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PRZYDATNOSC KULINARNA MIESA SWIN RAS BIALYCH
ORAZ MIESZANCOW Z UDZIALEM KNUROW
RAS DUROC I PIETRAIN

Streszczenie. Badaniami obje¢to tuczniki ras polskiej biatej zwistouchej i wielkiej biatej polskiej
(pbz x wbp) oraz mieszance pbz z rasga duroc i pietrain (pbz x (d X p)). Zwierzeta zywiono ad
libitum mieszankami pelnoporcjowymi w fermie wybranej grupy producenckiej oraz utrzymywa-
no w jednakowych warunkach srodowiskowych. Na cieptych wiszacych lewych péttuszach wy-
konano pomiary migsnosci oraz grubos$ci stoniny w pigciu miejscach. W migéniu najdtuzszym
grzbietu (LD) wykonano pomiary pH 45 min (pHys) i 24 h (pHy4) po uboju oraz przewodnosci
elektrycznej (ECy). W czgéci lgdzwiowej migénia LD okreslono zawarto$é wody, thuszezu, bial-
ka, WHC, wyciek naturalny i termiczny oraz barwe. Z czesci piersiowej migsnia LD wykonano
poledwice wedzona surowa wedtug tradycyjnej technologii. Przeprowadzono oceng sensoryczna
migsa gotowanego i poledwicy wedzonej surowej w skali 1-5 pkt. Stwierdzono, ze mieszance
trojrasowe pbz x (d x p) charakteryzowaly si¢ o 2,35% wigksza migsnoscia, ciefisza sloning
1 wiekszym o 1,02% przettuszczeniem $rodmigsniowym migénia LD w poréwnaniu z tucznikami
ras biatych. W badanej populacji nie stwierdzono tusz z mi¢gsem PSE i DFD. Suma podstawo-
wych czterech wyrgbow (szynki, topatki, schabu i karkéwki) w obu grupach byla podobna
(60,8%). Wodochtonnos¢ i zawarto$¢ biatka migsa ocenianych tusz ksztaltowaty si¢ na podobnym
poziomie. Mniejszy wyciek naturalny i termiczny oraz ciemniejsza barwe (L*) notowano w mie-
$niu tucznikow trojrasowych. W ocenie sensorycznej migsa gotowanego i poledwicy wedzonej
surowej obie grupy uzyskaly ponad 4 pkt za wszystkie ocenione wyr6zniki. Wigksza mniej wigcej
0 5% wydajnoscia technologiczna charakteryzowaly si¢ poledwice wedzone uzyskane od tuczni-
koéw ras biatych.

Stowa kluczowe: tuczniki, rasy, warto$¢ rzezna, jako$¢ migsa, cechy sensoryczne
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Wstep

Najwazniejszym czynnikiem genetycznym majacym wplyw na jakos$¢ zywieniowa
i technologiczng migsa wieprzowego jest rasa lub schemat krzyzowania, z jakiego po-
chodzi tucznik. Wprowadzenie systemu krzyzowania $win i wyodrgbnienie tzw. ras
ojcowskich 1 matczynych pozwolito na uzyskanie tucznikow mieszancow o bardzo
dobrych cechach tucznych i rzeznych. Polepszenie cech rzeznych, a wigc wzrost mig-
sno$ci 1 zmniejszenie otluszczenia tusz, mozna uzyskaé przez doskonalenie genetyczne
rodzicow i1 optymalizacje warunkéw Srodowiskowych (BLICHARSKI i IN. 2004, MIGDAL
i IN. 2004). Najczgsciej przyczyna nadmiernego otluszczenia tucznikow ubijanych
w Polsce sa zle zbilansowane zywienie i nieprawidlowe warunki utrzymania oraz dosc¢
czesto masa ubojowa tucznikow nie dostosowana do ich genotypu. W badaniach MIG-
DALA 1 IN. (1999) stwierdzono, ze tuczniki dwurasowe charakteryzowatly si¢ najlepsza
miesnoscia po osiggnieciu 101-105 kg masy ciata, natomiast tuczniki tréjrasowe
z udzialem knuréw rasy duroc — po osiagnieciu 106-110 kg masy ciata.

