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Na podstawie przeprowadzonych badan potwierdzono wysokq jakoS¢ sensoryczng miesa
i poledwicy surowej wedzonej Swin ras zlotnickiej bialej i zlotnickiej pstrej. Stwierdzono
wiekszy udzial procentowy szynki, schabu i fopatki w tuszach swin rasy zlotnickiej bialej.
Badane tusze obu ras charakteryzowaly sie dobrq jakosciq miesa. Mieso PSE notowano
tylko w jednej tuszy w kazdej z grup. Srednie wyniki oceny sensorycznej badanych cech
poledwicy gotowanej i wedzonej miescily sie w przedziale od 4,3 do 4,7 pkt. Wsrod oce-
nianych parametrow wyrézniata sie specyficzna, bardzo dobra smakowitosé i kruchosé¢
poledwicy. Potwierdzono, ze mieso ze swin zlotnickiej bialej i zlotnickiej pstrej nadaje sie
szczegolnie do produkcji wyrobow surowych i surowo-dojrzewajqcych, z uwagi na jego
wysokq jakos¢ organoleptyczng.

Swinie ras ztotnickich stanowia populacje o unikalnej wartosci genetycznej. Ich
warto$¢ rzezna ze wzgledu na sktonnos$ci do otluszczania jest gorsza niz ras biatych. Sa
one mniej przydatne do produkcji towarowej, poniewaz odznaczajq si¢ niskim pozio-
mem migsnos$ci (Kapelanski i in., 1996). Lepsze rezultaty wartosci rzeznej uzyskuje
si¢ przez ich krzyzowanie z rasami wysokomigsnymi, np. Pietrain lub Hampshire
(Buczynski 1 in., 1996, 2000; Michalska i in., 1999).

Polscy producenci sa coraz bardziej zainteresowani oferowaniem konsumentowi
produktow trwalszych, o wyzszej jakosci, zaliczanych do produktow luksusowych.

Powszechnie wiadomo, ze produkcja wyrobow surowo dojrzewajacych o wysokich
walorach organoleptycznych wymaga specyficznego surowca z migsa $win cigzkich,
hodowanych w sposéb tradycyjny (ekstensywnie), o masie przyzyciowej okoto
120 kg, o pH24 migsa 5,6-5,8 oraz zawartosci thuszczu sroédmigsniowego okoto 3,5%.
Takie migso posiadaja np. $winie iberyjskie (Olkiewicz i in., 20006).

W warunkach polskich istnieja mozliwosci produkcji surowca wieprzowego
na produkty surowo dojrzewajace na bazie niektorych ras rodzimych, np. putawskiej,
ztotnickiej lub krzyzowek tych ras z innymi rasami (Olkiewicz i in., 2006).
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Celem tej pracy jest ocena wartosci rzeznej oraz okreslenie jakosSci i przydatnosci
technologicznej migsa $win ras zlotnickich do produkcji wedzonek.

Material i metody

Badaniami objgto tuczniki czysto rasowe ras: ztotnickiej biatej — 33 tusze (ztb
x zIb) i ztotnickiej pstrej — 20 tusz (zlp x zlp). Zwierzgta utrzymywano w tych
samych warunkach $rodowiskowych. Uboj przeprowadzono zgodnie z obowiazujaca
w przemysle migsnym technologia z zastosowaniem elektrycznej metody oszatamiania.
Na cieptych wiszacych lewych poéttuszach wykonano pomiary migsnosci oraz gru-
bosci stoniny nad topatka, na grzbiecie i na krzyzu w punktach KI, KII i KIII. Ponad-
to, okreslono grubo$¢ migsnia posladkowego sredniego (GMP) (Borzuta, 1998).
Wychtodzone pottusze dzielono na czeSci zasadnicze metoda przyjeta w przemysle
migsnym wedlug PN-86-A/82002, przy czym golonke pozostawiano przy szynce
i topatce. W migsniu longissimus dorsi (LD) na poziomie ostatniego zebra wyko-
nano pomiary pH 45 min od uboju (pH,;), za pomoca pehametru Radiometer
PHM 80 Portable z elektroda zespolona. W migsniach LD i biceps femoris (BF)
24 godziny po oszotomieniu okreslano przewodno$¢ elektryczna (EC24) kondukto-
metrem MT-03. Na podstawie pomiaréw pH,, ustalono udziat tusz z wada migsa typu
PSE (pH,; < 5,8). Do badafi laboratoryjnych pobrano proby z czgsci ledzwiowej
mie¢s$nia LD.

