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' ZALEZNOSCI MIEDZY MASA POLEDWICZKI I SADEA ORAZ pH,

MIESA A UMIESNIENIEM I OTLUSZCZENIEM ORAZ JAKOSCIA

MIESA $WIN MIESZANCOW

Streszczenie

Obliczono wspétezynniki korelacji migdzy masa poledwiczki i sadta oraz pH, migsa a masg i zawarto-
§cia migsa i thiszczu w wyrgbach podstawowych i w sumie wyrgbéw podstawowych oraz cechami cha-
rakteryzujacymi jako$¢ migsa, tj. jasno$cia barwy i zawarto$cia w miesie biatka rozpuszczalnego.

Badaniami objgto 40 loszek mieszancéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy wbp z knurami bel-
gijskiej zwistouchej utrzymywanych w ujednoliconych warunkach i ubijanych w 185. dniu Zycia przy
masie ciala ok. 99 + 5,6 kg. Szczegdlowa dysekcje poszezegdlnych wyrqbow podstawowych oraz oceng
jakosci miesa przeprowadzono zgodnie z metodyka SKURTCh.

Masa poledwiczki byla skorelowana (P < 0,01 i P < 0,05) z masa miesa i jego zawartoscia w poszcze-
gblnych wyrgbach podstawowych (z wyjatkiem golonki), a takze ujemnie z zawartoscia thuszczu w tych
wyrgbach (z wyjatkiem zeberek). Najwieksze wartoéci wspolczynnikéw korelacji stwierdzono migdzy
masg poledwiczki a masa migsa poledwicy i faczna masa migsa w wyrebach podstawowych (r=0,72)
oraz masa migsa szynki wlasciwej (r = 0,66). Stwierdzono statystycznie wysoko istotne wartoéci wspdt-
czynnikéw korelacji pomiedzy masa sadla a zawartoécia miesa i tluszczu w poszczegolnych wyrebach
podstawowych. Najwigksze wspélzalezno§ci wykazano migdzy masa sadla a zawartodcia thuszczu w
szynce wladciwej i w sumie wyrgbdéw podstawowych (r = 0,60). Kwasowos§é miesa (pH;) wykazywala
ujemne skorelowanie (P < 0,01) z badanymi cechami jako$ci migsa. Masa poledwiczki i sadla moze by¢
przydatna do szacowania umigénienia i otluszczema tusz wieprzowych, natomiast warto§é pH; migsa jest
wskaznikiem cech Jakosc1 migsa.

Slowa kluczowe: wspolczynniki korelacji, masa poledwiczki i sadla, kwasowo$é migsa (pH,), zawarto$é
migsa i thuszezu w wyrqbach podstawowych
Wprowadzenie

Udziat wieprzowiny w produkcji migsa w Polsce wynosi 62% [23]. Jej spozycie
jest wysokie i ksztaltuje si¢ na poziomie 38,2 kg w przeliczeniu na 1 mieszkanca
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w ciagu roku [19]. Zmieniaja si¢ jednak upodobania konsumentéw, ktérzy poszukuja
wieprzowiny chudej i delikatnej [18]. Dlatego tez wzrasta popyt na migso i jego
przetwory o niskiej zawarto$ci thuszczu oraz wysokiej warto§ci handlowej i kulinarnej
[2]. Thuszcz wieprzowy zalicza si¢ bowiem do grupy zywnosci o duzej zawartosci
cholesterolu frakcji LDL i sprzyja chorobom uk}adu krazenia. Dlatego tez w chowie i
hodowli $win dazy sig do produkcji zwierzat charakteryzujacych sie wysoka zawarto-
$cia miesa w tuszy i jednoczeénie dobra jego jakoscia. Nie jest to tatwe, gdyz wyniki
niektérych badan [12, 25] wskazuja na wystgpowanie ujemnej genetycznej zaleznosci
miedzy iloScia a jako$cig migsa w tuszy. Jedna z metod poprawy umigs$nienia
1 zmniejszenia otluszczenia tucznikdw jest krzyzowanie towarowe zuzyciem ras o
wybitnej migsnosci, m.in. belgijskiej zwistouchej [3, 13]. ‘

