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Abstrakt

Celem pracy byto okreslenie wplywu plci na jakos¢ miesa oraz profil kwasow ttuszczowych
(ang. fatty acids — FA) u swin hybrydowych DanBred. Probki migsnia najdiuzszego grzbietu
(musculus longissimus dorsi, LD) pobrano od loszek oraz knurkow niekastrowanych. Jako
kryterium selekcji stosowano podzial na plec. Zwierzeta kazdej z pici w trakcie tuczu utrzy-
mywane byly w osobnych kojcach grupowych i zywione mieszankami paszowymi petnopor-
cjowymi. Stosowano zywienie 4-fazowe. Pasza i woda dostepne byly ad libitum. Uboju doko-
nano zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Probki migsnia najdtuzszego grzbietu pobrano z
prawych pottusz z odcinka ledzwiowego miedzy 3. a 4. kregiem. Dokonano pomiaru pH>4 oraz
zmierzono barwe migsa w systemie CIE L*a*b. Oznaczono zawartosc¢: suchej masy, biatka
ogolnego — metodq Kjeldahla, ttuszczu surowego — metodg Soxhleta i popiotu catkowitego
(AOAC, 2007) oraz profil FA probek migsa. Kwasy Huszczowe rozdzielono metodq chromato-
grafii gazowej. Estry metylowe kwasow tltuszczowych (FAME) przygotowano wedtug zmod)fi-
kowanej metody Peiskera. Kwasy tuszczowe zidentyfikowano, porownujgc ich czasy retencji z
czystymi wzorcami FAME (Sigma-Aldrich, St. Louis, Missouri, USA) i pikami w analizowa-
nych probkach. Stopien zakwaszenia nie roznil sie w zaleznosci od pici. WyzZszq procentowo
zawartos¢ migsa w tuszy odnotowano w przypadku loszek. Probki miesnia najdiuzszego
grzbietu pobrane od samic charakteryzowaly sie wyzszq zawartoscig podstawowych sktadni-
kow chemicznych. Stwierdzono roznice istotne i wysoko istotne statystycznie pomiedzy plcig
zwierzqt a profilem kwasow tuszczowych.
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Wstep

Gtownym celem chowu i1 hodowli trzody chlewnej jest uzyskanie wysokiej jakosci wieprzo-
winy. Wiasnie ten rodzaj migsa, pomimo wzrostu spozycia produktéw drobiarskich, jest naj-
czesciej konsumowanym w Polsce. Stan taki utrzymuje si¢ od lat. Jednak z roku na rok wzra-
staja wymagania kupujacych co do wybranych cech surowca rzeznego i jego jakosci (Karpie-
siuk 1 in., 2019). Konsumenci coraz czesciej przy wyborze artykutu spozywczego zwracajg
uwage nie tylko na ceng, ale takze na jako$¢ i dobrostan zwierzat. Zmieniajace si¢ uwarun-
kowania spoleczno-gospodarcze zmuszaja producentow zywca do poszukiwania nowych me-
tod chowu, ktore zwieksza poziom komfortu stada oraz zagwarantuja optacalno$¢ produkc;ji.
Jednym z takich systemow jest produkcja migsa w oparciu knurki niekastrowane. Ma on na
celu poprawe dobrostanu i eliminacj¢ bolu podczas kastracji. Dzigki pomini¢ciu tego zabiegu,
nie tylko ogranicza si¢ stres zwierzat, ale takze i ryzyko wniknigcia drobnoustrojéw poprzez
jeszcze niezagojong tkanke. Choéw samcoéw niekastrowanych ma takze swoje uzasadnienie
ekonomiczne. Knurki zdecydowanie lepiej przyrastaja (o 13%), efektywniej wykorzystuja
pasze (9,5%) oraz ich migso jest mniej ottuszczone (—20%) (EFSA, 2004). Taki system chowu
wywiera tez mniejszy wpltyw na $rodowisko niz utrzymanie immunokastratoéw (Kress i in.,
2019). Surowiec pochodzacy od samcoéw niekastrowanych jest jednak twardszy, ma mniejsza
zdolno$¢ wigzania wody i zawiera mniej thuszczu. Wystepuja tez odchylenia pH oraz barwy
(Bonneau i Weiler, 2019; Skrlep i in., 2020). Wada chowu knurkéw jest takze ryzyko wysta-
pienia tzw. knurzego zapachu. Zwigzkami za to odpowiedzialnymi sg androstenon i skatol —
pierwszy z nich jest gldwnym sktadnikiem tego zapachu wytwarzanym przez jadra w okresie
dojrzatosci ptciowej samcow. Spetnia on role feromonu ptciowego, ktdry reguluje zachowanie
si¢ samic 1 rozwoj reprodukcyjny. Po raz pierwszy jako przyczyna zapachu plciowego zostat
opisany przez Pattersona (Skrzypczak 1 in., 2011). Skatol wytwarzany jest z kolei przez bakte-
ryjny metabolizm tryptofanu w jelicie grubym. Pomimo dowodow, ze kastracja chirurgiczna
jest bolesna dla zwierzgcia w kazdym wieku, nadal dominuje ona w wigkszosci krajow euro-
pejskich. Coraz czgéciej jednak ten zabieg chirurgiczny jest kwestionowany w kontekscie
dobrostanu (Fredriksen i in., 2011). W krajach takich jak: Hiszpania, Irlandia, Wielka Bryta-
nia czy Portugalia knurki ubijane sa przed osiggni¢ciem dojrzalosci plciowej 1 o masie ciata
ponizej 100 kg (Weiler i Bonneau, 2019). Producenci w ten sposob niweluja ryzyko zapachu
knurzego w migsie.