W prébach migsa surowego zbadano i oznaczono:

— zawarto$¢ wody — probki suszono w temp. 105°C do uzyskania statej masy;

— zawarto$¢ thuszczu — metoda Soxhleta wg PN-73/A-8211;

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

— wodochtonnos¢ WHC — metoda Grau i Hamma (1952) w modyfikacji Pohja
i Niinivaary (1957);

— wielko$¢ wycieku naturalnego z tkanki mig$niowej — probki o masie okoto
100 g pozostawiono w woreczkach foliowych w temp. 4°C na 48 h, z r6znicy masy
obliczano wielko$¢ wycieku;

— ubytek masy podczas gotowania migsa — probki ogrzewano do temp. 70°C
wewnatrz migs$nia, a wynik obliczano z rdéznicy masy migsa przed i po gotowaniu
(Barytko-Pikielna 1975);

— barwe migsa — za pomoca aparatu Minolta Chroma Matters CR300, wyznaczajac
parametry L*a*b* oraz dokonujac subiektywnej oceny barwy w skali od 1 do 5 pkt.
(1 pkt — barwa jasnoczerwona, 5 pkt. — barwa ciemnoczerwona);

— marmurkowatos$¢ — stopien przettuszczenia migénia okre§lano za pomoca wzorca
w skali 1 do 5 pkt. (1 pkt — nieznaczne przettuszczenie, 5 pkt. — silne przetluszczenie).

Z czes$ci piersiowe] migsnia LD wykonano poledwice surowa wedzona, stosujac
tradycyjna technologig, tj. bez dodatkéw funkcjonalnych. Oczyszczone chude
migénie peklowano solankg o nastepujacym sktadzie: so61 kuchenna — 6%, azotyn sodu
— 0,055%, cukier — 1,1%, askorbinian sodu — 0,04%, woda — 92,805%. (Instrukcja
technologiczna IPMiT, 1986).
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Oceng sensoryczna gotowanej i wedzonej poledwicy przeprowadzono w ska-
li 5-punktowej okreslajac zapach, soczysto$¢, krucho$¢ i smakowito§¢. Ponadto,
z poledwicy gotowanej 1 wedzonej wykrawano probki w ksztalcie walca, o $rednicy
okoto 2,5 cm 1 oznaczono silg cigcia za pomoca aparatu Warner-Bratzlera (WB). Wy-
niki opracowano statystycznie, obliczajac $rednie (%) i standardowe odchylenie (SD).
Istotno$¢ réznic miedzy Srednimi okreslano za pomoca testu Tukey’a (Stanisz, 1998).

Wyniki

W tabelach 1 i1 2 przedstawiono cechy rzezne i udzial procentowy czesci zasad-
niczych badanych tusz. Obie grupy charakteryzowaly si¢ podobna migsnoscia i masa
tuszy cieplej. Tusze §win rasy ztotnickiej biatej miaty grubsza stoning na odcinku od
topatki w kierunku doogonowym. Efektem grubszej okrywy tluszczowej byt réwniez
wigkszy udziat stoniny stwierdzony podczas rozbioru (o 3,01%). Tylko nad topatka
stonina okazata si¢ grubsza w tuszach $win rasy ztotnickiej pstrej. Tusze $win rasy
ztotnickiej biatej charakteryzowaly si¢ takze znacznie korzystniejszym udziatlem pro-
centowym wigkszo$ci najcenniejszych wyrebow (szynka, topatka, schab).

