowych, a tym samym do poprawy wartoSci dietetycznej tego surowca [1,
24].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu genotypu na ilo$¢ i jako$¢ migsa,
uzyskanego od tucznikéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy pbz z knurami mig-
snymi: duroc, hampshire i pietrain. Ponadto badania takie uaktnalnig stan wiedzy na
temat jakosci surowca wieprzowego pozyskiwanego obecnie w zaktadach migsnych, a
takze pozwola oceni¢ w jakim stopniu materiat rodzicielski przekazuje swojemu po-
tomstwu pozytywne geny, dotyczace wlasciwosci fizykochemicznych migsa.

Material i metody badan

Doswiadczenie przeprowadzono na 78 tucznikach, ktorych tucz odbywat si¢ w
ujednoliconych warunkach $rodowiskowo-zywieniowych w Tuczarni Trzody Chlew-
nej — Hruszowice, do uzyskania masy ciata 105 kg. Spo$rdd 78 tucznikéw: 38 sztuk to
mieszafice pbz x Jduroc — grupa I, 24 sztuki to mieszance @pbz x Ghampshire —
grupa I1 i 16 sztuk mieszahce @pbz x Jpietrain — grupa II1.

Tuczniki dostarczono do Zakladu Migsnego w Jarostawiu, gdzie byly poddawane
ubojowi zgodnie z metodyka obowiazujaca w przemysle migsnym.
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Na wiszacych poltuszach zmierzono zawarto$¢ migsa w tuszy za pomoca aparatu
Ultra-Fom 100. Nastgpnie po uptywie 45 minut od momentu uboju oznaczono poczat-
kowy odczyn migsa (pH;) w migéniu najdtuzszym grzbietu, pomigdzy ostatnim kre-
giem piersiowym, a pierwszym ledzwiowym. Kwasowos$¢ migsa mierzono jonometrem
mikrokomputerowym CI-316 z elektroda zespolong typ ESAgP-307W. Tusze podda-
wano chtodzeniu przez okres 24 godzin w temperaturze 0-4°C, po czym oznaczono
odczyn migsa (pHas) w sposob analogiczny jak pH;.

Z migénia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi), z nad ostatnich trzech
kregow piersiowych pobierano probke migsa do oznaczania wlasciwosci fizykoche-
micznych, ktore przeprowadzono w laboratorium Katedry Przetworstwa i Towaro-
znawstwa Rolniczego AR w Rzeszowie. Na probkach okres$lano odczyn migsa metoda
potencjometryczna (wg PN-77/A-82058) po 48; 72; 96 i 120 godzinach od uboju.
Barwe oceniano metoda punktowa wedhig wzorcow barw (1 pkt — migso jasne; 5 pkt —
migso bardzo ciemne). Marmurkowatos¢ migsa okre$lano metoda 5 punktowag — we-
dlug wzorcow otluszczenia srodmigéniowego, a krucho$¢ migsa surowego i po ugoto-
waniu oznaczano na podstawie sily cigcia, przy uzyciu szerometru Warnera-Bratzlera
[28]. Nastgpnie probke migsa mielono trzykrotnie w maszynce do mielenia migsa o
srednicy otworow 4,0 mm, po czym dokonywano pomiaru jasnosci barwy przy uzyciu
spektrokolorymetru ,,Spekol” z przystawka odbiciowa R 45/0, przy dlugosci fali 555
nm [18]. Wodochlonno$¢ migsa ustalono na podstawie pomiaru ilo$ci wody wolnej
oznaczonej wg metody Graua-Hamma w modyfikacji Pohja i Ninivaary [10]. Wyciek
termiczny okre§lono metoda Walczaka [29], a zawartos¢ wody ogolnej w migsie ozna-
czono metoda suszarkows.