Od wielu lat poszukuje si¢ metod oceny rzeznej, ktore bylyby proste do okresle-
nia, a jednoczes$nie $cifle zwigzane z umigsnieniem, ottuszczeniem i jakoscig migsa [1,
16, 17]. Organizm $§win ma utrwalong przez pokolenia sklonno§¢ do gromadzenia
ttuszczu [5]: podskdrnego, migdzymigSniowego, sSrodmigSniowego oraz wewngtrznego
jamy brzusznej stanowiacego sadlo i tzw. otoke [11]. Najprosciej mozna ilosciowo
okre$li¢ mase sadla [6], gdyz tatwo i szybko odrywa si¢ od tuszy, bez koniecznos$ci
dokonywania dysekcji. Podobnie, w$rdd czgSci migsnych takim wyrgbem jest polg-
dwiczka. Jednym ze wskaznikoéw charakteryzujacych jako$¢ migsa jest jego odczyn
(pH) [7, 8]. Zatem masa poledwiczki i sadta oraz wartoéé pH; migsa moga by¢ tatwy-
mi do oznaczania parametrami, ktdre sa zwigzane zumig$nieniem i otluszczeniem
tuszy oraz jako$cig migsa.

Celem pracy byto okreSlenie zaleznosci zachodzacych migdzy masg poledwiczki
i sadla oraz wartoscia pH; migsa a umigénieniem i otfuszczén'iem oraz jakoscia migsa
$win mieszancow pochodzacych z krzyzowania loch rasy wbp i knuréw belgijskiej
zwistouchej. - . : :

Material i metody badan

Okreslono zalezno$ci zachodzace pomigdzy masa poledwiczki 1 sadta oraz pH,
migsa a masg i procentowa zawarto$cia miesa i thuszczu w wyrebach podstawowych i
w sumie wyrebéw podstawowych oraz cechami charakteryzujacymi jakos§é miesa, tj.
jasno$cia barwy i zawarto$cia w migsie bialka rozpuszczalnego. Badania dotyczyty 40
loszek mieszancéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy wbp z knurami belgijskiej
zwistouchej utrzymywanych w ujednoliconych warunkach i ubijanych w 185. dniu

. Zycia przy masie ciala ok. 99 + 5,6 kg. Szczegbtowa dysekcjg poszczegolnych wyre-
bow podstawowych oraz oceng cech ‘jako$ci migsa, takich jak pH,;, barwa migsa
i zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego prowadzono zgodnie z metodyka SKURTCh [21].
Pomiaru pH; migsa dokonywano 45 min po uboju, w odcinku lgdZwiowym mig$nia
najdhuzszego grzbietu, za pomoca przénosnego pehametru ze szklang elektroda szty-



ZALEZNOSCI MIEDZY MAS4 POLEDWICZKI I SADEA ORAZ pH, MIESA A UMIESNIENIEM... 307

letowa. Probke migsa do oznaczania barwy pobierano z odcinka ostatnich 3 krggow
piersiowych mig$nia najdluzszego grzbietu. Po rozdrobnieniu naktadano ja do naczyn-
ka leukometru i umieszczano w komorze chlodniczej (4°C). Po uptywie 20 min probke
miesa umieszczano na teleskopowym ramieniu leukometru i podstawiano pod pomia-
rowg kulg Ulbrichta. Pomiaru odbicia §wiatta dokonywano przy uzyciu filtru biatego.
Warto$¢ jasno$ci wyrazonej w procentach odbicia odczytywano na skali bgbna mi-
krometru. Przy oznaczaniu zawarto$ci biatka rozpuszczalnego, do zmielonej probki
migsa pobranej z migénia najduzszego grzbietu dodawano wody destylowanej i ho-
mogenizowano, a nastgpnie chtodzono przez 30 min (4-6°C). Po tym czasie ptyn znad
osadu odsaczano. Z tak przygotowanego przesaczu pobierano do analizy 0,5 ml i uzu-
petniano do 5 ml woda destylowana dodajac 5 ml odczynnika biuretowego (Weichsel-
bema) i mieszano. Po 30 min oznaczano ekstynkcje przy diugosci fali 540 pm w spek-
trofotometrze (Spekol) wobec proby kontrolnej, skladajacej si¢ z 5 ml wody destylo-
wanej 1 5 ml odczynnika biuretowego.