Tabela 1. Wyniki oceny warto$ci rzeznej tusz $win rasy zlotnickiej
Table 1. Slaughter value of carcasses obtained from Ztotnicka fatteners

Wyszczegodlnienie 7Ib x 71b zlp x 7tp
Item X SD X SD
Masa tuszy cieptej (kg) 80,17 8,36 78,32 5,26
Hot carcass weight (kg)
Zawartos¢ migsa w tuszy (%) 46,33 4,81 46,28 5,62
Carcass meat content (%)
Grubos¢ stoniny (mm):
Backfat thickness (mm):
nad topatka 4398 A 7,29 50,09 B 8,10
over shoulder
na grzbiecie 26,69 6,57 25,95 5,89
on back
na krzyzu | 36,85 a 6,49 32,38b 6,68
on cross [
na krzyzu 11 27,69 a 7,41 23,33 b 6,89
on cross 11
na krzyzu 111 36,94 A 8,65 28,81 B 6,37
on cross 111
Srednia grubo$é stoniny z 5 pomiaréw (mm) 34,73 a 7,34 32,11b 6,75
Mean value (5) of backfat thickness (mm)
Grubos$¢ migsni GMP (mm) 63,60 6,59 61,80 9,27
Muscle GMP thickness (mm)
Powierzchnia oka poledwicy (cm?) 36,20 5,85 37,45 4,98

Loin eye area (cm?)

a, b — warto$ci w wierszach oznaczonych réznymi literami roznia sig istotnie (P < 0,05).
a, b— means in rows with different letters are significantly different (P <0.05).

A, B — wartos$ci w wierszach oznaczonych roznymi literami roznia sig istotnie (P < 0,01).
A, B — means in rows with different letters are significantly different (P <0.01).
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Tabela 2. Udziat procentowy czgsci zasadniczych badanych tusz
Table 2. Percentage of cuts in the analysed carcasses

Wyszczegodlnienie 716 > z1b Zlp > 7tp

Item X SD X SD
Szynka z golonka 28,97 A 1,03 26,05 B 1,18
Ham with shank
Lopatka z golonka 13,73 A 0,81 12,22 B 0,75
Shoulder with shank
Karkéwka 5,53a 0,51 595b 0,47
Neck
Schab 10,06 A 1,18 8,67 B 0,89
Loin
Glowa 4,69 0,37 5,20 0,42
Head
Boczek 1434 a 1,22 13,61 b 1,01
Belly
Podgardle 3,94 a 0,69 4,54 b 0,72
Dewlap
Stonina 11,44 A 2,37 8,43 B 1,82
Backfat
Zeberka 3,20a 0,44 2,90 b 0,38
Ribs
Noga tylna 2,61 a 0,32 1,61 b 0,52
Hind foot
Noga przednia 1,50 0,22 1,05 0,41
Front foot

a, b — warto$ci w wierszach oznaczonych roéznymi literami roznia sig istotnie (P < 0,05).
a, b— means in rows with different letters are significantly different (P <0.05).

A, B — wartosci w wierszach oznaczonych roznymi literami roznig sig istotnie (P < 0,01).
A, B — means in rows with different letters are significantly different (P <0.01).

Tabela 3. Cechy fizyczne migsa i udziat tusz z wadami jakosci
Table 3. Physical traits of meat and proportion of carcasses with meat quality defects

Wyszczegodlnienie 746 x 71 Zlp x 7ip

Item X SD X SD
pH,, LD 6,38 0,18 6,32 0,31
pH,, LD 5,53 0,32 5,56 0,17
EC,, LD 2,69A 1,05 4,34B 1,94
EC,, BF 2,82A 1,13 6,32B 2,16
PSE (n) (%) 3,03 (1 tusza/carcass) 5,0 (1 tusza/carcass)
DFD (n) (%) 6,06 (2 tusze/carcasses) 0

A, B — wartosci w wierszach oznaczonych réznymi literami roznia sig istotnie (P < 0,01).
A, B —means in rows with different letters are significantly different (P <0.01).
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Tabela 4. Cechy jakosci migsa badanych grup tucznikow
Table 4. Meat quality traits of fatteners in the investigated genetic groups