Chow loszek w chlewni wielkotowarowej ma rowniez swoje plusy, jak 1 minusy. Tu-
sze samic charakteryzuja si¢ wieksza procentowa zawarto$cig migsa w tuszy w porownaniu z
wieprzkami o 2-3 % oraz wyzsza wydajnoscia rzezng (Natecz-Tarwacka, 2006). Majg jednak
mniejsze tempo dobowych przyrostow. Na przestrzeni lat zaobserwowano, Ze istnieje szereg
czynnikow wptywajacych na jako$¢ wieprzowiny. Skiad kwasoéw thuszczowych migsa moze
wplywa¢ na jako$¢ ttuszczu i stabilnos$¢ oksydacyjng. Profil FA moze by¢ modyfikowany
przez diete, co wplywa na ottuszczenie tusz (Swigtkiewicz i in., 2021; Wood i in., 2004). Pau-
ly i in. (2012) wykazali, Ze steZenia nasyconych kwasow ttuszczowych byly nizsze, a steZenia
wielonienasyconych kwasow thuszczowych byly wyzsze w przypadku knurkéw w pordwna-
niu do loszek i immnunokastratow. Majac na uwadze powyzsze postanowiono sprawdzi¢, czy
pte¢ wywiera wptyw na jakos$¢ oraz profil kwaséw ttuszczowych w migsie §win hybrydowych
DanBred. Odgrywaja one coraz wigksza role w poprawie efektywnosci prowadzonej produk-
cji. Wyboru pochodzenia zwierzat dokonano ze wzgledu na coraz czestsze wystepowanie tych
osobnikow w chlewniach wielkotowarowych w Polsce.
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Material i metody

Material do badan stanowity probki mig¢snia najdluzszego grzbietu pozyskane w warunkach
przemystowych od 10 loszek i 10 knurkéw hybrydowych DanBred. Wszystkie zwierzeta po-
chodzity z tej samej fermy macierzystej, a na okres tuczu zostaty przewiezione do fermy do
tuczarni. Zwierz¢ta podczas tuczu utrzymywane byly systemie bez$ciolowym i zywione
zgodnie z zaleceniami Schothorst Feed Research (SFR) systemem ad libitum. Podczas tuczu
zapewniono staty dostep do wody. Stosowano zywienie 4-fazowe:

— mieszanka paszowa Finiszer 1 przeznaczona byta do zywienia tucznikow o masie ciata 23—

43 kg,

— Finiszer 2 byl przeznaczony dla tucznikow o masie ciata 43—63 kg,
— Finiszer 3 dedykowany byt dla tucznikéw o masie ciata 63—85 kg m.c.,

— w koncowej fazie tuczu zwierzeta zywione byly mieszanka paszowa pelnoporcjowa Finiszer

