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Wptyw udziatu krwi dzika (Sus scrofa ferus) i masy

ubojowej swiniodzikéw na cechy jakosciowe surowca rzeZnego

Effect of Wild Boar (Sus scrofa ferus) Blood Share and Wild Pig Slaughter
Mass on Qualitative Properties of Slaughter Material

Zaden inny pokarm nie powoduje tak wielkich emocjonalnych sporéw, jak migso.
Zadne ze spoleczenistw nie jest wolne od pewnych zakazéw zwiazanych ze spozywa-
niem okreslonych jego rodzajéw. Mieszkaricy Europy i Ameryki Péinocnej zazwyczaj
nie jedza miesa szczur6w, pséw, kotéw, gadéw itp., ktére w innych kulturach s3
akceptowane. Wiadomo réwniez, ze wyznawcy islamu i judaizmu unikaja wieprzo-
winy, a Hindusi z wyzszych kast odrzucaja spozycie migsa bydia. Analiza dostepnych
materialéw badawczych wskazuje na to, ze konsumpcja migsa wieprzowego w obfi-
tosci moze prowadzi¢ do nadmiernej akumulacji cholesterolu i nasyconych kwaséw
thuszczowych. Wywierajaq one niekorzystny wplyw na uklad sercowo-naczyniowy
(Szostak i Cybulska 1986). Stad préba modyfikacji waloréw dietetycznych
migsa na drodze genetycznej poprzez kojarzenie dzika (Sus scrofa ferus) ze Swinig
domowa (Sus domesticus). Wydaje si¢, ze polaczenie genotypow tak réznie uksztat-
towanych stworzy nowe mozliwosci produkcji miodej wieprzowiny, a migso
kulinarne i wyroby wedliniarskie moga by¢ smakowa atrakcja.

MATERIAL I METODY

Zwierzgta do§wiadczalne w liczbie 40 szt. podzielono na 4 grupy przy jednakowej proporcji pici
wedlug nast¢pujacego porzadku:

1. Tuczniki mieszarice F; posiadajace w genotypie 3/4 krwi dzika (Sus scrofa ferus), uzyskane
z kojarzeri loch Fj (g duroc x 0™"dzik) z samcem dzika: grupa I §winiodziki klasy barbecue, o masie

ciala przy uboju 25 kg, grupa Il $§winiodziki klasy porkers, o ubojowej masie ciata 50 kg,
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2. Tuczniki posiadajace w konfiguracji §winie-dzik 1/2 krwi dzika, tj. mieszarice F od loch
duroc po samcach dzika: grupa III §winiodziki klasy porkets, o masie ciata przy uboju 55kg, grupa
IV $winiodziki klasy cutters, o ubojowej masie ciata 65kg.

Kazda grupg reprezentowato 10 szt. tucznikéw pochodzacych od 5 loch po 2 knurach. Swiniodziki
zywiono zgodnie z normami (1993) mieszanka petnoporcjowa zawierajaca w 1 kg 12,5 MJEM, 16 %
biatka ogélnego, 0,96 % lizyny, 0,6 % metioniny z cystyna, 4,4 % wiékna surowego, 2,9 % ekstraktu
eterowego, 0,82 % Ca, 0,65 % Pi0,16% Na. Ubdj i dysekcje tusz przeprowadzono zgodnie z normami
obowiazujacymi w przemysle migsnym. Do oznaczen laboratoryjnych pobrano znormalizowane
probki poledwicy i szynki — przywodziciel uda. W migsie oznaczano metodami konwencjonalnymi
sktad podstawowy; profil kwaséw tluszczowych za pomoca chromatografu gazowego zgodnie z
metodyka opisang przez W alkiewicza i wsp. (1994). Aminokwasy bialek oznaczono metoda
chromatografii jonowymiennej na automatycznym analizatorze aminokwaséw, Ca i P metoda spe-
ktrofotometrii absorpcji atomowej, a cholesterol wedtug przepisu podanego przezKrauze i wsp.
(1968). Wyniki opracowano statystycznie metoda jednoczynnikowej analizy wariancji, a istotno$¢
réznic weryfikowano testem Duncana.

