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Ocena jakosci migsa tucznikow z chowu w systemie Zywienia tradycyjnego

An Evaluation of the Quality of Pig Carcasses Obtained by Traditional Feeding System

W Polsce wieprzowina wcigz ma wysoki udzial w og6élnym spozyciu miesa i najpraw-
Podobniej stan ten utrzyma si¢ jeszcze przez dtugi okres. Ostatnio, obok ilosciowego
. “Zpieczenia rynku migsa wieprzowego, sporo uwagi poswieca sie jego jakosci. Bo-
lel? jako§¢ mig¢sa wyraznie limituje jego przydatno$¢ technologiczna, okres przechowy-
dia, 3 v konsekwencji warto$¢ handlowg surowca (4, 5). O jakosci migsa decyduje sze-
CZynnikéw, a miedzy innymi: genotyp zwierzecia, technologia produkcji tucznikéw,
0$¢ na stres oraz warunki skupu, transportu i uboju (2, 5). Sygnalizowanie znacz-
0° Wskaznika odchyleri jakosciowych miesa wieprzowego (4, 6, 12) sklania do podej-
Wania badan, ktérych wyniki mogg sie przyczynié do eliminowania czynnikéw pogar-
4cych jako$¢ migsa.
lem badan byla ocena skiadu chemicznego oraz wilasciwosci fizykochemicznych

1
Sorycznych miesa tucznikéw zywionych systemem tradycyjnym.

MATERIAL I METODY

lzmnld‘"ii przeprowadzono na 90 tucznikach skupowanych w okresie zimowym przez PPMs w Debicy. Zwie-
u"c';ochf)dZily z drobnotowarowych gospodarstw indywidualnych w rejonie Debicy. We wszystkich gospodar-
h,.‘) W Zywieniu tucznikéw stosowano gléwnie pasze whasne (ziemniaki parowane, $ruty zbozowe, $rut¢ bobi-
ok,“c °"¢‘{y pszenne, mleko odttuszczone, buraki pastewne, kiszonke z kukurydzy lub wystodkéw buraczanych,
P, Yz S1ana, odpadki kuchenne), nickiedy wzbogacone o koncentrat Prowit i dodatki mineralno-witaminowe.
AWano w dawce nienormowane;.
da.,l: 0"POCZ}'nku przedubojowym tuczniki wazono indywidualnie, aparatem Piglog okre§lano migsnos¢ i pod-
% Ubojowi zgodnie z norma CPM.
"m;“m,m" odezynu poczatkowego pH , W 45 min. i odczynu koricowego pH, w 24 godz. po uboju wykonywano
Mgy, U longissimus dorsi na wysokosci 4-5 kregu ledZwiowego, liczac w kierunku doglowowym za pomocs peha-
“315 wyposazonego w elektrode zespolona.
? hbonloryinq jako$ci migsa przeprowadzono w laboratorium wiasnym na prébach migénia najdiuz-
1etu, pochodzacych z odcinka piersiowego.
bi Ano hastgpujgce parametry: suchg mase, biatko ogélne, thuszcz oznaczano metodami konwencjonalnymi;
Pray d:uo “Puszczalne metodg Kotika (7); barwg migsa oznaczano na spektrokolorymetrze z przystawka R45/0
lHim BOSci fali 560 nm; wyciek termiczny sposobami Walczaka (13), wodochlonno$¢ metoda Graua
Ma (3), analizg¢ sensoryczng migsa przeprowadzono wedlug Barytko-Pikielnej (1).
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Wyniki badar zestawiono w zalezno$ci od masy przedubojowej (do 95 kg; 96-100 kg; 101-105 kg; 106-110
kg; 111-115 kg; 116-120 kg i powyzej 120 kg), pici i migsnosci tucznikéw. Poziom migsnosci badanych tucznikd¥
pozwolil na wyodrebnienie tylko trzech grup klasowych EUROP (R — migsnos¢ 45,0-49,9%; O — migsh
40,0-44,9% i P — migsno$¢ ponizej 40,0%). Obliczenia statystyczne wykonano w programie Systat.