4. Sktad komponentowy i chemiczny zostal przedstawiony w tabelach 1 1 2.

Tabela 1. Sktad mieszanek
Table 1. Composition of mixtures

Surow%ec Finiszer 1 Finiszer 2 Finiszer 3 Finiszer 4
Ingredients
Pszenica (%) / Wheat 45,00 40,00 28,27 37,74
Pszenzyto (%) / Triticale (%) 0,00 5,00 20,00 15,00
Jeczmien (%) / Barley (%) 15,00 10,00 10,00
Kukurydza (%) / Corn 11,79 18,69 10,00 15,00
Zyto (%) / Rye (%) 0,00 10,00 10,00
Sruta rzepakowa (%)/ Rapeseed meal (%) | 9,00 10,00 12,00 13,00
S : 0 )
ﬁ;:l)ta sojowa [46%] (%)/Soybean meal 8.34 473 1,50 0,00
Sruta stonecznikowa (%)/Sunflower meal | 4,00 4,00 3,00 2,31
(%)
Olej stonecznikowy (%) / Sunflower oil | 3,03 2,54 2,72 2,65
()
Otrgby pszenne (%) / Wheat bran (%) 0,00 2,00 0,00 2,00
Kreda sypka (%) / Ground limestone (%) | 1,17 1,02 0,89 0,83
- o — -
%Oz)z)yna ptynna 50% (%) / Liquid lysine 0,79 0.80 0.71 0,70
- - 5
Hemoglob_lna0 drobiowa (%) / Poultry 0.50 0,00 0.00 0.00
hemoglobin (%)
Sol (%) / Salt (%) 0,48 0,48 0,35 0,35
- - 5 -
Fpsforan jednowapniowy (%) / Monocal 026 0.10 0.10 0.00
cium phosphate (%)
Premix Grower/Finiszer 0,2 % (%) / 0,20 0,20 0,18 0,13
Treonina [L 98%] (%) / Threonine (%) 0,17 0,16 0,14 0,16
o - -
(T(;e)nek magnezu (%) / Magnesium oxide 0.10 0.10 0.00 0.00
0
— T o —
i\&t’e)tlonma [DL 99%] (%) / Methionine 0,09 0,08 0.05 0.04
ROVABIO EXCEL AP 10 (%) 0,05 0,05 0,05 0,05
Optiphos 5000 Plus CT (%) / 0,02 0,02 0,02 0,02
Tryptofan [L 98%] (%) / Tryptophan (%) | 0,02 0,02 0,01 0,01
Walina (%) / Valine (%) 0,00 0,01 0,00 0,00
Tabela 2. Analiza sktadu chemicznego mieszanek paszowych
Table 2. Analysis of the chemical composition of feed mixtures
Sktadniki / Nutrients Finiszer 1 Finiszer 2 Finiszer 3 Finiszer 4
Biatko surowe (g/kg) / Crude protein (g/kg) 169,707 154,422 142,474 138,878
Widkno surowe (g/kg) / Crude fiber (g/kg) / 39,082 40,052 38,916 38,362
Thuszez surowy (g/kg) / Crude fat (g/kg) 47,487 44,653 43,847 45,000
Popiot surowy (g/kg) / Crude ash (g/kg) 47,588 43,914 39,778 36,964
Lizyna (g/kg) / Lysine (g/kg) 11,198 10,110 9,106 8,737
Metionina (g/kg) / Methionine (g/kg) 3,671 3,376 2,980 2,861
Wapn (g/kg) / Calcium (g/kg) 6,909 6,084 5,499 5,020
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Fosfor (g/kg) / Phosphorus (g/kg) 4,809 4,492 4,367 4,243
Sod (g/kg) / Sodium (g/kg) 2,000 2,000 1,500 1,500
Skrobia (g/kg) / Starch (g/kg) 423,015 445,708 457,103 467,739
Wilgotno$¢ (%) / Moisture (%) 119,647 121,496 124,277 124,788

Po osiggnieciu pozadanej przez zaktady migsne masy ciata, zwierzgta zostaty skiero-
wane na ubdj. Dokonano go zgodnie z obowigzujacymi procedurami. Na cieplych wiszacych
prawych poéttuszach dokonano pomiaru migsnosci przy uzyciu aparatu ultradzwickowego
SYDEL CGM. Po 24-godzinnym schtodzeniu tusz dokonano pomiaru pH»4 tkanki mi¢s$nio-
wej, ktory wykonano pH-metrem firmy WTW 340, przy uzyciu elektrody szklanej kombino-
wanej Hamilton-Double Pore. Elektroda byta kalibrowana tymi samymi roztworami wzorco-
wymi o pH 4,01 1 7,00 w temperaturze 20°C. Ich regulacja byla kontrolowana na poczatku,
jak 1 w trakcie pomiaréw.

Na przekroju migsnia najdtuzszego grzbietu dokonano pomiaru barwy w systemie CIE
L*a*b*. Kolor powierzchni probek migsa okreslono za pomoca spektrofotometru (MiniScan
XE Plus, Hunter Lab, przystona 31,8 mm, obserwator 10°, iluminant D65). Urzadzenie zosta-
to skalibrowane przed rozpoczgciem pomiardw przy uzyciu biato-czarnej ptytki. Badane pa-
rametry mierzono w zakresie dlugosci fali od 400 do 700 nm z rozdzielczo$cig 10 nm. Para-
metry barwy opisano zgodnie ze standardem L*a*b*, a §rednie rozktady spektralne w wybra-
nych punktach pomiarowych opracowano statystycznie. W pobranych probkach migénia naj-
dhuzszego grzbietu (musculus longissimus dorsi — m.l.d.) okreslono: zawarto$¢ suchej masy,
biatka catkowitego (metoda Kjeldahla), thuszczu surowego (ekstrakcja Soxhleta bez hydroli-
zy), popiotu surowego (AOAC 2007).