Cechy zlb x ztb zlp x zlp
Traits - SD < SD
Zawartos¢ wody (%) 72,40 A 0,73 73,53 B 1,05
Water content (%)
Zawartos$¢ thuszezu (%) 1,87 0,63 2,04 0,58
Fat content (%)
Zawartos$c¢ biatka (%) 24,50 A 0,65 23,27B 0,91
Protein content (%)
WHC (%) 29,88 a 3,69 32,07b 3,20
Wyciek naturalny (%) 3,36 1,77 3,41 1,23
Drip loss (%)
Ubytek podczas gotowania (%) 27,62 4,52 29,36 1,68
Cooking loss (%)
Marmurkowato$¢ m. LD (pkt.) 2,34 0,56 2,23 0,66
Marbling, m. LD (points)
Barwa (pkt.) 2,79 0,58 3,05 0,63
Colour (points)

Parametry barwy:
Colour parameters:

L* 43,88 A 3,49 47,97 B 2,60
a* 6,27 A 0,85 4,73B 0,98
b* 4,95 0,62 5,01 0,87

a, b — wartosci w wierszach oznaczonych réznymi literami r6znia sig istotnie (P < 0,05).
a, b— means in rows with different letters are significantly different (P <0.05).

A, B — warto$ci w wierszach oznaczonych réznymi literami réznia sig istotnie (P <0,01).
A, B — means in rows with different letters are significantly different (P <0.01).

Tabela 5. Parametry technologiczne polgdwicy surowej wedzonej
Table 5. Technological parameters of smoked loin

Parametr ztb x ztb ztp x zlp
Parameter X SD X SD
Przyrost masy migsa podczas peklowania (%) 9,66 1,42 9,48 1,55
Increase in weight during curing (%)
Wydajnos¢ gotowego produktu (%) 88,72 a 1,95 90,51 b 2,13
Yield of finished product (%)
Zawartos¢ NaCl (%) 2,65 0,21 2,74 0,18

NaCl content (%)

a, b — warto$ci w wierszach oznaczonych réznymi literami roznig sig istotnie (P < 0,05).
a, b— means in rows with different letters are significantly different (P <0.05).

W tabelach 3 i 4 podano wyniki oceny jakosci migsa. W badanych grupach tucz-
nikow stwierdzono po jednej tuszy z migsem PSE (tab. 3) ekstremalnym i dwie tusze
z migsem DFD tylko u ztb x ztb. W tabeli 6 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej
migsa gotowanego i1 poledwicy surowej wedzonej, dla ktorej w tabeli 5 podano para-
metry technologiczne, tj. przyrost masy podczas peklowania, wydajno$¢ gotowego
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produktu oraz zawarto$¢ NaCl. Polgdwica wykonana z mig$ni obu grup uzyskata za
oceniane wyr6zniki sensoryczne wysoka ilo$¢ punktéw (od 4,1 do 4,7). Ponadto, ob-
liczono wspotezynniki korelacji pomigdzy cechami jako$ciowymi migsa a badanymi
parametrami polgdwicy gotowanej i surowej wedzonej (tab. 7).

Tabela 6. Cechy sensoryczne (pkt.), sita cigcia (N) oraz barwa poledwicy gotowanej
i surowej wedzonej
Table 6. Sensory properties (points), shear force (N) and colour of cooked and raw smoked loin

ztb x zib zlp x zlp
Cechy - Traits
X SD X SD
Poledwica gotowana — Cooked loin
Zapach 4,56 0,15 4,65 0,18
Flavour
Soczystos¢ 435 0,35 4,45 0,23
Juiciness
Krucho$é¢ 4,36 0,32 4,40 0,18
Tenderness
Smakowito$¢ 4,61 0,19 4,64 0,17
Palatability
Sita cigcia 72,06 19,20 68,87 10,71
Shear force
Parametry barwy
Colour parameters
L* 69,50 2,16 71,94 1,37
a* 2,60 0,72 1,11 0,47
b* 12,85 0,54 13,36 0,32
Poledwica surowa wedzona — Raw smoked loin
Barwa — wyrownanie 4,44 A 0,24 4,11 B 0,43
Colour compensation
Barwa — pozadalno$¢ 4,52 A 0,27 425B 0,38
Colour desirability
Soczystos¢ 451 A 0,16 428 B 0,21
Juiciness
Krucho$¢ 4,67 A 0,17 4,47B 0,22
Tenderness
Smakowito$¢ 4,71 a 0,20 4,51b 0,36
Palatability
Sita cigeia 58,23 A 12,35 45,71 B 7,68
Shear force, N
Parametry barwy
Colour parameters
L* 43,10 A 4,75 49,66 B 5,53
a* 6,20 1,52 4,08 1,68
b* 7,18 A 1,80 5,85B 1,47

a, b — warto$ci w wierszach oznaczonych roznymi literami roznia sig istotnie (P < 0,05).
a, b— means in rows with different letters are significantly different (P <0.05).