W wielu badaniach naukowych wykazano, Zze stosowanie trdj- i czterorasowego
krzyzowania przyczynia si¢ do wzrostu migsnosci tucznikéw (BUCZYNSKI i IN. 1996,
KOCWIN-PODSIADEA 1 IN. 1996, KRZECIO i IN. 2003). Postep ten mozliwy jest m.in.
dzigki stale rosngcemu w kraju udziatowi ras i krzyzowek wysokomigsnych, a takze
pojawieniu si¢ na rynku importowych §win hybrydowych. Jako$¢ migsa jest m.in. $cisle
zwigzana z predyspozycjami genetycznymi zwierzat. Wyrdzniajaca si¢ jakos¢ migsa
obserwuje si¢ u $win large white oraz ras pochodnych od yorkshire (KOCWIN-PODSIA-
DLA 1 IN. 2004, KRZECIO 1 IN. 2004 a). Typowa marmurkowato$¢ migsa §win rasy duroc
wykorzystywana jest do krzyzowania m.in. z rasami pietrain lub hampshire (GRZESKO-
WIAK 1 IN. 2006). Genetycznie uwarunkowana podatno$¢ §win na stres wystepuje naj-
czgsciej u ras charakteryzujacych sie duza miesnoscig. Wykazano, ze réznice migdzy
rasami dotyczg przede wszystkim roznej frekwencji genotypéw RYR 1. Na przyktad
u $win rasy pietrain rzadko wystepuja osobniki o genotypie NN, a w obrgbie rasy duroc
i wielkiej biatej polskiej stwierdzono z kolei niewielki odsetek zwierzat o genotypie nn
(Houde i in. 1993 — cytuja KAPELANSKI i IN. 2002). Jakos$¢ gotowego produktu zalezy
od surowca, z kolei na jako$¢ surowca ma wptyw, m.in. rasa, a przede wszystkim spo-
sob zywienia.

Celem pracy byto okreslenie jako$ci tusz oraz przydatnosci technologicznej migsa
ras biatych i mieszancéw z rasami duroc i pietrain.

Materialy i metody

Badaniami objeto tuczniki bedace potomstwem loch rasy polskiej biatej zwistouchej
i knuréw rasy wielkiej biatej polskiej (pbz x wbp) oraz pochodzace z krzyzowania pbz
z rasami duroc i pietrain [pbz % (d x p)]. Badania przeprowadzono na 30 tuszach
(w kazdej grupie po 15 sztuk, z czego potowe stanowily loszki i polowe wieprzki).
Zwierzeta zywiono ad libitum, stosujac jednakowe mieszanki pelnoporcjowe, oraz
utrzymywano je w jednakowych warunkach $rodowiskowych. Uboj tucznikéw prze-
prowadzono w wieku okoto 6,5-7 miesigcy przy masie ciala okolo 110 kg, stosujac
elektryczng metode oszatamiania. Na cieptych wiszacych lewych pottuszach dokonano
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pomiaru migsnos$ci za pomocg aparatu Ultra-Fom 300 oraz grubosci stoniny nad topatka
na grzbiecie i na szynce w punktach KI, KII i KIII. Ponadto okre§lono grubo$¢ miesni
posladkowych — GMP (BORZUTA 1998). W migsniu longissimus dorsi (LD) na poziomie
ostatniego zebra wykonano pomiary pH po 45 min (pHys) i po 24 h (pHa,) od uboju za
pomoca pehametru Radiometr PHM 80 Portable z elektroda zespolong. W tym samym
migsniu 24 h po oszotomieniu okreslono przewodnos¢ elektryczng tusz (EC,4) kondukto-
metrem MT-03. Wychtodzone péttusze poddano podziatowi na czegsci zasadnicze metoda
przyjeta w przemysle wedtug PN-86-A/82002. Do badan laboratoryjnych pobrano proby
z czgéci lgdzwiowej migénia LD, w ktorym wykonano nastepujace oznaczenia:

