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| Krzyżowanie towarowe świń jest najprostszą metodą hodowlaną 
zwiększającą produkcyjność zwierząt. Duże zwiększenie ilości mięsa w 
tuszy może doprowadzić do zmiany procesów fizjologicznych, co w kon- 
sekwencji często wpływa ujemnie na jego jakość. 

Wielu autorów (3, 4, 6, 8) wskazuje na możliwość wystąpienia zmian 
jakości mięsa u świń szybko rosnących i o dobrym umięśnieniu. Badania 
(4, 5, 6, 10) wskazują na występowanie różnic rasowych oraz wpływu | 
płci w odniesieniu do takich cech mięsa, jak: pH, barwa, wodochłonność, 
kruchość i jędrność. 

Elementem niezbędnym do oceny wyników krzyżowania dwu- i trój- 
rasowego świń rasy puławskiej, polskiej białej zwisłouchej i wielkiej bia- 
łej polskiej jest badanie jakości mięsa pod względem składu chemicznego 
i cech fizycznych. 

Celem pracy jest ocena fizykochemiczna jakości mięsa świń pocho- 
dzących z krzyżowania ras puławskiej, pbz i wbp. 

5 Annales, sectio EE, t. V 
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MATERIAŁ I METODY 

Ocenę fizykochemicznych właściwości mięsa wykonano na próbach pobranych 
z półtusz świń mieszańców dwu- i trójrasowych tuczonych od około 26 kg do 109 
kilogramów, utrzymywanych w jednakowych warunkach i żywionych mieszanką 
pełnoporcjową LR o wartości odżywczej w 1 kg I jednostki skandynawskiej i za- 
wartości 12,5% białka strawnego. Skład rasowy świń był następujący: 40 sztuk mie- 
szańców od loszek G' pułX 4 pbz) po knurach rasy wbp, 40 sztuk mieszańców od loch 
(G pułXd pbz) po knurach rasy puławskiej, 40 sztuk mieszańców od loch puław- 
skich po knurach rasy pbz i po 20 sztuk tuczników ras czystych; puławskiej, wiel- 
kiej białej polskiej i polskiej białej zwisłouchej. We wszystkich grupach były wiep- 
rzki i loszki w stosunku liczbowym 1:1 pochodzące od co najmniej 10 loch po 
5 knurach. ; 

Próbki mięsa pobrano z mięśnia najdłuższego naprzeciw trzech ostatnich krę- 
gów piersiowych i z poprzecznego przekroju mięśnia przewodziciela uda. Zmiany 
poubojowe w mięsie określano poziomem stężenia jonów wodorowych w 45 minut 
po uboju przy użyciu pehametru typu N 517 z elektrodami sztyletowymi, Wodo- 
chłonność (% wody wydzielonej) oznaczano metodą Graua i Hamma w modyfikacji 
Pohja i Niinivaara (7). Barwę mięsa oznaczano przy użyciu leukometru 
w 24 godz. po uboju według metody podanej przez Różyczkę (9). Oznaczono 
również % reemisji; W — na filtrze białym, R — na filtrze czerwonym, G — na 
filtrze zielonym i B — na filtrze niebieskim. Do obliczenia udziału poszczególnych 
barw mięsa posłużono się następującą formułą: 

R(G+B) 
(2690) R+G+B 

Suchą masę oznaczono metodą laboratoryjną suszarkową, białko metodą Foss- 
-Kieldahla, a tłuszcz metodą Gerbera. 

X100% 

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE 

Skład chemiczny mięsa podano w tab. 1, z której wynika, że najwyż- 
sza zawartość tłuszczu surowego w mięsie z przywodziciela uda (1,38%) 
charakteryzowała świnie rasy puławskiej. Istotne różnice w zawartości 
tłuszczu w przywodzicielu uda stwierdzono pomiędzy rasami puławską 
a pbz i wbp oraz mieszańcami dwu- i trójrasowymi. Stwierdzono takie 
różnice pomiędzy rasą pbz a mieszańcami pułXpbzXpuł i rasą wbp 
a mieszańcami pułX pbzX puł. 