Thluszcz zostal wyekstrahowany metoda Soxhleta (AOAC 2007). Kwasy tluszczowe
oddzielono i1 oznaczono metoda chromatografii gazowej w chromatografie gazowym. Estry
metylowe kwaséw tluszczowych (FAME) otrzymano wedlug zmodyfikowanej metody Pei-
skera (metanol: chloroform: stezony kwas siarkowy, 100:100:1, v/v) (Zegarska i in., 1991).
Powstate FAM przechowywano w szczelnych probowkach i analizowano metoda chromato-
grafii gazowej z detekcja ptomieniowo-jonizacyjng (GC-FID; kolumna: 50 m x 0,25 mm X
0,25 pum). Temperatura portu wtrysku GC zostala ustawiona na 225°C w trybie podzialu
(wspotczynnik podzialu 50:1) z helem jako gazem no$nym przy statym natezeniu przeptywu
1,2 ml min™!. Temperatura detektora wynosita 250°C, a temperatura kolumny 200°C. Kwasy
thuszczowe zidentyfikowano poréwnujac ich czasy retencji z czystymi wzorcami FAME
(Sigma-Aldrich, St. Louis, Missouri, USA) 1 pikami w analizowanych probkach. Wzgledna
zawarto$¢ FA wyrazono jako procent catkowitej powierzchni wszystkich FA wykrytych w
kazdej probce.

Zebrane dane poddano analizie statystycznej. Wykonywano jednoczynnikowg analize
wariancji, a istotno$¢ réznic pomig¢dzy $rednimi okreslano za pomocg testu Duncana i weryfi-
kowano na dwoch poziomach istotnosci p<0,05 1 p<0,01. Wyniki opracowywano statystycz-
nie za pomocg programu Statistica PL 13.5.

Wyniki

Zwierzeta podczas tuczu zywione byly mieszanka paszowa, ktorej podstawowymi sktadnika-
mi byly zboza oraz komponenty bialkowe — poekstrakcyjna $ruta rzepakowa i sojowa (tab. 1).
Sktad chemiczny odpowiadat zapotrzebowaniu na poszczegélne sktadniki pokarmowe dla
kazdej z grup wiekowych (tab. 2). W tabeli 3 zostala przedstawiona analiza fizykochemiczna
mig$nia najdluzszego grzbietu knurkow 1 loszek. Migsnos$¢, czyli procentowa zawarto$¢ migsa
w tuszy, byla wyzsza u samic. Réznica migdzy obiema ptciami wyniosta 1,44%. Jednak ten-
dencje dla tej cechy nie zostaty potwierdzone statystycznie. Analizujac podstawowe wskazni-
ki chemiczne migsa (% zawarto$¢: suchej masy, biatka, thuszczu surowego oraz popiotu),
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mozna stwierdzi¢, ze wyzsze ich wartosci odnotowano w przypadku loszek. Stopien zakwa-
szenia tkanki mig$niowej nie réznil si¢ w zaleznosci od plci i wyniost 5,22. Pomiar pHo4
umozliwia stwierdzenie wystgpienia w migsie wady DFD. Wedtug Pospiecha (2000) defekt
ten wystepuje, gdy warto$¢ przekracza 6,3. Otrzymane wartosci wykluczylty wystapienie tej
wady.

Barwa migsa jest waznym parametrem oceny mi¢sa przez konsumentow. Na jego
wplyw maja takze inne cechy jakosciowe (Myung-Hwa i in., 2013). Migso knurkdéw w niniej-
szych badaniach bylo ciemniejsze w pordwnaniu do loszek. Udziat zaczerwienienia (a*) byt
nizszy w przypadku loszek, natomiast zazotcenia (b*) u knurkow.

Tabela 3. Wartos¢ rzezna tusz i analiza fizykochemiczna mig$nia najdtuzszego grzbietu

Table 3. Slaughter value of carcass and physicochemical analysis of the longissimus dorsi muscle

Parametry Knurki Loszki
Parameters Boars Gilts
Zawartos¢ migsa (%) / Carcass lean | 59,65 61,09
content (%)
Masa tuszy na zimno (kg) / Cold carcass | 96,33 98,33
weight (kg)
Sucha masa (%) / Dry matter (%) 26,34 26,52
Bialtko (%) / Protein (%) 22,32 22,62
Ttuszez surowy (%) / Crude fat (%) 2,91 3,11
Popiodt surowy (%) / Crude ash (%) 1,14 1,12
pH24 5,22 5,22
Barwa migsa / Meat color
L 61,34 63,45
a* 3,18 2,84
b* 13,08 13,41

Tabela 4. Profil kwasoéw ttuszczowych migénia najdtuzszego grzbietu $win (g/100 g kwasoéw ttuszczowych ogdtem)
Table 4. Fatty acid profile of the longissimus dorsi muscle of pigs (9/100 g total fatty acids)

Wyszczegolnienie Knurki Loszki
Specification Boars Gilts
C 10:0 0,1192 0,061°
C12:0 0,110 0,106
C 14:0 1,629 1,611
C14:1 0,019 0,022
C 15:.0 0,048% 0,0308
C 16:0 28,71 29,34
C16:1 3,156 3,7194
C17:.0 0,2094 0,1238
C17:1 0,221A 0,1558
C 18:0 15,37 15,34
Cc18:1 39,624 41,768
C18:2 8,487A 5,7458
C18:3 0,4614 0,246"
C 20:0 0,211 0,213
C20:1 0,725 0,717
C 20:2 0,356* 0,2458
C 20:4 0,519 0,537
C22:0 0,021 0,014
SFAs 46,43 46,84
UFAs 53,57 53,15
MUFAs 43,748 46,38
PUFAs 9,8234 6,7758
n-3 PUFAs 0,461A 0,2478
n-6 PUFAs 9,362 6,528
DFAs=UFAs+C18:0 68,94 68,49
OFAs=C14:0+C16:0 31,06 31,50

A, B — Srednie w wierszach i oznaczone réznymi literami roznig si¢ istotnie przy p<0,01.