— zawarto$¢ wody — wedtug PN ISO 1442:2000,

— zawarto$¢ thuszczu — wedtug PN ISO 1444:2000,

— zawarto$¢ biatka — metoda Kjeldahla (PN-75/A-04018), stosujac aparature firmy
Tecator,

— wodochtonnos¢ WHC — metoda GRAU i HAMMA (1952) w modyfikacji POHIJI
1 NIINIVAARY (1957),

— ubytek masy podczas gotowania mi¢sa — proby ogrzewano do temperaturze 70°C
wewnatrz mig¢snia, wyniki obliczono z réznicy masy migsa przed gotowaniem
i po gotowaniu,

— barwe migsa — za pomoca aparatu Minolta Chroma Matters CR 400, wyznaczajac
parametry L¥a*b* (OZIEMBLOWSKI i GRASHORN 1997), oraz poprzez ocen¢ orga-
noleptyczng barwy w skali od 1 do 5 pkt (1 pkt — barwa jasnoczerwona, 5 pkt —
ciemnoczerwona),

— marmurkowato§¢ — stopien przetluszczenia migsnia okreslono wedhug wzorcow
kanadyjskich i amerykanskich w skali od 1 do 4 pkt (1 pkt — nieznaczne prze-
thuszezenie, 4 pkt — silne przettuszczenie) (WISE 1981, KAUFFMAN i IN. 1992).

Z czgsci piersiowej migsnia LD wykonano poledwicg surowa wedzong stosujac tra-
dycyjna technologig, tj. bez dodatkéw funkcjonalnych (INSTRUKCIJA... 1986). Ocene
sensoryczng gotowanej i wedzonej polgdwicy przeprowadzono w skali 1-5 pkt, okresla-
jac zapach, soczysto$¢, kruchos¢ i smakowito§¢ (BARYLKO-PIKIELNA 1975). Ponadto
z poledwicy gotowanej i wedzonej wykrawano probki w ksztalcie walca o $rednicy
okoto 2,5 cm i1 oznaczono sil¢ cigcia za pomocg aparatu Warner-Bratzlera (WB). Wyni-
ki opracowano statystycznie, obliczajac $rednie i standardowe odchylenie (SD). Istot-
no$¢ réznic migdzy srednimi okreslono za pomocg testu t Studenta (STANISZ 1998).

Wyniki

Wyniki badan przedstawiono w tabelach 1-5. Wigkszg migsno$¢ notowano w tu-
szach tucznikoéw trojrasowych niz ras biatych (56,23% wobec 53,88%), natomiast wigk-
szym otluszczeniem charakteryzowaly si¢ tusze ras biatych. Srednia grubos¢ stoniny
Z pigciu pomiaréw wynosita odpowiednio: 25,08 1 22,68 mm (tab. 1).

Tusze obu grup wykazaly podobny udziat czterech podstawowych wyrebow (scha-
bu, szynki, topatki i karkowki) — okoto 60,7% (tab. 2). Wigksze przethuszczenie migsni
notowano u mieszancow trojrasowych. Zawarto$¢ thuszczu §rédmigsniowego w miesniu
LD wynosila u nich 2,55% wobec 1,53% w tuszach ras bialych. Ponadto mig$nie te
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charakteryzowatly si¢ ciemniejsza barwa 1 mniejszym mniej wigcej o 5% ubytkiem ter-
micznym (tab. 3).

Wyniki oceny sensorycznej migsa gotowanego §win ras bialtych byly nieco korzyst-
niejsze niz §win trojrasowych — $rednia ocena za zapach, soczystos¢, kruchos¢ i sma-
kowito$¢ wynosita 4,32 pkt wobec 4,05 pkt, natomiast polgdwice wedzong obu grup
oceniano podobnie, srednia za oceniane wyrdzniki wynosita 4,4 pkt (tab. 4). Wieksza
0 5,15% wydajnos¢ technologiczna uzyskaly poledwice wedzone pochodzace od mie-
szancow ras biatych (tab. 5).