W analizie statystycznej uwzglgdniono obliczenie $redniej arytmetycznej, od-
chylenia standardowego oraz wspétczynnikéw korelacji i ich istotnosci [20], stosujac
program komputerowy Statistica PL [24]. ' ‘

Wyniki i dyskusja

W tab. 1. zamieszczono wyniki charakteryzujace umigénienie i jako$¢ migsa,
a takze podano masg¢ migsa w poszczegdlnych wyrgbach podstawowych i procentowa
zawarto$¢ migsa w tych wyrebach. Przedstawiono réwniez wspdtczynniki korelacji
pomigdzy masa poledwiczki i sadla oraz wartoécia pH; miesa a masa i udziatem migsa
w wyrebach podstawowych oraz cechami jako$ci migsa.

Masa poledwiczki Swin mieszancéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy wbp
z knurami belgijskiej zwistouchej wynosita 0,28 kg. We wczesniejszych badaniach
wlasnych [14], dotyczacych réwniez loszek ubijanych w tym samym wieku, masa
poledwiczki czystorasowych zwierzat wbp byfa mniejsza, a loszek belgijskiej zwisto-
uchej zblizona do wyniku uzyskanego w tym zakresie przez mieszance bedace przed-
miotem prezentowanej pracy. Masa sadla wynosita 0,95 kg i byta nieco wigksza
w poréwnaniu z wynikami uzyskanymi przez Jaska i wsp. [3], dotyczacymi czystora-
sowych loszek rasy belgijskiej zwistouchej (0,76 kg) ubijanych przy masie ciata 100-
105 kg. W badaniach Bochno [1], Kondrackiego [4] oraz Michalskiego [17] stwierdzo-
no wyzsza masg sadla wynoszaca odpowiednio 1,70; 1,60 i 1,10 kg u $win rasy wbp
ubijanych przy masie ciata 100-120 kg.

Warto$¢ pH; migsa wynosila 6,15 a jasnos¢ barwy 24,79%, za§ zawarto$¢
w migsie biatka rozpuszczalnego ksztaltowala sie¢ na poziomie 8,11%. Nalezy zazna-
czy¢, ze wyniki w zakresie wymienionych cech charakteryzujacych jako$¢ migsa byty
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Tabela 1

Wartosci $rednie (x) i odchylenia standardowe (s) cech charakteryzujacych umigénienie i jako$é migsa
oraz wspolczynniki korelacji (r) pomigdzy tymi wynikami a masa poledwiczki i sadta’oraz pH, migsa.
Mean values (x) and standard deviations (s) of the traits characterizing meat content-and meat quality, as
well as coefficients (r) of correlation existing between those results and the weights of psoas and leaf fat,
and pH; of meat.

Miara statystyczna / Statistical measure
. Pol¢dwiczka Sadlo
Cecha / Trait 3 5 Psoas Leaf fat pH