OMOWIENIE WYNIKOW

Zaplecze surowcowe przetworstwa miesnego w naszym kraju stanowig gtownie tucz

niki z gospodarstw drobnotowarowych, w ktérych skala produkcji oscyluje wokét 2-
sztuk rocznie, a zywienie, zwykle nienormowane, oparte jest na paszach wiasnych. }?'0'
wadzi to do produkcji tucznikéw nadmiernie ottuszczonych i o niskim udziale mi¢s?
w tuszy. Fakt ten potwierdzily w petni badania wiasne. Oceniane tuczniki wykazyWw#
migsnos¢ od 36,90 do 49,90%, srednio 44,59%. Stad tez poziom migsnosci pozwom 15
sklasyfikowac tylko w trzech najnizszych klasach EUROP.

Badane migso zawierato §rednio 25,79% suchej masy, 25,55% biatka ogélnego i 1:76%
thuszczu (tab. 1). Wyzsze §rednie wartosci tych cech wystgpowaty w migsie wieprzK
oraz tucznikéw o najnizszej migsnosci, przy czym réznice statystyczne wykazano Y%
dla klas migsnosci (tab. 2). Stwierdzono, ze zawarto$¢ suchej masy w migsie tuczniko
najlzejszych byla istotnie nizsza w poréwnaniu z miesem tucznikéw o masie lll—llf ke
i powyzej 120 kg. Réwniez migso tucznikéw najlzejszych odznaczato sie istotnie m'zszi?
zawartoscig biatka ogélnego w poréwnaniu z migsem tucznikéw najcigzszych. Wice!
ttuszczu §rédmiesniowego byto w miesie tucznikéw o masie powyzej 110 kg (tab- 1)-

Z oceny skiadu chemicznego migsa wynika, ze wigksza warto$¢ dietetyczna char ['a
ryzowata migso tucznikéw lekkich. W miar¢ wzrostu masy przedubojowe;j i ottuszcze? l'
tucznikéw w migsie wzrastata zawartos¢ ttuszczu, a zmniejszata si¢ zawarto$¢ biatka r.oZ'
puszczalnego. Podobne tendencje zmian skladu chemicznego migsa tucznikow St
dzit Meller (8) oraz Wajda i wsp. (9,10, 11). po

W ocenie przydatnosci technologicznej migsa okresla si¢ powszechnie takie P”afn
try, jak: odczyn, barwe, wyciek termiczny i wodochtonnoéé. W miar¢ wzrostu U‘f‘z’
tkanki migsnej w tuszach w badanym miesie obserwowano obnizanie si¢ wartosci ;
jadniejszg barwe, gorsza wodochtonnos¢ i zwigkszanie sie strat spowodowanych Ob‘éb 3
cieplng. Réznice jakosci migsa w klasach migsnosci okazaly sig statystycznie ismn.lﬂ
Istotnie gorsze parametry jako$ci migsa stwierdzono réwniez u loszek (tab. 2)- Anal’ks
wiasciwosci migsa tucznikow o réznej masie ciala pokazata, ze tuczniki do masy 105 e
charakteryzowata znamiennie gorsza jako$¢ miesa w poréwnaniu z tucznikami 0 ™ g i
powyzej 120 kg (tab. 1). Podobnie jak w badaniach Wajdy i wsp.(11) migso wucz?
kéw cigzkich wykazato ciemniejszg barwe i lepszg wodochtonnosé. . ol

Wraz z wprowadzeniem do uzytkowania ras §win wybitnie migsnych obserwul®
wigcej wad jako$ciowych migsa (4). Z danych krajowych (4, 6, 8) wynika, ze udzia'l o p
o cechach PSE i DFD waha si¢ od 10 do 35%. Badane tuczniki cechowat wysoki W2 aid
#nik zaréwno miesa z wada PSE, jak i DFD (ryc. 1). Obydwie te wady wyraznie obni?
ekonomiczng efektywnos¢ przerobu migsa. . ()

Walory sensoryczne migsa decydujg o jego powodzeniu na rynku konsumencki®
Z przeprowadzonych badaf wynika, ze cechy organoleptyczne migsa tucznikéw k i
towaly sie na dobrym poziomie i byly niezalezne od masy przedubojowej, plciil Pozln P
miesnosci (tab. 3, 4). Dobry poziom waloréw sensorycznych migsa mozna W Pe¥
stopniu wigzaé z tradycyjnym systemem zywienia produkowanych tucznikow.
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~ Tab. 1. Skiad chemiczny i whasciwosci fizykochemiczne migsa tucznikéw w zaleznosci od masy ciala
The chemical composition and physio-chemical properties of pig carcasses in relation to body weight