Dyskusja

Uzyskane wyniki badan dostarczyly informacji o réznicach wystgpujacych pomig-
dzy badanymi grupami genetycznymi w zakresie niektorych cech wartosci rzeznej
i kulinarnej oraz jakosci migsa.

Ocena umig$nienia badanej populacji wykazala istotnie wigksza — o 2,35% — zawar-
to$¢ migsa w tuszach mieszancow z 25-procentowym udzialem krwi rasy pietrain i rasy
duroc w porownaniu z tucznikami ras biatych (tab. 1). We wczesniejszych badaniach
w tuszach mieszancow (wbp X pbz) x (d x p) o masie okoto 80 kg notowano o 2,8%
mniej migsa (GRZESKOWIAK 1 IN. 2006). Uzyskang w tej pracy wigksza migsnos$¢ tucz-
nikow trojrasowych potwierdzajg badania Jarczyka (1998 — cytujg MIGDAL i IN. 2004),
ktory stwierdzit, ze knury pietrain uzyte do krzyzowania wptywaja istotnie i korzystnie
na migsnosc.

Tabela 1. Wyniki warto$ci rzeznej badanych tusz tucznikow
Table 1. Results of slaughter value of carcass fatteners under investigation

pbz x wbp pbz x (d X p)
Cecha

X SD X SD
Masa tuszy cieptej (kg) 87,70 4,22 91,25 3,78
Zawarto$¢ migsa w tuszy (%) 53,88 a 2,63 56,23 b 3,52

Grubos¢ stoniny (mm)
nad topatka 37,00 4,22 36,10 5,40
na grzbiecie 21,10 a 3,95 26,60 b 5,37
na krzyzu | 26,70 a 4,28 20,80 b 5,08
na krzyzu I 17,80 a 3,96 14,60 b 4,70
na krzyzu II1 22,80 a 4,25 16,30 b 5,94
Srednia grubos¢ stoniny z pigciu pomiaréw (mm) 25,08 a 4,15 22,68 b 5,29
Powierzchnia ,,0ka” poledwicy (cm?) 58,10 3,08 57,60 4,12
Grubos¢ migsni GMP (mm) 71,40 a 5,85 82,00 b 6,20

Roézne litery w tym samym wierszu oznaczaja statystycznie istotne réznice migdzy warto§ciami srednimi
(p <0.05).
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Po przeanalizowaniu stopnia ottuszczenia podskdrnego tusz, wyrazonego gruboscia
stoniny grzbietowej mierzonej w pigciu punktach, stwierdzono wigksze otluszczenie
tusz ras bialych niz mieszancow trojrasowych (tab. 1) W badaniach STASIAKA i IN.
(2007) wykonanych na §winiach ras wbp i pbz wykazano, ze grubos$¢ stoniny i po-
wierzchnia ,,0ka” poledwicy rosta wraz z wiekiem i masg ciata ubijanych tucznikdw.
W mnlejszej pracy przy tej samej masie ciata — 110 kg — uzyskano podobng grubos¢
stoniny z pigciu pomiardw, ale mniejsze mniej wiecej o 19 cm” ,,0ko” pole;dwwy

Powierzchnia ,,0ka” poledwicy w obu badanych grupach byta duza i nie roznifa si¢
istotnie ($rednio okoto 58 cm?). Byta ona wieksza o 5-10 cm? niz u tucznikéw poglowia
masowego (KRZECIO i IN. 2004 b). Przedstawione dane warto$ci rzeznej potwierdzaja
postep hodowlany, obserwowany szczegdlnie u mieszancow ras biatych, w poréwnaniu
z wczesniejszymi badaniami, gdzie migsno$¢ notowano na poziomie okoto 48% (MIG-
DAL 1 IN. 1999)