: ' r o T r
Masa [kg]: '
Weight [kg]: v N ,
poledwiczki / psoas muscle 0,28 | 0,04 - -0,11 -0,32*
sadla / leaf fat 0,95 | 0,20 -0,11 - 0,19
pH, 6,15 | 0,26 -0,32* 0,19 -
Barwa, jasno$¢ [%) 24,79 | 2,48 0,35% -0,03 0,57+
Colour, brightness [%] : , oo
Biatko rozpuszczalne [%] 8,11 | 0,44 -0,21 -0,14 . -0,60%*
Soluble meat protein [%]
Masa miesa [kg]:
Weight of meat [kg]: )
karkowki / neck 3,00 | 0,28 < 0,49%* 0,12 -0,15
Yopatki / shoulder 2,88 | 0,33 0,54** -0,55%* -0,38*
szynki wiasciwej / proper ham 556 | 0,56 0,66** -0,42%* -0,26
golonki / shank 0,80 | 0,08 1031 -0,30 - -0,15
poledwicy / loin 4,92 | 045 0,72%* -0,0003 - - -0,20
boczku / belly 2,15 | 0,34 , 0,44%* ~ - -0,37* -0,31
- zeberek / ribs o 0,63 { 0,11 0,59%* . -0,25 -0,44**
sumy wyrgbéw podstawowych | 19,94 | 1,75 0,72%* -0,32% -0,33*
total primal cuts 1 ‘ ’ o '
Zawarto$¢ migsa [%]:
Meat percentage [%]:
karkéwki / neck : 57,50 | 2,82 | - 0,44** -0,41%* -0,14
Yopatki / shoulder 58,69 | 2,85 0,48** . -0,54** o -0,34*
szynki wla§ciwej / proper ham | 67,85 | 2,74 0,64** -0,55%* -0,34*
golonki / shank ‘ 52,75 | 2,76 | 0,21 -0,45%* -0,06
poledwicy / loin 5388 | 2,79 0,52%* -0,41** -0,25
- boczku / belly | 44,76 | 5,14 0,37* -0,44%* -0,17
zeberek / ribs 65,20 | 3,60 0,42%* -0,33% .. -0,18
sumy wyrebéw podstawowych | 57,39 | 2,71 0,56** i -0,56** -0,27
total primal cuts ‘ o

* _ wspolczynniki korelacji statystycznie istotne przy p< 0,05 / statistically significant coefficients of
correlation at p < 0.05; ' - ’
#* = wepblezynniki korelacji statystycznie istotne przy p < 0,01 / statistically significant coefficients of
correlation at p < 0.01.
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lepsze w porownaniu z czystorasowymi loszkami belgijskiej zwistouchej i zblizone do
parametrow uzyskanych przez $§winie rasy wbp [13]. Wynik dotyczacy barwy migsa
badanych $wifh nalezy uznaé za zadowalajacy 1 wedlug kryteriéw podanych przez
Kortza [9] éwiadczy o migsie normalnym, natomiast warto§¢ pH,; migsa (6,15) miesci
sic w granicach 5,9-6,2, czyli $wiadczy o miesie czeéciowo PSE. Nalezy jednak
uwzglednié fakt, ze badane $winie to mieszafice z 50% udziatem rasy belgijskiej zwi-
stouchej, odznaczajacej sig czgsto migsem gorszej jakosci [22].

Na podstawie wynikdw zaprezentowanych w tab. 1. mozna uszeregowac po-
szczegllne wyreby podstawowe, pod wzgledem masy migsa, ‘wedtug nastgpujace]
kolejnosci: szynka wiasciwa, poledwica, karkéwka, topatka, boczek, golonka i zeber-
ka. Laczna masa migsa w wyrebach podstawowych wynosita 19,94 kg, co stanowito
57,39%. : : :