A, B — Means in rows with different letters are significantly different at p<0.01.
a, b — Srednie w wierszach i oznaczone r6znymi literami r6znig si¢ istotnie przy p<0,05.
a, b — Means in rows with different letters are significantly different at p<0.05.
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Warto$¢ odzywcza wieprzowiny zalezy od sktadu chemicznego tusz, a w szczegdlno-
$ci od zawarto$ci ttuszezy 1 kwasow tluszczowych (ang. fatty acids — FA), ktore maja nie tyl-
ko witasciwosci prozdrowotne, ale korzystnie wptywajg na sktad migsa oraz wyprodukowa-
nych produktow (Candek-Potokar i Skrlep, 2012). Zawarto$é poszczegolnych sktadnikow
chemicznych rézni si¢ w zaleznos$ci od gatunku, pici, rodzaju zywienia 1 stosowanych pasz, a
takze potozenia anatomicznego danej partii migsniowej w tuszy. W tabeli 4 zostat przedsta-
wiony profil kwasow thuszczowych mi¢$nia najdtuzszego grzbietu. W przypadku m./.d. loszek
stwierdzono istotnie statystycznie wyzsza zawarto$¢ kwasu kaprynowego w poréwnaniu do
knurkoéw. Wysoko istotnie wyzszg zawartos¢ nienasyconych kwasow ttuszczowych (jedno-
nienasycony — kwas oleinowy oraz wielonienasyconych zardwno z rodziny n-3 —
a-linolenowy, kwas eikozapentaecnowy (EPA), kwas dokozaheksaenowy (DHA) jak 1 z ome-
ga-6 — kwas linolowy) zaobserwowano w migsie pozyskanym od knurkow. Wykazano tez
wysoko istotnie nizszg zawarto§¢ kwasu margarynowego u knurkoéw w poréwnaniu do tusz
loszek. Ich tusze charakteryzowaty si¢ takze bardziej pozadanym i wysoko istotnie staty-
stycznie wyzszym odsetkiem jednonienasyconych kwasow tluszczowych (MUFA) niz samce
niekastrowane. Odsetek wielonienasyconych kwaséw tluszczowych (PUFA) byt statystycznie
wysoko istotnie wyzszy w przypadku knurkow niz u loszek. Réwniez zawarto$¢ kwasow z
rodziny n-3 i n-6 w przypadku tej pici rdznila si¢ statystycznie wysoko istotnie w poréwnaniu
do samic. Nie odnotowano zalezno$ci migdzy plcig osobnikow a zawartoscig DFAs (kwasy
neutralne i hipocholesterolemiczne) i OFAs (kwasy hipercholesterolemiczne) w tkance mig-
$niowe;j.

Omowienie wynikow

Ze wzgledu na niewielkg liczbe gospodarstw utrzymujacych loszki 1 knurki niekastrowane
DanBred literatura naukowa nie dostarcza informacji na temat analizy jakos$ci migsa tych
osobnikow. W zwigzku z czym zasadne jest prowadzenie badan w tym kierunku.

Spozycie wieprzowiny budzi sporo kontrowersji, gdyz przez wielu konsumentéw
uwazana jest za mieso thuste. Nalezy jednak zwrdci¢ uwage, ze na skutek prowadzonej selek-
cji genetycznej obecnie mamy zwierzeta o wysokiej zawartosci chudego migsa w tuszy. Za-
warto$¢ tluszczu surowego wynosi $rednio 18,06% przy masie tuszy 80,1-85 kg. Ilos¢ tego
sktadnika chemicznego w zaleznos$ci od klasy handlowej EUROP wynosi odpowiednio: klasa
E — ponad 12%, klasa U —24-26% (Krzecio-Nieczyporuk, 2015).

W badaniach wlasnych 20% tusz zostato zaklasyfikowanych do klasy S, gdzie zawar-
tos¢ thuszczu surowego jest najmniejsza. Uzyskana w badaniach wlasnych warto$¢ procento-
wa zawarto$ci migsa w tuszy niezaleznie od pici byta wyzsza od tej odnotowanej w tym okre-
sie w Polsce, ktora wyniosta 58,9% (Zintegrowany System Rolniczej Informacji Rynkowej,
2023).