Oproécz stopnia umigsnienia o warto$ci rzeznej tusz decyduja rowniez masa i udziat
procentowy najbardziej wartosciowych wyrebow, tj. szynki, topatki, schabu i karkowki.
W obu grupach notowano podobny udziat tych cennych elementow, ktorych sumarycz-
na wydajno$¢ stanowita srednio 60,7% tuszy. Grupy te r6znily si¢ istotnie zawarto$cia
stoniny, ktora byta wigksza u ras biatych (tab. 2). Jarczyk (1997 — cytuja MIGDAL 1 IN.
2004), zbadawszy tuczniki czystorasowe i mieszance wbp z rasg pietrain, wykazal, ze
ze wzrostem masy ciata zwicksza si¢ masa sumy wyrgbow podstawowych oraz po-
szczegblnych tkanek w tych wyrgbach.

Tabela 2. Masa i udzial procentowy czesci zasadniczych badanych tusz tucznikow
Table 2. Weight and percentage of primary cuts of carcass fatteners under investigation

pbz X whp pbz % (d X p) Istotnos'Pc’ roznic
Czg$¢ zasadnicza
kg % kg % kg %
Schab z polgdwiczka 4,16 9,7 4,12 9,75 ns ns
Szynka z golonka 11,71 27,40 11,42 27,03 ns ns
Lopatka z golonka 6,77 15,80 6,83 16,17 ns ns
Karkéwka 3,37 7,90 3,24 7,70 ns ns
Suma czterech czgsci zasad- 26,01 60,80 26,61 60,62 ns ns
niczych
Stonina 2,62 a 6,10 a 239b 5,65b <0,05 <0,05
Boczek z zeberkami 4,80 11,20 4,75 11,24 ns ns

Rozne litery w tym samym wierszu oznaczajg statystycznie istotne réznice migdzy warto$ciami srednimi
(p <0.05).
ns — nieistotne statystycznie.

Analizowana populacja §win charakteryzowata si¢ dobrg jakoscia migsa. Nie stwier-
dzono tusz $win z migsem PSE (pHys < 5,8), co potwierdzity rowniez wyniki pomiarow
przewodnosci elektrycznej. W zadnej z dwoch grup nie notowano migsa DFD (pHy4 >
6,3). Badania FLOROWSKIEGO i IN. (2006) wykazaty niewielki odsetek (ok. 5%) tusz



6

Grzeskowiak E., Borzuta K., Lisiak D., Janiszewski P., Strzelecki J., 2010. Przydatnos¢ kulinarna miesa $win ras
biatych oraz mieszancéw z udziatem knurdw ras duroc i pietrain. Nauka Przyr. Technol. 4, 5, #58.

$win rasy wbp i1 pbz z migsem wodnistym. We wczeséniejszych badaniach tucznikoéw
(wbp x pbz) x (d X p) notowano réwniez zaledwie 1,3% tusz z migsem PSE (GRZES-
KOWIAK i IN. 2006).

Porownujac zawartos$¢ thuszczu w migéniach obu grup, nalezy zauwazy¢ istotny
wplyw rasy duroc na wyzszy poziom przettuszczenia srodmigsniowego u mieszancow
z udziatem knuréw (d x p), ktory wynosit 2,05%. W pracach innych autorow w mie-
$niach rasy duroc i jej mieszancow wykazano okoto 4% tluszczu, a wigc znacznie wig-
cej niz w badanej grupie genetycznej (JASEK i IN. 2002, MIGDAL i IN. 2007). Wedtug
WOODA i IN. (1994) poziom tluszczu $rédmig$niowego optymalny dla zachowania
pozadanych cech sensorycznych wynosi od 2 do 3%. ZELL i IN. (2009) badali zaleznos¢
przewodnosci elektrycznej od przethuszczenia migéni. Badania te wykazaty, ze im wigk-
sza jest zawarto$¢ thuszczu w tkance, tym mniejsza przewodno$é (EC). Migsnie tuczni-
kow pbz x (d x p) byly bardziej przettuszczone i charakteryzowaty si¢ rowniez mniejsza
warto$cig EC, chociaz nie rdznila si¢ ona istotnie pomigdzy grupami.