Obliczone wspotczynniki korelacji pomigdzy masa poledwiczki a masa migsa po-
szczegolnych wyrebéw podstawowych i taczna masa migsa w wyrgbach podstawo-
wych okazaly si¢ (z wyjatkiem golonki) statystycznie wysoko istotne. Sposrod anali-
zowanych wspdtzaleznosci najwigksze wartoSci wspotczynnikéw korelacji uzyskano
w przypadku masy migsa poledwicy i.lacznej masy migsa w wyrgbach podstawowych
(r = 0,72) oraz masy migsa szynki wiasciwej (r = 0,66), nizsze natomiast w odniesieniu
do masy migsa zeberek (r = 0,59), topatki (r = 0,54), karkéwki (r = 0,49) i boczku
(r=0,44). Nieco nizsze wartosci wspdtczynnikow korelacji wykazano pomigdzy masa
poledwiczki a procentowa zawarto$cia migsa w poszczegodlnych wyrgbach podstawo-
wych 1 sumie wyrebow podstawowych, ktore byly rowniez wysoko istotne lub w przy-
padku boczku istotne (tab. 1). Wyjatek stanowita wspoéizalezno$é pomiedzy masa po-
ledwiczki a procentowa zawarto$cia migsa w golonce: Wsérdd analizowanych wspol-
czynnikéw korelacji najwigksze warto§ci osiagneta zalezno$¢ migdzy masa polg-
dwiczki a procentowa zawartoScia miesa sZynki wiasciwej (r = 0,64), 1aczna zawarto-
$cig migsa w wyrebach podstawowych (r = 0,56) oraz poledwica (r = 0,52). Uzyskana
w pracy do$¢ wysoka zalezno$¢ miedzy masa poledwiczki a umig$nieniem tuszy po-
twierdza mozliwo$¢ uwzglednienia tego parametru w referencyjnych réwnaniach re-
gresji szacujacych miesno$¢, wykorzystywanych m.in. do testowania aparatow bez
konieczno$ci przeprowadzania dysekcji.- Masa poledwiczki jest takze okre$lana w pro-
cedurze oceny. procentowej zawartosci chudego miesa w tuszach wieprzowych w Unii
Europejskiej [26].

Ujemne wspotzaleznosci miedzy masa sadla a masa migsa w wyrebach podsta-
wowych okazaly si¢ statystycznie wysoko istotne w przypadku topatki (r = -0,55)
1 szynki wlasciwej (r = -0,42) oraz istotne w przypadku boczku (r = -0,37) i sumy wy-
rebow podstawowych (r = -0,32). Wszystkie wspotczynniki korelacji pomiedzy masa
sadta a procentowg zawartosciag migsa w poszczegélnych wyrebach podstawowych
1w Iacznej zawarto$ci migsa byly statystycznie wysoko istotne przyjmujac wartosci od
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r=-0,41 (karkéwka i poledwica) do r = -0,56 (suma wyrebéw podstawowych) lub
istotne (zeberka) — r = -0,33).

Analizujac zalezno$ci zachodzace pomigdzy wartoscia pH; migsa a cechami cha-
rakteryzujacymi umig$nienie i jako$¢ migsa nalezy zauwazyé, ze wspoiczynniki kore-
lacji przyjely najwyzsze ujemne wartosci w przypadku analizowanych wskaznikow
jakosci migsa, tj. zawarto$ci biatka rozpuszczalnego w migsie r = -0,60 i jasnosci bar-
wy migsa r = -0,57. Korelacje migdzy pH; migsa a jego masa w poszczegdlnych wyrg-
bach podstawowych byly wysoko istotne tylko w przypadku zeberek: r = -0,44 oraz
istotne w odniesieniu do fopatki r = -0,38 i sumy wyrgbéw podstawowych r = -0,33.
Podobng warto$¢ (r = -0,32) przyjal wspélczynnik korelacji pomigdzy pH; migsa
a masa poledwiczki. W badaniach Kortza i wsp. [10] wspdlczynniki korelacji pomie-
dzy pH, a ilo$cia migsa w wyrebach podstawowych i procentowa zawartoScia migsa
w tuszy u $win wbp x belgijska landrace nie byty statystycznie istotne i wynosity od-
powiednio -0,29 i -0,34. Michalska i wsp. [15] stwierdzili ujemna statystycznie wyso-
ko istotng korelacje (r = -0,245) pomigdzy umi¢$nieniem tuszy, szacowanym aparatem
ULTRA-FOM 100, a pH; u mieszancéw $win z udziatem rasy pietrain.