W badaniach tych prowadzono rowniez oceng tusz i migsa pod wzgledem czgsto-
tliwosdci wystepowania zmian typu PSE i DFD. Klasyfikacje takg poczyniono na pod-
stawie granicznych wartosci stezenia jonéw wodorowych w 45 minut [3, 24] i 24 go-
dziny po uboju [27], a takze na podstawie jasno$ci barwy mierzonej przy dtugosci fali
555 nm.

Klasy przydatno$ci migsa do przetworstwa wyodrgbniano wedtug nastgpujacych
wartoéci granicznych:

Klasy jakosciowe pH; Jasnos¢ barwy pHa4
Migso normalne > 6,30 < 6,00
Czesciowo PSE 5,80-6,30 26-31
PSE < 5,80 > 31
Czeéciowo DFD <20 6,00-6,20
DFD - <20 > 6,20
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Ponadto tusze zaliczano do klas E; U; R; O; P wg normy PN-A-82001/A1:1995,
ktéra jest obecnie obowiazujaca w wigkszych zaktadach migsnych.

Wszystkie uzyskane wyniki posegregowano i poddano obliczeniom statystyczno-
matematycznym zgodnie z metodyka zalecana przez Ruszczyca [26]. W tabeli 1. poda-
no srednie arytmetyczne (Xx ) kazdej z badanych cech oraz wartosci odchylenia stan-
dardowego (S). W obliczeniach wykorzystano metodg jednoczynnikowej analizy wa-
riancji przy dwoch poziomach istotnosci tj. o < 0,01 oraz o < 0,05.

Obliczenia wykonano w oparciu o program STATISTICA 5.1.

Tabela 1
Wihasciwosci fizykochemiczne migsa tucznikoéw doswiadczalnych.
Physico-chemical properties of meat of experimental porkers.
Jednostka Miara Grupy d9éwiadczalne
Lp. Wyszczegolnienie cech miary statystycz- The experimental groups
No. Specification Unit of r.1a. d I al
measure Statistical | Qpbzx ¢pbz X Q sz X
measures Sduroc &hampshire S pietrain
1 2 3 4 5 6 7
Tos¢ sztuk doswiadczalnych %
1. | The number of investigated szt. 38 24 16
pigs S
, |Barwa miesa pkt X 2,184% 1,96% 2,844
" | Colour of meat S 0,89 0,59 1,34
3 Marmurkowato$é migsa pkt X 3,13 3,33 3,16
" | Marbling of meat S 1,02 0,82 0,87
Jasno$¢ barwy przy dhugosei
4 fali 555nm o x 26,62 25,63 23,13
Brightness at the length of S 7,13 5,31 9,58
waves 555 nm
Wodochionno$é - ilos¢ wody
6 wolnej % X 21,85 23,39 21,75
" | Water absorbtion — quantity S 5,08 4,60 3,67
of free water
; Wyciek termiczny % X 27,02 27,17 25,85
" | Thermic drip S 5,35 3,96 3,52
8. Krucho$é miesa surowego Glem? X 5,32 5,19 5,54
Tenderness of raw meat S 0,74 0,86 0,67
o |Kruchosé migsa gotowanego | | o X 7,914 7,924 9,798
" | Tenderness of boiled meat S 1,98 1,10 1,70
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1 2 3 4 5 6 7
X 6,20 6,20 6,21
10. | pH, S 0,25 0,28 0,37
X 5,634 5,574 5,858
1. | pHas S 0,18 0,12 0,24
x 5,65 5,56 5,55
12 | pHas S 0,21 0,13 0,07
X 5,66° 5,56° 5,59%
13. | pHn, S 0,23 0,12 0,17
X 5,63AB2 5,514° 5,635
14. | pHos S 027 0,12 0,16
x 5,63° 5,51° 5,60%
13- | PHuz S 0,26 0,15 0,14
16 Zawartos¢ wody % X 72,22 71,54 72,68
' | Water content ¢ S 2,40 1,70 1,90
17 Zawarto$¢ migsa w tuszy Y X 50,64 49,15 51,88
" | Content of meat in carcass ° S 4,43 4,72 4,30