OMOWIENIE WYNIKOW

W pobranej przez cztowieka zywnosci zawartych jest okoto 60 sktadnikéw
wykorzystywanych w organizmie. Okoto 40 z nich jest niezb¢dnych. Migso, czyli
jadalne czg$ci tusz Swiniodzikéw zawiera nastgpujace podstawowe sktadniki che-
miczne (tab. 1): sucha masa — ok. 26%, biatko — ok. 86% suchej masy (s.m), ttuszcz
Srodmigsniowy — ok. 6% s.m., sktadniki mineralne — ok. 5% s.m. i bezazotowe
wyciagowe — ok. 3%. Wymieniony przecigtny sktad chemiczny ulega statym
wahaniom w zalezno$ci od genotypu, wieku, pici, stopnia ottuszczenia (W alkie-
wicz iwsp. 1995, Surdacki iwsp. 1986,Surdacki iwsp. 1990).
Generalnie wigksza ilo§¢ wody stwierdzono w szynce §winiodzikéw niz w polg-
dwicy, lecz byty to réznice niewielkie, ok. 1%. Jesli wyodrebni si¢ genotyp i klase,
to najwigcej wody byto u §winiodzikéw klasy barbecue i porkers przy genotypie
3/4 krwiSus scrofa ferus. Zdolno$¢ wigzania wody wolnej i zwiazanej przez migso,
tzw. wodochtonnosé, jest jednym z najwazniejszych wskaznikéw technologiczne;j
przydatno$ci migsa jako surowca w przetworstwie.

Drugim waznym sktadnikiem migsa sa biatka. Z punktu widzenia technologicz-
nego bardzo duze znaczenie maja zwlaszcza dwie wlasciwosci biatek — zdolnosé
do wigzania wody i emulgowanie ttuszczéw. Réznice okoto 1,5% stwierdzono
miedzy mig$niami musculus longissimus dorsi versus i musculus adductor femoris,
ponadto biatka bylo mniej w tkance migsniowej klasy porkets i cutters przy
genotypie 1/2 krwi dzika.

Ttuszcz Srédmigsniowy, okreslany jako ,marmurkowato$¢™ migsa, jest wazng
cechg jakoSciowa. Od tego rodzaju thuszczu zalezy w duzym stopniu smakowitosé
migsa. Wigksza zawarto$¢ thuszczu Srédmigsniowego to lepsza jakos$¢ konsumpcyj-
namigsa. W Szwecji cechata jestuwzgledniana odr. 1989 w indeksie selekcyjnym.
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Tab. 1. Sktad chemiczny tkanki mig$niowej (%) suchej masy
Chemical composition of muscular tissue (%) of dry mass

Wyszczeg6lnienie Genotyp % dzik* % dzik V2 dzik** Y2 dzik

klasa barbecue porkers porkets cutters
Polgdwica
(Musculus longissimus dorsi)

sucha masa 25,01° 27,09% 26,74° 28,67°¢

biatko 87,52° 85,94* 86,01 85,14*

thuszcz 5,48 6,00 6,73 6,92

popiot 4,60 4,92 5,27 5,65

Bez N wyciagowych (BAW) 2,40 3,14 1,99 229

P mg/kg 1861° 1883° 1975° 1978°

Ca mg/kg 93,3* 93,0* 98.5* 112,5°

Szynka - przywodziciel uda
(Musculus adductor femoris)

sucha masa 2441° 25,61° 25,99* 26,44°
biatko 88, 12° 85,16° 84,65* 83,24*
thuszez 4,46° 6,52" 6.69° 7,00°
popi6t 4,69 547 5,39 6,09
Bez N wyciggowych (BAW) 273 2,85 ] 3,62
P mg/kg 1968* 1972° 2162° 2180°
[Ca mg/kg 53,0* 54,9* 85,7° 122,1°

% dzik - (9) duroc/dzik x (3) dzik.
b'/z dzik - (?) duroc x () dzik.
“Istotne w wierszach przy P<0,05.

Dla tucznikéw Jjako optymalny przyjeto wskaznik 2,0 — 2,5%. Z czynnikéw
endogennych na zawarto$¢ thuszczu §rodmig$niowego maja wplyw m.in. genotyp
Walkiewicz i wsp. 1998) iple¢ (Surdackiiwsp. 1986). Ogélnie w
Omawianym do$wiadczeniu $winiodziki o genotypie 3/4 S. s. ferus miaty w migsie
Mniej lipid6éw niz tuczniki zawierajace 1/2 krwi dzika, a réznice pomigdzy klasami
handlowymi byly niewielkie (statystycznie nieistotne). Ponadto przywodziciel uda
Zawieral nieznacznie mniej thuszczu niz poledwica.