A, B — warto$ci w wierszach oznaczonych réznymi literami roznia sig istotnie (P < 0,01).
A, B— means in rows with different letters are significantly different (P <0.01).
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Tabela 7. Wspotczynniki korelacji pomigdzy cechami jako$ciowymi mig$nia LD surowego, gotowanego

i wegdzonego

Table 7. Correlation coefficients between quality traits of raw, cooked and smoked LD muscles

Cecha — Traits

Zawarto$¢
thuszezu (%)
Fat content (%)

p H45 p H24

Zawartos$¢ biatka (%)
Protein content (%)

Miesien LD surowy — Raw LD muscle

Wyciek naturalny (%) 0,06 —0,45%* —0,51** -0,12
Drip loss (%)
Wodochtonnos¢ (%) -0,06 —0,91%** —0,59%* 0,31%*
WHC (%)
Barwa L* —0,41%* 0,02 —0,24* 0,32%
Colour L*
Marmurkowatos¢ (pkt.) 0,17 0,48%* 0,51%* -0,33*
Marbling (points)
EC (mS) —0,34* —0,44* —0,69%* 0,00
Zawarto$¢ wody (%) -0,21 0,17%* —0,47** —0,83**
Water content (%)
Migsien LD gotowany — Cooked loin
Ubytek termiczny (%) —0,29* 0,32%%* 0,02 -0,02
Cooking loss (%)
Soczystos¢ (pkt.) 0,06 0,22% 0,21* —0,36*
Juiciness (points)
Kruchos¢ (pkt.) 0,18 0,54%* 0,62%** —0,36*
Tenderness (points)
Sita cigcia (N) —0,30%* -0,03 —0,22% 0,09
Shear force (N)
Poledwica wedzona surowa — Raw smoked loin

Barwa L* —0,41%* 0,40%* —0,41%* 0,12
Colour L*
Krucho$¢ (pkt.) 0,39%* 0,50%%* 0,31%%* -0,17*
Tenderness (points)
Smakowito$¢ (pkt.) -0,10 0,71%* 0,58%%* -0,16*
Palatability (points)
Sita cigcia (N) —0,60%* —-0,22* -0,07 0,12%
Shear force (N)
Barwa (pkt.):
Colour (points):

wyrownanie —0,38%* 0,45%* 0,39%%* -0,05

compensation

pozadalno$é —0,41%* 0,27%* 0,30%* -0,02

desirability

*P<0,05.

#%Pp<0,01.

Omowienie wynikow

Wynikiprzeprowadzonychbadandostarczyty informacjiordznicachwystepujacych
pomigdzy badanymi tucznikami w zakresie wartosci rzeznej i kulinarnej tusz, jakos$ci
migsa 1 wydajnosci technologicznej gotowego produktu. Obie grupy czysto rasowe
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charakteryzowatly si¢ podobna masa i podobna zawartoscia migsa w tuszy (ok. 46%).
Nieznacznie wyzsza migsno$¢ swin rasy zlotnickiej pstrej (od ok. 47 do ok. 49%)
uzyskali inni autorzy, badajac migsnos¢ przyzyciowo (Buczynski i in., 2000; Szulc
iin., 2006). W wielu badaniach wykazano, ze stosowanie trdj lub czterorasowego
krzyzowania przyczynia si¢ wydatnie do wzrostu migsnosci tucznikow. T¢ obserwacje
potwierdzaja wyniki krzyZzowania loch rasy ztotnickiej pstrej z knurami Pietrain czys-
to rasowymi lub mieszancami, przy ktérym uzyskiwano wzrost migsnosci od 54 do
57% (Kapelanski i in., 1996; Buczynski iin., 1996; Michalska i in., 1999). Te korzystne
efekty krzyzowania towarowego na cechy uzytkowosci rzeznej wynikaja z innego
u mieszancow, w poréwnaniu z osobnikami ras czystych, uktadu cech biochemicznych
i fizjologicznych, uwarunkowanych odmiennym zestawem gendéw (Rozycki, 2004).