Zawarto$¢ poszczeg6lnych sktadnikow analitycznych rozni si¢ w zaleznos$ci od poto-
Zenia danej partii migSniowej. Jakos¢ migsa z uwzglednieniem rasy §win utrzymywanych w
Polsce byta porownywana w wielu badaniach (Szulc i in., 2012; Szulc i Skrzypczak, 2015).
Nie brano jednak pod uwagg kryterium ptci. Analizowano w nich gtéwnie podstawowy sktad
chemiczny danego migénia. Jednym z analizowanych parametrow byla zawarto$¢ biatka w
tuszy. Wartos¢ tego wskaznika w badaniach wlasnych niezaleznie od pici byta zblizona (r6z-
nica 0,3%). Kozera i in. (2023), prowadzac badania na §winiach DanBred nad wptywem ptci
na jako$¢ miesa, uzyskali zblizone wyniki zawarto$ci biatka w mie$niu najdtuzszym grzbietu
wynoszace od 22,47% dla knurkéw kastrowanych immunologicznie, do 22,78% w przypadku
wieprzkéw. Analizujac kryterium rasy, mozna stwierdzi¢, ze najwyzsza zawarto$cig biatka
surowego charakteryzowaly si¢ tusze rasy ztotnickiej pstrej (24,57%) (Szulc i in., 2012), a
najnizsza — polskiej biatej zwistouchej (21,80%) (Florowski 1 in., 2006). Jeszcze wigksza za-
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wartoscig biatka w tuszy charakteryzowaty si¢ mieszance pbz x wbp oraz pbz x (d x p) — od-
powiednio 23,76 % 124,01.

Kolejng z analizowanych cech byta zawarto$¢ thuszczu surowego, ktora byta zblizona
do wynikéw uzyskanych przez Kozere i in. (2023) w przypadku wieprzkow i knurkow ka-
strowanych immunologicznie. Byta réwniez bardzo zblizona do zawartosci u swin ztotnic-
kich. Florowski i in. (2006) w swoich badaniach otrzymali nastepujace wyniki: rasa pbz —
1,30%, natomiast ztotnicka pstra — 3,10%.

Zawarto$¢ popiotu surowego w migsniu najdluzszym grzbietu nie rdznita si¢ istotnie
w zaleznosci od pici 1 przyjmowata wartosci poréwnywalne z tymi odnotowywanymi w przy-
padku ras krajowych, np. pbz — 1,2% (Florowski i in., 2006). Warto$¢ pH oraz barwa r6znity
si¢ od odnotowywanych w przypadku innych ras czy ich mieszancow. Pobrane probki migsnia
najdluzszego grzbietu byly bardziej zakwaszone od mieszancow pbz x wbp oraz pbz x (p x d)
(pH powyzej 6). Porownujac natomiast barwe, mozna stwierdzi¢, ze tkanka mi¢sniowa Swin
DanBred miala wyzsze wartosci L niezaleznie od plci.

Wybieranie chudego migsa wieprzowego jest korzystne z punktu widzenia profilaktyki
miazdzycy i choroby niedokrwiennej serca. Wieprzowina zawiera stosunkowo mato izome-
row trans nienasyconych kwasow tluszczowych, ktore majg silniejsze dzialanie aterogenne
niz nasycone kwasy tluszczowe. Podwyzszaja one poziom catkowitego cholesterolu i jego
frakcji LDL, a obnizaja poziom pozadanej frakcji HDL. Bardzo waznym aspektem jakosci
surowcoéw pochodzenia zwierzgcego jest zawarto$¢ niezbednych nienasyconych kwasow
thuszczowych (NNKT). Jest to grupa tluszczéw, ktore sg niezbedne do prawidtowego funk-
cjonowania, ale nie s3 wytwarzane w organizmie — muszg by¢ dostarczone z pozywieniem.
Wyzszg zawarto$cig kwasu oleinowego jako przedstawiciela kwasow jednonienasyconych
charakteryzowaty si¢ probki migénia najdtuzszego pobrane od loszek. Natomiast wigcej kwa-
soOw wielonienasyconych, oprocz kwasu arachidowego, znajdowato si¢ w schabie pochodza-
cym z tusz knurkow. Poréwnujac badania wiasne z badaniami Grzeskowiak 1 in. (2010), moz-
na stwierdzi¢, ze w mig$niach mieszancoéw pbz x wbp oraz pbz x (p x d) znajdowato si¢ wig-
cej kwasow oleinowego, linolowego, a-linolowego, natomiast mniej kwasu arachidowego.

Zawarto$¢ nasyconych kwasow tluszczowych nie roznita si¢ istotnie w zaleznosci od
ptci (roznica 0,31%). Mniej SFA zawieraly probki pochodzace z migsnia knurkow. Mniejsza
zawartoscig tej grupy tluszczOw charakteryzowaty sie zwierzgta ras krajowych. Rowniez za-
warto$¢ UFA nie roznita si¢ istotnie statystycznie 1 wyniosta ponad 53% niezaleznie od pici.
Wyzsze wartosci odnotowali Grzeskowiak i in. (2010) oraz Czech i in. (2015). W cytowanych
badaniach migso tucznikéw (pbz x wbp) x pbz zawieralo 60,01% kwasdéw nienasyconych.
Wieprzowina zawierala ponadto wigcej o 26% UFA niz wolowina. Jednak najwigcej tluszczu
z tej grupy znajdowato si¢ w migsie drobiowym (Czech 1 in., 2015).