AB _ ¢rednie oznaczone réznymi literami réznia sig statystycznie istotnie; o < 0,01

AB _ means in the same row with the different letters are significantly different at essential level; o < 0,01

™ _ grednie oznaczone roznymi literami r6znig sig statystycznie istotnie; o0 < 0,05
® _ means in the same row with the different letters are significantly different at essential level; o < 0,05

Wyniki badarn i ich omoéwienie

Analiza wynikéw zamieszczona w tabeli 1. wskazuje, ze najwyzszg zawarto$é
miesa w tuszy posiadaty tuczniki Qpbz x Jpietrain — 51,88%, ktore charakteryzowaly
si¢ rowniez najwigkszym udzialem tusz w klasie E — 31% 1 U — 31% (rys. 3). Nato-
miast mieszance 9pbz x Jhampshire zawieraty najmniej migsa w tuszy — 49,15%, a
takze najmniejszy byl w tej grupie udziat tusz w klasie E — 12% i U — 17%, a najwigce;j
tusz uzyskalty w klasie R — 54% (rys. 2). Z rys. 1. wynika, ze zwierzgta Qpbz x Jduroc
charakteryzowaly si¢ warto$ciami po$rednimi, a wigc zawartosciag mig¢sa w tuszy na
poziomie 50,64% i udziatem tusz w klasie E — 24% 1 U — 24%.

W wycenie poubojowe]j surowca istotng role¢ odgrywaja wlasciwosci fizykoche-
miczne migsa, gdyz decyduja one o jego jakosci zwigzanej z mozliwos$ciami kulinar-
nymi i przetworczymi. Wérdéd cech jakoSciowych migsa wymienionych w tabeli 1.
wazng role¢ odgrywa wodochtonno$é i wyciek termiczny, ktére w procesie produkcyj-
nym determinujg ilo§¢ dodawanej i wchlanianej wody, a takze wielkos¢ strat podczas
poddawania surowca réznego rodzaju zabiegom termicznym. Najmniejsza zawartoscia
wody wolnej (21,75%), a takze najmniejszym wyciekiem termicznym (25,85%) ce-
chowaly si¢ mieszance Qpbz x Jpietrain. Natomiast odwrotna zaleznoécia charaktery-
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zowalo si¢ migso tucznikéw z krzyzowania rasy pbz i hampshire (zawarto§¢ wody
wolnej — 23,39% 1 wyciek termiczny — 27,17%). Roznice tych wartosci pomiedzy po-
szczegllnymi grupami okazaly si¢ jednak statystycznie nieistotne.

Rys. 1. Struktura klas tusz wieprzowych mieszancéw pbz x duroc wg klasyfikacji EUROP.
Fig. 1.  Structure of classes of pork carcass of hybrids pbz x duroc according to EUROP classifcation.

Rys. 2. Struktura klas tusz wieprzowych mieszancéw pbz x hampshire wg klasyfikacji EUROP.
Fig. 2.  Structure of classes of pork carcass of hybrids pbz x hampshire according to EUROP classifca-
tion.

Innym miernikiem jakoéci migsa jest kwasowo$é. Cecha ta wplywa na mikro-
struktur¢ migéniowa, rozwéj mikroflory bakteryjnej, a w konsekwencji na trwalos¢
migsa, aktywno$¢ enzymatyczna, barwg, kruchoé¢ oraz tworzenie sig profilu zapacho-
wo-smakowego [7, 23]. Wartoé¢ pH; charakteryzuje sig¢ do$¢ wysokim wspotczynni-
kiem odziedziczalnosci (h® = 0,4) i genetycznej wspbtzaleznosci z innymi cechami
migsa wieprzowego.[6]. W badaniach wlasnych nie stwierdzono statystycznie istot-
nych réznic w wartosci pH; pomigdzy poszczegblnymi grupami genetycznymi, ktora
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ksztaltowata si¢ na poziomie 6,20. Statystycznie istotne réznice pomigdzy grupa II i ITI
stwierdzono jedynie dla pH mierzonego w 24 i 96 godzin po uboju, a takze pomigdzy
grupa I i II dla pHy,; pHos 1 pHizp. Ponadto istotne réznice stwierdzono réwniez dla
pHy4 pomigdzy grupa I 1 111 ‘