Analizujac stopien otluszczenia tusz, stwierdzono pomig¢dzy grupami istotne
réznice grubosci stoniny, z wyjatkiem grubosci stoniny na grzbiecie, ktora charak-
teryzuje si¢ stosunkowo mata zmienno$cia 1 wynosi §rednio okoto 26 mm. Inni ba-
dacze podczas oceny przyzyciowej notowali mniejsza grubos¢ stoniny na grzbiecie
— od okolo 18 do 23 mm (Buczynski i in., 2005; Szulc i in., 2006). Wigkszy
udziat stoniny stwierdzono w tuszach §win rasy ztotnickiej bialej w poréwnaniu
z pstra (o ok. 3%), co wiaze si¢ z jej wigksza Srednig gruboscia w 5 punktach pomia-
rowych, a szczegbdlnie w zadniej partii tuszy. Grubos¢ stoniny nad topatka okazata
si¢ natomiast mniejsza u §wih rasy zlotnickiej bialej. Obserwacje te wskazuja, ze
$winie rasy ztotnickiej pstrej charakteryzuja si¢ wigkszym ottuszczeniem podskor-
nym przodu i mniejszym zadu. W badaniach innych autoréw, w tuszach $win rasy
ztotnickiej pstrej o podobnej masie, grubo$¢ stoniny w 5 punktach byta podobna,
jak uzyskana w niniejszej pracy (Kapelanski i in., 2006). W wielu badaniach notuje
si¢, co potwierdzono rowniez w przypadku krzyzowek $win rasy zlotnickiej pstrej
z rasami wysokomigsnymi, np. Pietrain i Hampshire, znaczny wzrost migsnosci
i zmniejszenie othuszczenia tusz (Kapelanski 1 in., 1996; Buczynski i in., 1996;
Michalska i in., 1999; Buczynski i in., 2001; Szulc i in., 20006).

W celu okreslenia udziatu w tuszach cennych wyr¢gbow dokonano ich podziatu
na czesci zasadnicze. W porownaniu z rasa ztotnicka pstra stwierdzono w tuszach
rasy ztotnickiej biatej wigkszy udziat szynki (o 2,92%), opatki (o 1,51%), schabu
(o 1,29%) i boczku (o 0,73%). Jednak wynik ten nie zawsze wiaze si¢ z wigksza
migsnoscia, gdyz duze znaczenie maja wyniki wykrawania wyrgbow na czyste migso
1 thuszcz. Roznice wystgpujace pomigdzy grupami w procentowym udziale czg$ci za-
sadniczych, pomimo podobnej masy i migsnos$ci tusz, moga by¢ zwiazane z budowa
anatomiczng tych odmian rasowych.

W obu grupach badanej populacji odnotowano po jednej tuszy z wada migsa typu
PSE. Dobra jako$¢ migsa $win ras rodzimych, w tym ras ztotnickich, potwierdzaja
réwniez badania wielu autorow (Kapelanski i1 in., 2006; Florowski i in., 2006).
W surowcu pochodzacym od tych ras nie obserwuje si¢ wystgpowania wady migsa
typu PSE. Wynika to prawdopodobnie z niewielkiego obciazenia ich genem RYRI,
odpowiedzialnym za jej wystgpowanie (Florowski i in., 2006). Stwierdzone w tej
pracy przypadki migsa PSE u $win ras ztotnickich sa prawdopodobnie skutkiem
oddziatywania niekorzystnych czynnikow przyubojowych, w tym oszatamiania elek-
trycznego.
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Obecnos¢ w dwoch tuszach rasy ztotnickiej biatej migsa typu DFD (pH,, > 6,3)
jest skutkiem przedwczesnego przedubojowego wyczerpania glikogenu u tych osob-
nikow, ktore z roznych przyczyn mogly nie przyja¢ paszy podczas ostatniego
karmienia. Wystgpowanie migsa DFD w obecnych warunkach obrotu, gdzie elimi-
nuje si¢ do maksimum odpoczynek przedubojowy, jest zjawiskiem bardzo rzadkim.