Wigkszy o 1,35% wyciek naturalny stwierdzono w mig¢$niach §win ras biatych niz
$win pbz X (d x p), przy podobnej wodochtonnosci i podobnym poziomie biatka. PRZY-
BYLSKI i IN. (2005) stwierdzili, ze wzrost masy tusz, a zatem i grubsza stonina, maja
wplyw na zmniejszenie wycieku naturalnego i nieznaczne pociemnienie barwy migsa.
Autorzy badali jednak surowiec bardzo zréznicowany pod wzgledem genetycznym, stad
tej obserwacji nie potwierdzity wyniki uzyskane w tej pracy. Poziom wycieku natural-
nego w mies$niu LD tusz tucznikéw ze skupu rynkowego jest bardzo zmienny i wynosi
od 1 do 15% przy $redniej 7,59% (KRZECIO i IN. 2004 b). KOCWIN-PODSIADLA i KRZE-
CIO (2004), probujac wyjasni¢ przyczyny wystgpowania tusz z migsem o zwiekszonym
wycieku naturalnym, przebadali wptyw wieku, tempa wzrostu, migsnosci i innych
czynnikéw na te cechg. Autorzy stwierdzili, ze zwierzeta o szybszym tempie wzrostu
1 migsnosci okolo 57% odznaczaly si¢ wigkszymi mniej wigcej o 3% stratami soku
migéniowego w czasie przechowywania migsa po uboju w okresie 48-144 h. PREVOL-
NIK 1 IN. (2009) wykazali istotng korelacj¢ pomigdzy wyciekiem naturalnym a jasnoscia
barwy L* (r = 0,56). Stwierdzona w tej pracy jasniejsza barwa (L* = 52,23) migsa tucz-
nikow ras biatych wiaze si¢ z wigkszym wyciekiem naturalnym, natomiast ciemniejsza
barwa (L* = 46,19) mi¢sa mieszancéw z udzialem knuréw ras duroc i pietrain —
z mniejszym wyciekiem naturalnym, jak réwniez z mniejszym ubytkiem masy podczas
obrébki termicznej (tab. 3).

Biorac pod uwage warto$ci pHys, pHps, EC,4 oraz wyciek naturalny i jasno$¢ barwy
L* miesa obu badanych grup genetycznych, mozna stwierdzi¢, ze spetniaja one kryteria
jakosci migsa RFN (normalne) podane przez POSPIECHA (2000). Jezeli chodzi o jasno$é
barwy, to dla migsa normalnego podaje si¢ takze inne wartosci graniczne, np. Dobro-
wolski i in. (1994): L* < 48, Mussmann i in. (1994): L* < 51, De Vries i in. (1992):
L* =50-55 (cytuje REICHERT 1997).

Jako$¢ migsa jest ksztaltowana rowniez przez zespot czynnikow sensorycznych.
Smakowito§¢ migsa jest cechg sensoryczna, na ktorg sktadaja si¢ odczucia smakowe
i zapachowe oraz inne wrazenia czuciowe, m.in. konsystencja, temperatura i kwasowo$¢
(Korczak 2007).

W ocenie sensorycznej mig¢sa gotowanego ras biatych uzyskano dla czterech wyrdoz-
nikow $rednia 4,32 pkt, ktora byta nieco wyzsza od sredniej dla migsa tucznikow
z udziatem knurow ras d x p (4,05), jednak nie stwierdzono istotno$ci réznic pomig¢dzy
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Tabela 3. Wyniki pomiardéw cech fizykochemicznych migsnia longissimus dorsi badanych tuczni-
kow

Table 3. Results of physical and chemical traits measurements of muscle longissimus dorsi of
fatteners under investigation

pbz X wbp pbz % (d X p)
Cecha

X SD X SD
Zawarto$¢ wody (%) 74,31 0,44 72,28 0,61
Zawartos¢ ttuszczu (%) 1,53 a 0,18 2,55b 0,87
Zawarto$¢ biatka ogolnego (%) 23,76 0,45 24,01 0,95
Wyciek naturalny (%) 4,34 a 0,87 2,99 b 1,33
Wodochtonnos¢ (%) 31,63 1,78 29,35 2,64
pHas 6,49 0,05 6,43 0,24
pHas 5,54 0,07 5,58 0,11
ECy4 (mS) 4,02 1,10 3,88 1,15
Ubytek termiczny (%) 29,19 a 2,34 2434 b 3,58