Najwyższą zawartość białka ogólnego w mięsie z przywodziciela uda 
stwierdzono u rasy pbz (23,83%), a najniższą u rasy puławskiej (23,08%). 
U mieszańców dwu- i trójrasowych wynosiła ona od 23,30 do 23,69%. 
Najwyższą zawartość tłuszczu (2,04%) stwierdzono w mięśniu najdłuż- 
szym u tuczników rasy puławskiej. Statystycznie wysoko istotną różnicę 
w tym zakresie stwierdzono pomiędzy rasą puławską a pbz i wbp oraz 
wszystkimi mieszańcami. Najwyższą zawartość białka ogólnego (24,38%) 
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Tab. 1. Skład chemiczny mięsa w procentach 
Chemical composition of meat (in %) 

Rasa tuczników - 
Mięsień m mn mn mama oa nan namowa Zał dciBdi l A bota PO M aa b 
przywodzioielpuł x pbz x wbp puż x pbz x puż puł x pbz puł pdz wżp 
uda |. |. - | m. m m | === 

ń s R s e s 5 s Ę s z s 

Sucha masa 25,61 0,92 25,66 1,08 25,46 0,98 25,57 0,80 25,81 +79 25,15 0,33: 
Biełko ogól- 
ne 23,b9 0,87 23,49 0,92 22,30 0,7% RP 0,82 22,83 0,85 22,22 0,94 
Tłuszcz 
surowy 0,784 0,23 1,048 0,47 1,05% 0,45 1,38 0,42 0,85) 0,30 0,857-0,20 
Popióż ś 
surowy 1314 0,40 1,13 0,13 1,13 0,05 1,11 0,08 1613 0,07 1,08. 0,06 

Xięsień 
najółuższy 
wialaje w/qcia upa ajj w/witów Bi BIALE WAŻ OM AU NIMANE ZONA mile te misi 2 LZ 

Sucha masa 26,4b * 0,93 26,51 0,89 26,80 0,98 26,84 0,70 %,33 0,73 26,47 0,90 
Biażko '. 23,99 0,97 23,97 0,72 24,38 0,99 e 0,82 23,85 . 0,73 24,27 0,92 
Tłuszcz 134 0/0,347 15418 0,51 1,300 0,45 -zABĄDE 0,32 1433” 0,35 _1,18P 0,23 
Popiół 1,13 0,20 1,13 0,18 1,12 0516: 1410 0,06 1,15 0,10 1,00 0,14 

| |. a z zz m 

* Wartości oznaczone tymi samymi literami różnią się statystycznie istotnie przy j 
"BG P<001 a ORĘĄ 

stwierdzono u mieszańców F, puł x pbz, a najniższą u rasy puławskiej 
(23,70%), jednak istotnych różnic między nimi nie było. Nie wykazano 
także istotnych różnic w zawartości suchej masy oraz popiołu surowego. : 
Wyniki te potwierdzają wcześniejsze badania Surdackiego i wsp. pa 
(10), Jaska i wsp. (6) oraz Doroszewskiej i Doroszew- ZA 
skiego (2). Wyniki uzyskane przez Surdackiego i wsp. (10) przy 

ocenie prób pochodzących ze świń rasy puławskiej, pbz i mieszańców pułX 
pbz X hampshire wykazały zależność składu chemicznego mięsa od rasy. 

Wartości pH, i pH, oraz wodochłonność podano w tab. 2. 