Podsumowanie i wnioski

1. Pomimo iz loszki charakteryzowaty si¢ wyzsza zawarto§cig mig¢sa w tuszy, roznice te nie
zostaty potwierdzone statystycznie istotnie;

2. Kwasowos¢ (pHz4) tkanki mig$niowej niezaleznie od plci byla taka sama — 5,22. Wartos$¢ ta
wyklucza wystapienie wady DFD;

3. Probki migénia najdtuzszego grzbietu pobrane od loszek charakteryzowaty si¢ wyzsza za-
warto$cig podstawowych sktadnikéw chemicznych, oprocz popiotu;

4. Stwierdzono statystycznie potwierdzone roznice pomig¢dzy picig tucznikow w zakresie pro-
filu kwasow tluszczowych;

5. Wyzsza zawarto$cig UFA charakteryzowato si¢ migso pochodzace od knurkow;

6. Zasadne jest prowadzenie dalszych badan nad wplywem plci na jako$¢ wieprzowiny.



K. Dobiesz i in.

PiSmiennictwo

AOAC (2007). Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis. 19th
edition, Arlington.

Bonneau M., Weiler U. (2019). Pros and cons of alternatives to piglet castration: Welfare,
boar taint, and other meat quality traits. Animals, 9(11): 884;
https://doi.org/10.3390/ani9110884.

Candek-Potokar M., Skrlep M. (2012). Factors in pig production that impact the quality of
dry-cured ham: a review. Animal, 6 (2): 327-338; http://dx.doi.org/10.1017/S1751731111001625

Czech A., Ognik K., Zasadna Z. (2015). Profil kwaséw tluszczowych w tkankach réznych
gatunkow zwierzat. Trendy w zZywieniu cztowieka. Wydawnictwo Naukowe PTTZ.

EFSA (Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci). (2004). Opinia o Panel naukowy ds.
zdrowia i1 dobrostanu zwierzat na wniosek Komisji dotyczacy aspektow kastracji prosiat
zwigzanych z dobrostanem. EFSA, 91:1-18.

Florowski T., Pisula A., Adamczak L., Buczynski J.T., Orzechowska B. (2006). Technological
parameters of meat in pigs of two Polish local breeds — Zlotnicka Spotted and Pulawska.
Anim. Sci. Pap. Rep., 24(3): 217-224.

Fredriksen B., Johnsen A.M.S., Skuterud E. (2011). Consumer attitudes towards castration of
piglets and alternatives to surgical castration. Res. Vet. Sci., 90(2): 352-357;
https://doi.org/10.1016/j.rvsc.2010.06.018

Grzeskowiak E., Borzuta K., Lisiak D., Strzelecki J., Janiszewski P. (2010). Wtasciwosci fi-
zykochemiczne i sensoryczne oraz sklad kwaséw tluszczowych migénia longissimus
dorsi mieszancoéw pbz x wbp oraz pbz x (p x d). Zywnosé. Nauka. Technologia. Jako$é,
6 (73): 189-198.

Karpiesiuk K., Kozera W., Bugnacka D., Penkowski A., Falkowski J., Wozniakowska A., Ja-
rocka B. (2019). The effect of a feeding and rearing system on the physicochemical
properties of pork. J. Elem., 24(3): 923-934; http://dx.doi.org/10.5601/jelem.2019.24.1.1737

Kozera W., Karpiesiuk K., Cybulska A., Okorski A., Findura P. (2023). The effect of sex on
meat quality and the fatty acid profile of the longissimus lumborum muscle in growing-
finishing pigs. J. Elem., 28(3): 815-830; https://doi.org/10.5601/jelem.2023.28.2.3029

Kress K., Millet S., Labussiére E., Weiler U., Stefanski V. (2019). Sustainability of pork pro-
duction with immunocastration in Europe. Sustainability, 11: 3335;10.3390/sul11123335

Krzgcio-Nieczyporuk E. (2015). Migso wieprzowe cennym zrodtem sktadnikéw mineralnych
1 witamin. InfoPOLSUS. Ogo6lnopolski Biuletyn Hodowcéw 1 Producentow Trzody
Chlewnej, 19: 27-28.

Myung-Hwa K., Kwan-Sik M., Shibamoto T. (2013). Enhancement of Pork Quality from Pigs
Fed Feeds Supplemented with Antioxidants Containing Defatted Sesame Dregs and
Dried Barley Leaves. Intern. J. Nutr. Food Sci., 2, 6: 301-306; DOI: 10.11648/
J-jnfs.20130206.16.

Nalecz-Tarwacka T. (2006). Produkcja zwierzeca, cz. 2., Bydto i trzoda chlewna. Wydawnic-
two Hortpress Sp. Z o.0.