Barwa
L* 5223 a 2,26 46,19 b 1,46
a* 2,31 0,87 4,67 0,76
b* 544 a 0,62 1,22 b 0,56
Marmurkowatos¢ (pkt) 2,00 0,29 2,17 0,40
Barwa (pkt) 2,14a 0,22 2,58b 0,30

Roézne litery w tym samym wierszu oznaczaja statystycznie istotne réznice migdzy warto§ciami Srednimi
(p<0.05).

grupami w ocenie poszczegdlnych cech sensorycznych. Dobra krucho$¢ migsa obu grup
potwierdzity wyniki pomiarow instrumentalnych (tab. 4). MIGDAL i IN. (2007) dla mig-
$ni LD podobnych genotypoéw notowali sife cigcia rowniez na poziomie okoto 50 N.
Mozna przypuszczaé, ze dobra krucho$¢ migsa badanych grup wigze si¢ m.in. z tym,
ze w badanej populacji nie stwierdzono migsa wodnistego. W badaniach GRZES i IN.
(2006) wykazano, ze najlepsza kruchos$cig charakteryzowalo si¢ migso pozyskane od
$win wolnych od genu RYR, natomiast znacznie gorsza uzyskato migso §win obcigzo-
nych tym genem.

Polgdwica surowa wedzona obu grup charakteryzowatla si¢ dobrym wyréwnaniem
i pozadalno$cig barwy (odpowiednio 4,3 i 4,45 pkt), co potwierdzity réwniez pomiary
jasnosci barwy L*. Poledwica uzyskata wysokie oceny rowniez za krucho$¢, soczystosé
i smakowitos$¢ ($rednio 4,5 pkt). Ponadto bardzo korzystne okazaly si¢ wyniki pomia-
réw kruchos$ci ocenionej aparaturowo (szerometrycznie). Ciekawa obserwacje stanowi
fakt, ze rasy nie wptynety na cechy sensoryczne poledwicy wedzonej, ktore oceniono
bardzo wysoko (ok. 4,5 pkt). Stwierdzono natomiast mniejszy przyrost polgdwicy w cza-
sie peklowania oraz mniejsza mniej wigcej o 5% wydajnos¢ gotowego wyrobu tuczni-
koéw trojrasowych, na co mogly wptynac czynniki technologiczne produkc;ji (tab. 5).
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Tabela 4. Ocena sensoryczna i sita cigcia poledwicy gotowanej oraz surowej wedzonej
Table 4. Sensory assessment and shear force of cooked and raw smoked loin

pbz x wbp pbz x (d X p)
Cecha
X SD X SD
Poledwica gotowana
Zapach (pkt) 4,39 0,24 4,17 0,22
Soczystos¢ (pkt) 4,19 0,18 3,91 0,56
Kruchos¢ (pkt) 4,35 0,14 4,01 0,46
Smakowitos¢ (pkt) 4,36 0,10 4,13 0,33
Sita cigcia (N) 51,66 a 9,60 53,92 11,57
Poledwica surowa wedzona

Barwa — wyrownanie (pkt) 4,27 0,21 4,33 0,23
Barwa — pozadalnos¢ (pkt) 4,46 0,18 4,44 0,32
Soczystos¢ (pkt) 4,41 0,17 4,37 0,21
Krucho$¢ (pkt) 4,46 0,20 4,40 0,17
Smakowitos¢ (pkt) 4,57 0,13 4,55 0,17
Sita cigcia (N) 46,86 4,72 49,85 6,10
Barwa

L* 55,29 1,86 55,66 3,75

a* 3,97 1,33 7,74 0,77

b* 7,50 1,22 5,56 0,91

Rozne litery w tym samym wierszu oznaczaja statystycznie istotne réznice migdzy warto$ciami srednimi
(p £0.05).