4 Tab. 2. Wartość pH i wodochłonność mięsa 
pH and water-absorption of meat 

: x Rsse tuczników 
k Mięsień wine 

przyrcdzi= puz X pbz x whp puł x phe x puł ' puł x pbz pużł pz wbp £ | 
eiel uda PPOR ZZM iadiadiuiuiniudoiniind > 

3 s z s x s x s x s x s  
B- 017.1. 6,35 0,21 6,414 0,13 6,23: -0,08 | 6,32 0,15 6,407 0,22 

5,40AB 0,19 15,58 0,23 5,704 0,22 5,50 0,18: 5,74 0,23 5,737 0,22 
Nodochżon zę GRÓD 2,04. 27,17 2,00 26,104 2,28 26,62) 1,83 26,30” 2,1 25,847 2,42 

|... mm 
* 

ee: v = m 
- - ę 

 Mięsień 
NAJ aŻUSSEy - - — w. 

PH, 6,42 0,30 6,35 0,28 5,31 0,30 6,30 0,20 6,46 | 0,12 6,38 0,33 1 
pl 5,70 (0,43 5,594 0,16 5,66 (0;13 5599, 0,12 5,824 0,12 5,66 0,15 
WodochłoR= 25,7] 2,60 25,52 1,52 25,44 1,80 « 26,93'7 3,08 24,68" 2,12 25,287 2,14 

Wartości oznaczone tymi samymi literami różnią się statystycznie istotnie przy. 
P<0,01 f mdb 
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Najwyższe pH, w mięśniu przywodzicielu uda (6,41) występowało 
u mieszańców puł X pbz oraz u rasy wbp (6,40), natomiast w mięśniu 
najdłuższym u rasy pbz (6,46). Najniższe pH, (6,18) stwierdzono w przy- 
wodzicielu uda u mieszańców puł X pbz X wbp, a w mięśniu najdłuż- 
szym u rasy puławskiej (6,30). 

Spadek pH po uboju był najwyższy (0,78) w mięśniu przywodzicielu 
uda u mieszańców pułXpbzXwbp, a w mięśniu najdłuższym u mie- 
szańców pułX pbzX puł (0,76). Najniższy spadek pH zanotowano w obu 
mięśniach u rasy pbz (0,58 i 0,64). Zakwaszenie mięsa w 24 godz. po ubo- 
ju osiągało wartości właściwe dla mięsa normalnego (pH» — 5,3 do 5,8), 
jednak zbliżone było do jego górnej granicy, czyli mięsa nieznacznie ciem- | 
nego według klasyfikacji podanej przez Briskeya (1). U ras pbz | 
i wbp zakwaszenie mięsa było podobne. Różyczka i wsp. (8) | 
stwierdzili szybsze zakwaszenie mięsa u świń rasy pbz niż u wbp. | 
Istotne różnice w pH, i pH, w mięśniu przywodzicielu uda wystąpiły 
między mieszańcami puł X pbz a puł X pbz X wbp oraz między tymi 
ostatnimi a rasą wbp. W mięśniu najdłuższym istotnych różnic w pH, 
nie stwierdzono, natomiast w pH, wystąpiły istotne różnice między rasą 
puławską a pbz oraz rasą pbz a mieszańcami puł X pbz X puł. 

Ocena wodochłonności w mięśniu przywodziciela uda wykazała istot- 
ną różnicę pomiędzy mieszańcami puł X pbz X wpb a rasą puławską, 
pbz i wbp oraz mieszańcami pułXpbz. Najniższą wodochłonność stwier- 
dzono u rasy wbp, a najwyższą — u mieszańców puł X pbz X wbp. W 
mięśniu najdłuższym istotne różnice wystąpiły pomiędzy rasą puławską 
a pbz i wbp. Najniższa wodochłonność charakteryzowała mięso rasy pbz 
(24,68), a najwyższa — rasy puławskiej 26,93). Jasek i wsp. (6) wy- 
kazali zwiększoną wodochłonność (% wody wydzielonej) mięsa mieszań- 

„ców, co nie jest bez znaczenia dla przemysłu mięsnego. W badaniach 
Surdackiego i wsp. (10) nie stwierdzono istotnych różnic w zawar- 
tości wody luźnej w zależności od rasy. 