Rys. 3. Struktura klas tusz wieprzowych mieszaficow pbz x pietrain wg klasyfikacji EUROP.
Fig. 3.  Structure of classes of pork carcass of hybrids pbz x pietrain according to EUROP classifcation.

Rozpatrujac liczbg tusz ze zmianami typu PSE i DFD, nalezy stwierdzi¢, iz ta
pierwsza wada wystgpowata u 16,6% tucznikow z 50% udzialem gendéw rasy hampshi-
re (rys. 5). Natomiast najmniejszy udzial miesa PSE stwierdzono u mieszancéw {pbz
x @pietrain (12,50%) oraz mieszancow pbz x dduroc (13,16%). Ogolnie charaktery-
zujac jako$¢ uzyskanego surowca nalezy stwierdzié, ze najwigkszym udzialem tusz z
migsem normalnym charakteryzowaly si¢ tuczniki z I grupy 1 (78,95%), gdyz nie za-
wieraly one migsa z wada DFD i czeSciowo DFD. Takie zmiany wystapily jedynie w
tuszach tucznikow z 50% udziatem gendw rasy pietrain (migso DFD - 6,25%; czeécio-
wo DFD - 6,25%). Odczyn migsa mierzony w 24 godziny po uboju u sztuk z tymi wa-
dami ksztaltowal si¢ na poziomie 6,22 (migso DFD) i 6,14 (czeséciowo DFD). Nalezy
réwniez podkresli¢, ze $rednia warto$¢ pHys W tej grupie byla rowniez najwyzsza i
wynosilta 5,85 podczas, gdy w grupie II — 5,57 i I — 5,63. Zmiany kwasowosci u po-
szczegbinych grup genetycznych przedstawia rys. 4.

Jednym z wazniejszych kryteriow oceny jakosci migsa jest rOwniez barwa i mar-
murkowato$¢. Cechy te rozstrzygaja o konsumenckiej preferencji produktu. Najciem-
niejsza barwa migsa (oceniang punktowo 1-5) charakteryzowaly si¢ mieszance $pbz x
Opietrain (2,84 pkt.), a najbardziej jasne migso posiadaty tuczniki z grupy 11 — 1,96pkt
(réznice te byly istotne pod wzgledem statystycznym). Marmurkowatos$é ksztaltowata
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si¢ na zblizonym poziomie u wszystkich grup do$wiadczalnych i wynosita kolejno:
grupa I — 3,13 pkt., grupa III — 3,16 pkt. i grupa II — 3,33 pkt.
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Rys. 4. Zmiany pH w czasie u poszczegolnych grup genetycznych.
Fig. 4. pH changes after slaughter at each genetic groups.

Szczegolne znaczenie w okreslaniu barwy ma jasno$¢, mierzona na ,,Spekolu”
przy dhugosci fali 555 nm. Nalezy w tym miejscu zaznaczy¢, ze migso jasne jest za-
zwyczaj bardziej wodniste i mniej przydatne do przerobu [13]. Najwigksza jasnos¢
migsa posiadaly tuczniki z 50% udzialem gendéw rasy duroc .(26,62%) i hampshire
(25,63%), natomiast najmniejsza warto$¢ tej cechy uzyskaly mieszance Qpbz x
Jpietrain (23,13). Ocena punktowa (wzrokowa) takze potwierdza taka zalezno$¢.