W tab. 2. zaprezentowano wyniki dotyczace masy i udziatu thuszczu w wyrebach
podstawowych oraz wspoOtczynniki korelacji pomigdzy nimi a masa poledwiczki i sa-
dia oraz pH,. Sposréd wyrebéw podstawowych najwigksza procentowa zawarto$cia
tluszczu odznaczat si¢ boczek, nastgpnie poledwica, karkéwka, golonka, lopatka
iszynka wila$ciwa, najmniejsza za$ zeberka. Wspotczynniki korelacji pomigdzy masa
poledwiczki i masa thuszczu wszystkich wyrgbdéw podstawowych byty ujemne i staty-
stycznie nieistotne. Znacznie wyzsze wartosci przyjely korelacje pomigdzy masa pole-
dwiczki a procentowa, zawartoscia thuszczu w poszczegélnych wyrgbach podstawo-
wych. Byly one wysoko istotne w przypadku szynki wiasciwej (r = -0,60) i sumy wy-
rgbow podstawowych (r = -0,55), karkéwki i topatki (r = -0,48) oraz istotne w odnie-
sieniu do boczku (r =-040) i golonki (r = -0,37). Wspodtczynniki korelacji miedzy ma-
sa sadla a masa thuszczu w wyrebach podstawowych byty dodatnie i wysoko istotne w
odniesieniu do facznej masy tluszczu w wyrebach podstawowych (r = 0,59), karkowki
(r = 0,58), poledwicy (r = 0,57), zeberek (r = 0,44) i szynki wiasciwej (r = 0,43) oraz
istotne w przypadku boczku (r = 0,38). Korelacje pomigdzy masa sadta a procentowa
zawarto$cia thuszczu we wszystkich wyrgbach podstawowych i w sumie wyrebow
podstawowych byly wysoko istotne, przyjmujac wartosci od 0,37 — golonka do 0,60 —
szynka wtasciwa i suma wyrgbow podstawowych.

Z danych zamieszczonych w-tab. 2. wynika, ze wspo{zaleznosm pomi¢dzy pH;
migsa a masa iudziatem tluszczu w poszczegélnych wyrgbach podstawowych byty

istotne jedynie w przypadku procentowej zawartosci thuszczu w szynce wlasciwej (r =
0,34).
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Tabela 2

Wartoéci $rednie (x) i odchylenia standardowe (s) cech charakteryzujacych ottuszczenie oraz wspétczyn-
niki korelacji (r) pomigdzy tymi wynikami a masa poledwiczki i sadfa oraz pH; migsa.

Mean values (x) and standard deviations (s) of the traits characterizing fat content and correlation coeffi-
cients (r) between those results and the weight of psoas and leaf fat, and pH, of meat.

Miara statystyczna / Statistical measure
. ) Poledwiczka Sadlo
Cecha / Trait < S Psoas Leaf fat pH;
r : r r
Masa thuszezu [kg]:
Weight of fat [kg]: o _ v
karkéwki / neck ' 1,47 0,22 -0,22 0,58** 0,05
topatki / shoulder : 1,08 0,13 -020 0,20 0,03
szynki wiadciwej / proper ham 1,77 0,19 -0,29 0,43%*. 0,27
golonki / shank 0,36 0,05 -0,19 0,27 0,05
poledwicy / loin 2,62 0,37 -0,13 0,57%* 0,14
boczku - belly 2,23 | 0,28 -0,15 0,38* -0,10
zeberek / ribs 0,07 | 0,03 -0,13 . 0,44%% 0,09
sumy wyrebéw podstawowych 9,60 | 0,98 0,24 0,50%* 0,09
total primal cuts
Zawarto$¢ thuszezu [%]:
Fat percentage [%o]:
karkowki / neck 2820 | 3,22 | = -0,48%* 0,49** 0,13
Yopatki / shoulder ’ 22,21 | 2,80 -0,48%* 0,51%* 0,22
szynki wiasciwej / proper ham 21,68 | 2,49 -0,60** 0,60%* . 0,34*
golonki / shank v | 23,80 | 3,02 _-0,37* 0,37** 0,14
poledwicy - loin 28,65 | 3,35 -0,49%% 0,49%* 0,22
boczku / belly ‘ 46,49 | 527 -0,40% 0,52** 0,14
zeberek / ribs _ 7,39 3,13 | 027 | 0,49** 0,21
sumy wyrebdw podstawowych 27,71 2,94 -0,55%* 0,60%* 0,23
total primal cuts

* wspblczynniki korelacji statystycznie istotne przy p < 0,05 / statistically significant coefficients of cor-
relation at p < 0.05;

** wspolczyniki korelacji statystycznie istotne przy p < 0,01 / statistically significant coefficients of cor-
relation atp < 0.01.