Ocenę barwy mięsa w mięśniu przywodzicielu uda i mięśniu naj- 
dłuższym podano w tab. 3. 

Reemisja dla filtru białego w mięśniu przywodzicielu uda u mie- 
szańców trójrasowych była wyższa niż u ras czystych. Różnice staty- 
stycznie istotne wystąpiły tylko pomiędzy rasą wbp (najniższa reemisja 
13,3%) a mieszańcami puł X pbz X wbp (16,46%). Podobne tendencje 
wyższej reemisji u mieszańców trójrasowych zaznaczały się na filtrze | 
czerwonym, zielonym i niebieskim. Stwierdzono wyższy udział barwy | 
czerwonej w mięśniu przywodzicielu uda u mieszańców, jednak istotna 
różnica wystąpiła pomiędzy rasą puławską a mieszańcami puł X pbz X 
puł. W udziale barwy niebieskiej stwierdzono istotne różnice między 

OZ | 
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Tab. 3. Ocena barwy mięsa 
Evaluation of meat colour 

Rase adi 
Wodm |OUWŁUWGOOGIZCGOCAWA a ad e ranić PAÓÓ wta la 0 mi wk a a 0 a m 
cia dzi puż xpbz x węp puł x pbz x puł puł a pbz puł pbz wbp 
sier uda | uw ww W mia WW M mA Ba Gb RZA Wd an zj a paw A UR a ya 

x s % s x s z s z s z s 
MEK GRACE pra PBEyo DA, BE zat pk EL PODENNO JE OWY PZ O RE PBK O - AE 2 
= " 16,464 2,81 15,79 3,48 14,80 1,81 15,51 1,68 14,51 , 2,21 43,3 1,43 
s G 15,804 2,68 15,09 3,20 14,10 1,72 14,05 1442 14,16 2,11 12,02) 1,32 
IJ an z,si3 304 28,110 3,68 25,57” 3,22 25,62 2,31 25,44 2,17 23,79! 02,80 
e B 14,6 2,32, 1442. 2,900 13,34 1,14 14,11 1,21 * 13,31 2,08 12,55) 1,32 

4 no 48,32 1,78 48,791 1,90 48,24 1,40 41,054 1,40 48,06 1,29 48,20 1,30 
SĘ gy 26,65 , 0,40 26,18 0,60 26,60 0,63 27,07 , 0,2, 26,70 0,50 26,37 0,55 
85 By 25,U) U,85 25,02 0,99 - 25,16 0,87 25, 0,84 25,16 0,93 25,43 0,%7 
Pea dO A 0 dia. a wie lata zinc W GA WSA WA 2 BE Rze oiikecojaniy Mo AE 

Mięsień najdłuższy 

b " 23,54 1,04 24,81$ 2,83 24,39 2,54 26,92/70 1,80 22,7678 2,05 29,217 2,37 
s 35,564 2,26 36,71" 3,68 31,63. 2,84 39,1515, 4,64 34,61% 3,09 3,847 2,55 
WEDSJ 23,141 1,08 24,59 2,92 24,01” 2,38 2%,38(P7 2,54 22,420? 1,93 25,137 1,98 
e Bo 21,97A- 0,94 23,028 2,31 21,317782,37 24,40/5P 2,26 20,7377701,59 23,367 2,28 

go mp 44509 0,88 43,604 1,27 45,31301,92 43,53 1,34 44,567 0,87 23,17772,12 
zk e, 28,681 0,46 29,10 0,89 26,93 0,88 29,34 0,74 28,84 0,57 29,45A 1,15 
CH 27,234 0,4% 27,308 0,90 25,76ABCR,27 27,140 1,07 26,66 0,62 27,38" 1,32 

Wartości oznaczone tymi samymi literami różnią się statystycznie istotnie przy 
P<0,01 A 

rasą puławską a mieszańcami puł X pbz X wbp oraz puł X pbz X puł. 
W mięśniu najdłuższym reemisja światła na mięsie przy filtrach W, R, 
G, B różniła się istotnie pomiędzy rasą puławską a pbz oraz rasą pu- 

ławską a mieszańcami pułXpbzXwbp. Według Różyczki (9) pomiar 
reemisji na filtrze zielonym leukometru pozwala na najtrafniejsze wnio- 
skowanie o wodnistości mięsa. 