Pauly C., Luginbiihl W., Ampuero S., Bee G. (2012). Expected effects on carcass and pork
quality when surgical castration is omitted — results of a meta-analysis study. Meat
Science, 92(4): 858-862.

Pospiech E. (2000). Diagnozowanie odchylen jakosci migsa. Gospodarka Migsna, 4: 68—71.

ékrlep M., TomaSevi¢ 1., Mérlein D., Novakovi¢ S., Egea M., Garrido M. D., Linares M. B.,
Penaranda 1., Aluwé M., Font-i-Furnols M. (2020). The use of pork from entire male
and immunocastrated pigs for meat products — an overview with recommendations.
Animals, 10(10):1754; DOI:10.3390/ani10101754


http://dx.doi.org/10.5601/jelem.2019.24.1.1737

Wplyw pici na jakos¢ miesa oraz profil kwasow ttuszczowych swin hybrydowych DanBred

Skrzypczak E., Szulc K., Zaworska A. (2011). Metody eliminacji zapachu ptciowego knurow.
Postgpy Nauk Rolniczych, 4: 105-114.

Szulc K., Skrzypczak, E. (2015). Jako$¢ migsa polskich rodzimych ras §win. Wiad. Zoot.,
53(1): 48-57.

Szulc K., Lisiak D., Grzeskowiak E., Nowaczewski S. (2012). The influence of crossbreeding
Zlotnicka Spotted native breed sows with boars of Duroc (D) and Polish Large White
(PLW) breeds on meat quality. Aft. J. Biotechnol., 11(19): 4471-4477.

Swiatkiewicz M., Olszewska A., Grela E.R., Tyra M. (2021). The effect of replacement of
soybean with corn dried distillers’ grains with solubles (¢cDDGS) and differentiation of
dietary fat sources on pig meat quality and fatty acid profile. Animals, 11(5): 1277,
http://dx.doi.org/10.3390/ani11051277.

Weiler U., Bonneau M. (2019). Why it is so difficult to end surgical castration of boars in Eu-
rope: Pros and cons of alternatives to piglet castration. IOP Conference Series: Earth
and Environmental Science, Volume 333, The 60th International Meat Industry Confer-
ence MEATCON2019 22-25 September 2019, Kopaonik-Serbia.

Wood J.D., Richardson R.I., Nute G.R., Fisher A.V., Campo M.M., Kasapidou E., Sheard P.
R., Enser M. (2004). Effects of fatty acids on meat quality: A review. Meat Science, 66:
21-32; http://dx.doi.org/10.1016/S0309-1740(03)00022-6

Zintegrowany System Rolniczej Informacji Rynkowej. Pobrane 3.07.2023 z:
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/rynek-wieprzowiny---notowania-za-okres-2606-
02072023-1.)

Zegarska Z., Jaworski J., Borejszo Z. (1991). Ocena zmodyfikowanej metody Peiskera otrzy-
mywania estrow metylowych kwaséw tluszczowych. Acta Acad. Agricult. Techn. Olst.
Technol. Aliment., 24: 25-33.

Zatwierdzono do druku: 20 X1 2023

EFFECT OF SEX ON THE CHEMICAL COMPOSITION AND FATTY ACID
PROFILE OF THE LONGISSIMUS DORSI MUSCLE IN DANBRED HYBRID PIGS

Karolina Dobiesz, Wojciech Kozera, Adam Okorski, Grzegorz Zak, Jaroslaw Krzyszton,
Krzysztof Karpiesiuk

SUMMARY

The aim of the study was to determine the effect of sex on individual quality and fatty acid
(FA) profile in DanBred hybrid pigs. Longissimus dorsi (LD) muscle samples were collected
from gilts and entire male pigs. Gender was used as the criterion of selection. During the fat-
tening period, animals were kept separately in group pens and fed with complete feed mix-
tures. Four-phase feeding was used. Feed and water were available ad libitum. The slaughter
was carried out in accordance with applicable regulations. Longissimus dorsi muscle samples
were taken from the right half-carcass from the lumbar section between the 3rd and 4th verte-
brae. The pH24 value was measured with a pH-meter and the meat colour was measured in
the CIE L*a*b system. The following were measured: dry matter, crude protein (Kjeldahl
method), crude fat (Soxhlet method) and ash contents (AOAC, 2007) as well as FA profile of
the meat. The fatty acids were separated by gas chromatography. Fatty acid methyl esters
(FAME) were prepared according to various Peisker methods. Fatty acids were identified by
comparing their retention times with pure FAME standards (Sigma-Aldrich, St. Louis, Mis-
souri, USA) and peaks in the analyzed samples. The degree of acidification did not differ by
gender. Higher carcass meat percentage was noted for gilts. Longissimus dorsi muscle sam-
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ples from gilts were characterized by a higher content of basic chemical components. Signifi-
cant and highly significant differences between the sexes of the animals and the fatty acid
profile were found.

Key words: fatty acids, chemical composition, fatteners, sex, DanBred