Dobra jako$¢ migsa badanych ras potwierdzily rowniez stosunkowo niskie warto$ci
pomiaréw przewodnosci elektrycznej, ktore miescity si¢ w przedziale od 1 do 6,5 mS,
charakterystycznym dla surowca bez odchylen jako$ciowych (Strzelecki i in., 1995;
Antosik i in., 2003). Sposrod ocenianych parametréw w probach migsa obu grup
stwierdzono istotne rdznice w zawartosci wody, biatka, wodochtonnosci 1 jasnos$ci
barwy (korzystniejsze dla rasy ztotnickiej biatej). Ponadto, migsnie tucznikéw bada-
nych grup charakteryzowaty si¢ podobnym, stosunkowo niewielkim wyciekiem natu-
ralnym, mimo niskiego pH,,. Dla poréwnania, nawet u $wini putawskiej w mig$niu LD
notowano o ok. 1% wigkszy wyciek (Grzeskowiak i in., 2004). Tymczasem inni ba-
dacze donosza, ze w tkance migs$nia LD tucznikdéw z pogltowia masowego obserwuje si¢
znaczng zmienno$¢ wycieku, ktoéry wynosi od okoto 1 do 15% (Krzgcio i in., 2004).

Interesujaca jest podobna zawarto$¢ tluszczu srodmigsniowego w migsniach obu
grup rasowych. Z uwagi na istotne zroznicowanie pomigdzy grupami w otluszczeniu
podskérnym i udziale procentowym stoniny mozna by oczekiwaé, ze migsnie tucz-
nikéw rasy ztotnickiej bialej beda charakteryzowaly si¢ wigkszym przettuszczeniem
srodmigsniowym. Nie potwierdzity tego jednak zaréwno oznaczenia chemiczne, jak
1 ocena organoleptyczna marmurkowato$ci migénia LD. Podobne spostrzezenia dla
réznych genotypow odnotowano w innym doswiadczeniu (Grzeskowiak i in., 2000).

Kolejnym rezultatem pracy, waznym dla produkcji przetworczej, byto okreslenie
wydajnosci technologicznej migsa badanych grup rasowych tucznikow (tab. 5). Jak
juz wspomniano, poledwic¢ surowa wedzona wykonano wedlug tradycyjnej tech-
nologii bez dodatkéw funkcjonalnych. Migénie obu grup wykazaty podobny przyrost
masy podczas peklowania (ok. 9,5%), natomiast wydajnos$¢ technologiczna okazata
si¢ o okoto 1,79% wigksza dla polgdwic z migsa tucznikdw rasy zlotnickiej pstrej.

Uzyskane wyniki oceny sensorycznej poledwicy surowej wedzonej i gotow-
anej potwierdzaja bardzo dobra jako$¢ migsa ocenianych $§win obu badanych grup.
Srednie wyniki oceny soczystosci, kruchosci i smakowitoéci poledwicy gotowane;
miescity si¢ w przedziale od 4,35 do 4,64 pkt., przy czym cechy te nie roznity sig istot-
nie pomigdzy grupami rasowymi (tab. 6). W ocenie sensorycznej poledwicy wedzonej
korzystniejsze wyniki uzyskano natomiast dla rasy ztotnickiej biatej pod wzgledem
wszystkich badanych cech, tj. barwy, kruchosci, soczystosci i smakowitosci. Chociaz
wykazano istotne réznice pomigdzy grupami, to $rednia z wszystkich ocenianych
wyr6znikéw byta w obu grupach wysoka i wynosita 4,56 pkt. dla rasy ztotnickiej biatej
14,32 pkt. dla rasy ztotnickiej pstrej. Nalezy podkresli¢ wyrdzniajaca sig smakowitosé
poledwic wedzonych, otrzymanych z migsa obu grup (odpowiednio 4,71 14,51 pkt.),
pomimo ze w badanych migs$niach stwierdzono stosunkowo niewielka, jak na rasy
zachowawecze, zawarto$¢ thuszczu $rédmigsniowego, $rednio okoto 1,9%. Niektorzy
badacze (np. Bajerholm i Barton Garde) za optymalny do uzyskania odpowiednich
walorow smakowych uznajq poziom thuszczu $rédmigsniowego w wysokosci okoto
2-3% (cytat za Blicharskim i in., 2004).
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Badania parametréw barwy w systemie L*a*b* wykazaty, ze poledwice wedzone
ze $win rasy zlotnickiej pstrej odznaczaly si¢ jasniejsza barwa (parametr L*) w porow-
naniu z poledwicami ze §win rasy ztotnickiej biatej (tab. 6).