WNIOSKI 

1. Tuczniki rasy puławskiej i mieszańce z jej udziałem charaktery- 
zowało mięso o wyższej zawartości tłuszczu od tuczników ras białych od 
0,5 do 1%. 

2. .W mięsie mieszańców tróranówykh zaobserwowano większe 
Spadki pH, najwyższą wodochłonność (% wody luźnej) oraz wyższą 
reemisję barwy ocenianej na paRAWY DH filtrach, co wskazywałoby 
na jego nieco gorszą jakość. 

3. Mięso z mieszańców i ras czyścik oceniono pod względem cech 
fizycznych i chemicznych jako normalne, dobrej jakości. 
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PE3IOME 

OneHKBAJIM KAHECTBO MACA OTHOCKTEJBHO (DUIMICEKUX M XUMMIECKUX CBĄCTB B 
iipobax, B3ATbIX M3 NIMHHeŃneń M IPUBOĄA|LICŃ MbIIINi GEĄPA 3K TYII OTKOPMO4- 
HMKOB-TUOPMXOB 2- M 3-IODORHBIX IIOPOĄ: IIYJIABCKOŃ, KÓN M NÓĄ, A TAaKIKE HMCTBIX 
NOpoq: IIyJlaBCKOŃ, KÓH M NÓJĄ, ABJIAIIMXCA CPABHMTEJIbLHbIM MATEpMAJIOM. KOHCTa- 
TUDOBAJM, H4TO OTKODMOHYHMKM IIYJIABCKOŃ IIOPOĄbI M TMOPYĄbI € 2 yHACTbIO OTJIM- 
4aJlMCb MACOM C COJEPZKAHKEM XKupa Ha 0,5—1% BbIIe OTKOPMOUHUKOB KÓN M nNÓĄ 
II0poą4. B Mace 3-NOpo4HBIX TUOPMĄOB (ny1 X nóą X KÓnN) OTMETMJIM OOJIbLIME INO- 
HMIKEHMA pH, BbICIIMA % BbIĄEJJEHHOŃ BOĄbI M BbICIIIyIO PEJMUCCHIO OKDACKM, UTO 
YKAa3BIBAJIO Óbi HA HECKOJIbKO XyĄlIee Ero KAHTECTBO. MACO M3 TUÓpUĄOB M UMCTbIX 
IIOpojy, OLIEHEHHOe B (DU3UKOXUMMIECKOM OTHOLIEHKM, (DPU3HAJIM XODPOLIMM MACOM 
HODPMAJIBHOTO KAHECTBA. 



  
 

Crossing of Puławska, Polish Large White and Polish White Lop-eared... A. 
 

SUMMARY 

Meat quality was evaluated with respect to its physical and chemical proper- 
ties. The samples were taken from the longissimus muscle and adductor muscle 
ci thigh of two and three-breed fattening pigs (Puławska, Polish Large White 
and Polish White Lop-eared) and of pure Puławska breed. Polish Large White and 
Polish White Lop-eared served as comparable material. It was found that Puław- 

'ska pigs and also those crossed with Puławska breed were characterized by 
a higher content of fat (0,5—1%) as compared with Polish Large White and Polish 
White Lop-eared. In the meat of three-breed animals (pułXPLWXPWL) a high 
decrease in pH was found, a higher % water and a higher colour remission, which 
suggested its worse quality. The meat of crossbreeds and that of pure breeds was 
regarded as meat of good normal quality with respect to physico-chemical pro- 
perties. 

4 