Udziat wody ogblnej w migsie decyduje o wlasciwosciach organoleptycznych
migsa, a takze o jego przydatnosci do celow spozywczych i przetworczych. W bada-
niach wlasnych nie stwierdzono istotnych réznic w wartosci tej cechy, ktora ksztatto-
wala sig na zbliZonym poziomie 72% u wszystkich grup genetycznych.

Krucho$¢ migsa surowego mierzona sila potrzebna do przecigcia probki migsa,
réwniez nie roznila sig istotnie pomigdzy poszczegdlnymi grupami zwierzat i uktadata
si¢ na poziomie 5,30 kG/cm®. Statystycznie wysoko istotne okazaly si¢ jedynie réznice
w wartosciach sity cigcia migsa gotowanego pomigdzy grupa I i III, a takze II i III.
Wartosci te byly podobne w grupie Ii IT i wynosily 7,91 kG/cm?, a w grupie IIT — 9,79
kG/em®.
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Rys. 5. Procentowy udzial migsa ze zmianami PSE i DFD.
Fig. 5. Proportional participation of meat with PSE and DFD changes.

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze rasa pietrain w poroéwnaniu do rasy duroc i
hampshire nie obniza w sposdb wyrazny i zdecydowany wiasciwosci fizykochemicz-
nych migsa, jak niejednokrotnie podaje literatura zootechniczna.

Whioski

1. Najwyzsza migsno$¢ stwierdzono u tucznikéw Qpbz x Jpietrain (51,88%), a naj-
nizsza u pbz x Shampshire (49,15%).

2. Najlepszymi mozliwo$ciami przetworczymi pod wzgledem wycieku termicznego i
wodochlonnos$ci, charakteryzowato si¢ migso tucznikéw Q@pbz x Jpietrain — ilosé
wody wolnej 21,75%, wyciek termiczny 25,85%, a nieco gorsze parametry tech-
nologiczne posiadaly mieszance @pbz x Shampshire — odpowiednio 23,39% i
27,17%.

3. Najwigcej tusz charakteryzujacych si¢ migsem normalnym stwierdzono w przy-
padku grupy I (78,95%), natomiast najmniej migsa normalnego stwierdzono w tu-
szach uzyskanych od zwierzat z grupy II (66,66%).



ANALIZA ILOSCI I WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH MIESA MIESZANCOW... 143

4. Najwiekszy udziat tusz w klasie E (31%) i U (31%) wystapil u mieszancow @ pbz
x dpietrain, a najmniejszy u @pbz x Shampshire — odpowiednio w klasie E (12%)
1U (17%).
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QUANTITY AS WELL AS PHYSICO - CHEMICAL PROPERTY ANALYSIS OF MEAT FROM
SWINE HYBRIDS: YPBZ X SDUROC, ?PBZ X JHAMPSHIRE I ?PBZ X SPIETRAIN

Summary

The aim of this paper was to ascertain the influence of genotype on the quantity and quality of meat
obtained from porkers originating from the hybridisation of sows of pbz breed with meat-boars: duroc,
hampshire and pietrain. Such researches also help to update our knowledge on the issue of the quality of
pig's raw material obtained in meat — processing plants, and also allows us to ascertain to what degree
parental material transfers favourable genes relating to the physicochemical properties of meat to its off-
spring. It was confirmed, that the highest meat quality was achieved by porkers of Ppbz x Jpietrain
(51,88%), while the lowest was by porkers of 9pbz x Shampshire (49,15%). The best processing possi-
bilities with respect to thermal outflow and water absorbing capacity, was shown by meat of porkers from
Qpbz x Jpietrain — quantity of free water 21,75%, thermal outflow 25,85%, while not so good techno-
logical parameters were shown by hybrids of @pbz x Jhampshire — 23,39% and 27,17% respectively.
Carcasses of animals from Qpbz x $'duroc had more of standard meat — 78,95% (meat with no quality
deviations) while the least was found in carcasses’ hybrids of @pbz x $hampshire (66,66%).