P ——
Badane cechy Masa ciata (kg) - sl
. do 95 | 96-100 [ 101-105 |106-110 | 111-115 [ 116-120 | >120
Llczba
Ueznikow T uTe Y 9 10 3 16 %
! % | 2521ab| 25,69 | 2531 | 2591 | 26,092 | 2563 | 26470 | 25.79
Ucha masa (%) s | 074 0,71 | 0,89 0,55 0,66 0,65 0,54 0,83
. % | 2200a| 22,71 | 22,00b | 22,97 | 2297 | 2250 | 23,16ab | 22,55
1atko og6lne (%) s 0,90 1,04 | 086 0,90 0,87 0,69 0,81 0,98
% T esil 183 1,55 1,97 2,03 2,11 1,76
(Thuszcz (%) s | 053 | o051 | 059 | 037 | o48 | oas | o048 | 053
. % 693 | 681 | 647 6,80 6,69 6,49 6,54 6,69
Mﬂszculne (%) s 0,48 0,38 0,57 0,49 0,34 0,55 0,51 0,50
" % | 630a | 623b | 63lc | 641 6,40 6,54 | 6,54abc | 6,36
’\.\ s 024 sloio 22T 022 0,25 0,22 0,17 0,14 0,23
. X | 579a | 583 | 581c | 590 5,89 6,03 | 608abc | 588
i s P01 T 0,17 0,18 0,18 0,12 0,22 0,21
% | 1856a | 1733b | 1651 | 1674 | 17,05 | 1653 | 1646ab | 16,99
B""‘\ s 1,69 | 2,01 1,23 1,49 1,60 1,04 1,71 1,74
: % | 2885 | 29,88a | 29,35b | 27,94 | 28,25 | 2833 | 27,04ab | 28,60
Yeiek termiczpy (%) s 179 | 1245 2,23 2,98 1,54 0,56 1,41 2,70
Wodo, x| o874 | 1895KGE . 862 8,49 8,50 8,43 807a | 856
hi
(200chbonnos¢ cm s 073 | 075 | 068 0,62 0,45 0,48 0,75 0,71
4, b,

> € — $rednie oznaczone tymi samymi literami réznig sie istotnie przy P < 0,05.