Tabela 5. Parametry technologiczne poledwicy wedzonej (%)
Table 5. Technology parameters of smoked loin (%)

pbz X wbp pbz x (d X p)
Parametr
X SD X SD
Przyrost masy migsa podczas peklowania 8,58 a 1,11 7,09 b 1,25
Wydajnos$¢ gotowego produktu 93,67 a 1,65 88,52b 1,57
Zawarto$¢ chlorku sodu 1,79 0,10 2,20 0,11

Roézne litery w tym samym wierszu oznaczaja statystycznie istotne réznice migdzy warto§ciami srednimi
(p <£0.05).
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Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze tusze tucznikéw z udziatlem
knuréw ras duroc i pietrain charakteryzowaly si¢ o 2,35% wigksza migsnoscia, ciensza
stoning i mniejszym przethuszczeniem $rodmiesniowym mig$ni w pordwnaniu z mieszan-
cami ras biatych. W badanej populacji nie stwierdzono tusz z migsem PSE i DFD. Suma
podstawowych czterech wyrgbow (szynki, lopatki schabu i1 karkowki) byta podobna
w obu grupach, przy czym wigkszy udziat stoniny stwierdzono w tuszach ras biatych.

Ocena sensoryczna migsa gotowanego obu grup wykazala powyzej 4 pkt za kazdy
oceniany wyroznik. Wigksza mniej wigcej o 5% wydajnoscig technologiczng charakte-
ryzowaly si¢ poledwice wegdzone surowe uzyskane od tucznikéw ras bialych. Wyniki
oceny poledwicy wedzonej surowej obu grup wykazaty wyréwnang i pozadang barwe,
dobra soczysto$¢ i smakowito§¢ oraz kruchos$¢ potwierdzona pomiarami instrumental-
nymi. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna wnioskowac, ze badane mieszance ras
biatych i z udzialem knuréw duroc x pietrain sa dobrym surowcem do produkcji wyro-
boéw wysokogatunkowych.
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CULINARY VALUE OF MEAT PRODUCED BY PIGS OF WHITE BREEDS
AND CROSSES WITH A SHARE OF DUROC AND PIETRAIN BOARS
IN THEIR GENOTYPE

Summary. Analyses were conducted on fatteners of the Polish white landrace and large white
Polish (pwl % lwp) with crosses of pwl with duroc and pietrain (pwl % (d x p)). Animals were fed in
the ad libitum system with all-mash in a selected farm of one of production farmer groups and they
were kept under identical environmental conditions. Carcass leanness and backfat thickness in five
points on the carcass were measured on warm hanging left half-carcasses. In the longissimus dorsi
muscle (LD) pH was measured 45 min (pHys) and 24 h after slaughter (pH,,) together with electrical
conductivity (ECy,). In the lumber section of the LD muscle contents of water, fat, protein, as well as
WHC drip cooking losses, and colour were determined. From the breast part of the LD muscle raw
smoked loin was prepared using the traditional technology. Sensory evaluation of cooked meat and
smoked loin was conducted using a 5-point scale. It was found that three-breed crosses pwl x (d x p)
were characterised by leanness higher by 2.35%, a thinner backfat and intramuscular fat of the LD
muscle lower by 1.02% in comparison to fatteners of the white breeds. In the investigated population
no carcasses with PSE and DFD meat were recorded. The sum of the four basic cuts (ham, shoulder,
loin and neck) was similar in both groups (60.8%). Water holding capacity and the content of meat
proteins in the evaluated carcasses were comparable. A lower natural drip and cooking losses, as
well as a darker colour (L*) were recorded in the meat of three-breed fatteners. Sensory evaluation
of cooked meat and raw smoked loin in both groups for the above mentioned indexes received
scores of over 4 points. Technological efficiency higher by approximately 5% was found for smoked
loins produced from meat of white breed fatteners.

Key words: fatteners, breeds, slaughter value, meat quality, sensory traits
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