Whioski

1. Masa poledwiczki byta skorelowana (p < 0,01 i p £0,05) z masg migsa i jego pro-
centowa zawarto$cia w poszczeg6élnych wyrebach podstawowych (z wyjatkiem
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golonki), a takZze ujemnie z procentowa zawartoScig thuszczu w tych wyrgbach
(z wyjatkiem zeberek). Najwigksze warto$ci wspotczynnikéw korelacji stwierdzo-
no migdzy masa polgdwiczki a masa migsa poledwicy i 1aczna masa migsa w wy-

~ rebach podstawowych (r = 0,72) oraz masa miesa szynki wlasciwej (r = 0,66).

(1]

[2]

(31

[4]
(5]
(6]
(7]
(8]
9

(10]

(11]

Stwierdzono wystgpowanie wysoko istotnych wspéiczynnikow korelacji pomie-
dzy masa sadta a procentowa zawarto$cia migsa i thuszczu w poszczegdlnych wy-
rebach podstawowych. Najwigksze wspotzaleznosci wykazano migdzy masa sadla
a procentowa zawartoscia thuszczu w szynce wiasciwej i w sumie wyrebow pod-
stawowych (r = 0,60).

Kwasowos¢ migsa (pH;) wykazywata ujemne skorelowanie (p < 0,01) z badanymi
cechami jako$ci migsa, tj. zawarto$cia biatka rozpuszczalnego w migsie (r = -0,60)
i jasnoscig barwy migsa (r = -0,57).

Masa poledwiczki i1 sadla moze by¢ przydatna do szacowania umigsnienia
i ottuszczenia tusz wieprzowych, natomiast warto$¢ pH; migsa jest jedynie wskaz-
nikiem cech jego jakosci.
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THE RELATIONSHIPS BETWEEN THE WEIGHT OF PSOAS AND LEAF FAT, AS WELL AS
OF PH, OF MEAT AND A MEAT AND FAT CONTENT & MEAT QUALITY
' OF THE CROSSBREED PIGS

Summary

The coefficients of correlations were calculated for the correlations existing between: psoas and leaf
fat weights, pH, of meat and the weight and percentage meat and fat content in both the primary cuts and
. total primary cuts; also the coefficient of correlation between and the traits characterizing the quality of
the meat, i.e. colour brightness, and the contents of dissolved protein were computed, too. The investiga-
tions included 40 crossbred gilts coming from the crossing of PLW sows and BL boars grown under stan-
dardized conditions, and slaughtered on the 185" day of their life, with their body weight of about 99 =
5.6 kg. A detailed dissection of respective primary cuts and meat quality assessment were conducted
according to the methodology applied by the Polish Pig Testing Station (SKURTCh).

The psoas weight was correlated (P < 0.01 and P < 0.05) with meat weight, and with its percentage
content in respective primary cuts (except shank), and, also, negatively correlated with the percentage fat
content in those cuts (except ribs). The highest values of coefficients of correlation were stated between
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the psoas weight and the loin weight, as well as the total meat weight in primary cuts (r = 0.72) and the
weight of proper ham (r = 0.66). The highly significant values of coefficients of correlation were stated
between the leaf fat weight and the percentage meat and fat content in respective primary cuts. The highest
correlations were stated between the leaf fat weight and the percentage fat content in proper ham and total
primary cuts (r = 0.60). The acidity of meat (pH,) was negatively correlated (P<0.01) with the meat qual-
ity traits investigated. The psoas and leaf fat weight might be useful to estimate the meat and fat content of
pork carcasses, and the value of pH; of the meat is an indicator of the meat quality traits.

Key words: correlation coefficients, weight of psoas and leaf fat, acidity of meat (pH,), meat and fat
content in primary cuts.