W ramach innej pracy Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego w Warsza-
wie z surowca §win rasy ztotnickiej bialej, ocenianej w niniejszej publikacji, wytworzo-
no szynki surowo dojrzewajace metoda peklowania na sucho z dodatkiem kultur star-
towych. W badaniach tych uzyskano rowniez produkt o wysokiej jako$ci sensorycz-
nej (Olkiewicz i in., 2006).

W tabeli 7 przedstawiono korelacje pomigdzy wybranymi cechami jakos$ci migsa
a parametrami migs$nia LD surowego i gotowanego oraz poledwicy surowej wedzone;.
Stwierdzono istotny wplyw pH,, na jasno$¢ barwy L*, kruchos¢ i silg cigcia
poledwicy wedzonej (odpowiednio r = 0,41**, r = 0,39**, r = 0,60**) oraz wyrdéw-
nanie 1 pozadalno$¢ barwy (r = —0,38** i r = —0,41**). Notowano réwniez istotne
korelacje pomigdzy zawartoscia ttuszczu $rédmigéniowego a cechami sensorycz-
nymi poledwicy wedzonej, np. smakowitoscia (r = 0,58**) 1 kruchoscia (r = 0,31%%).
Ponadto wykazano istotny wplyw zawartos$ci biatka na poziom zawarto$ci wody
w migsie surowym (r = —0,83**) oraz na soczystos$¢ i krucho$¢ migsa gotowanego
(r=-0,36%).

Na podstawie przeprowadzonych badan potwierdzono dobra jakos$¢ sensoryczna
migsa i polgdwicy surowej wedzonej oraz gotowanej ocenianych §win ras ztotnickiej
biatej i ztotnickiej pstrej. Stwierdzono wigkszy udziat procentowy szynki, schabu
ilopatki w tuszach §wifi rasy ztotnickiej biatej. Badane tusze obu grup charakteryzowaly
sig dobra jakoscia migsa. Migso PSE o pH,, < 5,8 notowano tylko w jednej tuszy
w kazdej z grup.

Wyniki oceny sensorycznej badanych cech poledwicy gotowanej i wedzonej
byty wysokie i mieScity si¢ w przedziale od 4,3 do 4,7 pkt., przy czym nieznacznie
wyzsza oceng sensoryczna wykazywala poledwica wedzona $win rasy ztotnickiej
bialej. Wsrdd ocenianych parametrow wyrdzniata si¢ ona specyficzna, bardzo dobra
smakowitos$cia i kruchoscia. Potwierdzono, ze migso ze $win ras zlotnickiej biatej
i ztotnickiej pstrej nadaje sig, z uwagi na wysoka jakos$¢ sensoryczna, do produkcji
wyrobow surowych i surowo dojrzewajacych.
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Results of the study on carcass quality and technological suitability of meat obtained from
Z}otnicka pigs

SUMMARY

The aim of this study was to assess the quality and technological suitability of the meat obtained from
ZYotnicka White and Ztotnicka Spotted fatteners. Meatiness and backfat thickness were measured on the
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hanging, hot carcasses. The longissimus dorsi (LD) muscle was measured for pH, electric conductivity
(EC), basic chemical composition, drip loss and thermal losses. The meat from both groups was charac-
terized by very good quality. The sensory scores for juiciness, tenderness and palatability of cooked and
smoked loin were high and ranged from 4.3 to 4.7 points. It was confirmed that the meat of purebred
Ztotnicka White and Ztotnicka Spotted pigs is suitable for production of raw smoked and fermented pro-
ducts, and the products prepared from the meat of Ztotnicka White pigs were given slightly better sensory
scores compared to Ztotnicka Spotted pigs.
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