& NORMALNE 2 NORMALNE
B ;2 PSE B cz. DFD
W psg M DFD

Ryec. 1. Czgstotliwos$¢ wystgpowania wad PSE i DFD w migsie badanych tucznikéw (%)
Frequence of the PSE and DFD incidence in the meat of the tested pigs
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Tab. 2. Skiad chemiczny i whasciwosci fizykochemiczne migsa badanych tucznikéw w zalezno$ci od pici
i klas migsnosci
The chemical composition and physio-chemical properties of pig carcasses in relation to fleshiness and gcnd“
—
Klasy migsnosci Ple¢
Badane cechy R ) B loszki  wieprzki |
Liczba tucznikéw n 43 37 10 41 49
b 25,39 25,83b 27,32ab 25,57 25,82
Sucha masa (%) s 0,72 0,84 0,48 0,77 0,88
X 22,36a 22,58 2321a 22,51 22,57
Biatko ogdlne (%) s 0,98 0,93 0,94 0,90 1,05
% 1,622 1,82 2,09 1,70 1,80
Thuszcz (%) s 0,57 0,49 0,34 0,55 0,52
X 6,78 6,61 6,58 6,66 6,71
Biatko rozpuszczalne (%) s 0,45 0,59 0,32 0,47 0,28
i 6,23ab 6,44ac 6,62bc 6,26a 643
H, s 0,24 0,13 0,14 0,26 0,18
% 5,79ab 5,93ac 6,11bc 5,82a 5,948
oH, s 0,17 0,18 024 0,18 022
% 18,60ab 17,462 16,21b 17,50 16,378
Barwa s 1,67 1,48 1,46 1,77 1,55
% 29,46ab 28l4ac | 26,62bc 29,19 28,112
Wyciek termiczny (%) s 2,39 1,59 1,09 2,36 1,9
% $,87ab $,43ac 7,71bc 8,83 8,34
Wodochtonnos¢ cm? s 0,71 0,46 0,71 0,72 08
a, b, c — Srednie oznaczone tymi samymi literami r6znig si¢ istotnie przy P < 0,05.
Tab. 3. Wiasciwosci sensoryczne migsa tucznikéw w przedziatach masy ciata
Sensory characteristics of the meat of fatteners in relation to body weight
Badane cechy Masa ciata (kg) Raze™®
do 95 96-100 | 101-105 | 106-110 | 111-115 | 116-120 | >120
Zapach — nat¢zenie X 3,95 3,91 3,65 3,33 3,90 4,00 3,31 3’72
s 0,75 0,66 0,93 0,86 0,56 1,00 087 | 08~
Zapach — X 3,95 4,00 3,50 3,33 3,40 3,66 3,18 3»;58
pozadliwo§é s 0,99 0,73 1,05 0,86 1,07 0,57 033 | ST
Krucho$¢ % 4,00 4,00 3,85 4,00 3,90 433 4,06 3’:;
s L1z | o095 | 093 | 132 | 09 | os7 | 092 | %7~
Soczystosé X 3,80 3,75 3,65 3,88 3,50 3,33 3,81 3’;2
s 100 | 0% | o081 | 1,26 | oss | o057 | 104 | %4
Smak — natezenic X | 4,15 | 408 | 395 | 400 | 400 | 433 | 4,8 4’2;
s | o081 | o066 | os1 | 08 | 066 | 057 | 075 O/z
Smak — X 4,15 4,00 3,95 4,11 3,80 3,66 4,12 ;’21
pozadliwosé s 0,74 0,73 0,60 0,78 0,91 0,57 0,71 /
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B ———-
Tab. 4. Wiasciwosci sensoryczne migsa tucznikéw w zaleznosci od pici i klas miesnosci
Sensory characteristics of the meat of fatteners in relation to fleshiness and gender
[— .
Badane cechy Klasa migsnosci Ple¢
- R O X loszki wieprzki
Zapach — natezenie X 376 3,75 3,20 375 365
y s 0,71 0,86 1,03 0,76 0,87
Z'mch — pozadliwosé s 4 3,69 3,56 3,20 3,75 344
s 0,96 0,98 0,78 0,94 0,95
chhoﬁé X 3,93 3,97 4,20 3,85 4,08
s 1,05 0,98 0,78 L,15 0,83
Soczystose X 3,65 3,78 3,80 3,68 3,75
s 0,92 0,94 1,13 1,01 0,90
Sk — naresenie % 4,07 4,05 4,20 402 412
s 0,66 0,70 0,78 0,75 0,63
BBk — 112 dliwosc % 4,04 3,94 4,220 3,95 4,08
- 0,68 0,74 0,78 0,83 0,60
WNIOSKI

Lw miar¢ wzrostu masy przedubojowej i ottuszczenia tucznikéw wystepowala ten-
“0Cja wzrostu zawartosci suchej masy, biatka ogélnego i tluszczu w migsie.
b, 2 Lepszg jakoscig migsa, okreslong na podstawie odczynu, barwy, wodochlonnosci
" Cieku termicznego, wykazywaly si¢ tuczniki o nizszej migsnosci, tuczniki wieprzki
"z tuczniki w przedziale wagowym powyzej 105 kg.
3. Migso wadliwe typu PSE wystepowato u 33%, DFD u 29% badanych tucznikow.
4. Cechy organoleptyczne miesa tucznikéw ksztaltowaly sie na dobrym poziomie,

nj R ¢ § i % ‘ . i
"®2aleznie od masy przedubojowej, pici i poziomu migsnosci.
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SUMMARY

The purpose of this study was determining the chemical composition, physico-chemical and sensorial chd”
racteristics of pork dotained from individual farms in the Dgbica region. These studies show a trend towar g
decreasing percentage share of drymass (fibre), protein and fat in pig carcasses. A consecutive increase of flesh
content (fleshiness) and decrease in body mass, was also observed. Physico-chemical characteristics show 3 deter
rioration in the quality of these pigs while the sensorial characteristics were at a good level.