_ Skfadniki mineralne (popi6t) wywieraja wptyw na technologiczne wiasciwosci
Migsa, m.in. jego wodochtonno$¢ oraz cechy organoleptyczne. Zawarto$¢ popiotu
ksztattowata si¢ na poziomie 4,5 - 6,0% suchej masy i byla wyzsza u Swiniodzik6w
Ogenotypie 1/2 krwi dzika w przywodzicielu uda — r6znice nieistotne. W przypadku
fosfory (P) wigkszg ilo$¢ tego pierwiastka ustalono w przywodzicielu uda Swinio-
d_Zikéw o0 genotypie 1/2 krwi dzika niz w pozostatych grupach. Wapn (Ca) pojawit
SI¢ W wigkszej ilosci w poledwicy niz w szynce u §winiodzikéw o genotypie 1/2
kai dzika. Bezazotowe wyciagowe w tkance migsnej wystepowaly w niewielkich
losciach: 2 — 3% suchej masy.
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Tab. 2. Kompozycja glownych kwasow tluszczowych thuszczu srodmigsniowego (% sumy kwasow)
Composition of essential fatty acids of intramuscular fat (% acid sum)

Wyszczegdblnienie Genotyp % dzik* | % dzik YVa dzik** | Va dzik
klasa barbecue | porkers | porkets | cutters
(Musculus longissimus dorsi)
Mirystynowy 1,44 1,19 1,28 A2l
Palmitynowy 20,498 mi2 1278 b ka2 1 75 See hiR 5,070
Stearynowy 14,99 14,77 14,99 13,50
Palmitoleinowy 2,48 3,38 3,14 3,44
Oleinowy 43.80* | 4550° | 4530* | 46,31°
Niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe 11,98" 10,81 10,29* [ 9,87°
(NNKT)
Nasycone kwasy ttuszczowe (KTN) 38,49 38,88 38,99 40,53
Proporcje kwasow tluszczowych nienasyconych | 1,60° 1:57. 1,56° 1,47°
do nasyconych
Proporcje niezbgdnych NNKT do NNKT 0,19 0,18 0,17 0,17
Cholesterol mg/g tkanki . 0,27 0,27 0,28 0,29
(Musculus adductor femoris)
Mirystynowy 1,20 1,97 1,30 1,20
Palmitynowy 2167° | .2285%:14 23018 12352
Stearynowy 11,27 11,29 11,59 11,78
Palmitoleinowy 4,08 3,36 3,76 4,02
Oleinowy 7l S 7 el b U R B YT
Niezbgdne nienasycone kwasy ttuszczowe 10,67 10,06 10,09 10,32
(NNKT)
Nasycone kwasy tluszczowe (KTN) 35,94 36,72 36,69 37,42
Proporcje kwasow tluszczowych nienasyconych
do nasyconych 1,78* 1722 1728 1,67¢
Proporcje niezbgdnych NNKT do NNKT 0,17 0,16 0,16 0,16
Cholesterol mg/g tkanki 0,30 0,32 0,29 029 |

Objasnienia jak w tab. 1.

W tab. 2 zestawiono wyniki sktadu gtéwnych kwaséw ttuszczowych lipidow
§rédmigsniowych. Suma kwasow thuszczowych nasyconych (KTN) w przypadku
poledwicy jak i przywodziciela uda okazata si¢ nizsza u Swiniodzikéw o genotypie
3/4 krwi Sus scrofa ferus klasy barbecue i porkers niz w innych grupach, lecz byly
to r6znice nieistotne. Kwaséw mirystynowego i palmitynowego, powodujacych
hyperlipidemig i hypercholesterolemig, bylo znacznie mniej u tucznikéw o geno-
typie 3/4 krwi dzika i byly to réznice statystycznie istotne w poréwnaniu z klasa
cutters.

Kwasy ttuszczowe nienasycone (NNKT) i dominujacy wsrdd nich kwas olei-

nowy na wyzszym poziomie wystgpowal w tkance mig¢$niowej $winiodzikéw




Tab. 3. Zawartos¢ aminokwasow w tkance migsniowej (%)
Amino acid content in muscular tissue (%)

Genotyp % krwi dzika* Y2 krwi dzika**
Aminokwas klasa barbecue porkers porkets cutters
migsien m.ld" | m.add.f? m.Ld." m.add.f.% m.Ld." m.add.f.?) m.Ld." m.add.f.”

Lizyna 10,17 11,13 9,29 9,68 9,64 9,17 10,07 8,79
Tryptofan 0,98 1,00 1,00 1,20 1,33 1,17 1,47 1,15
Fenyloalanina 4,65 3,06 3,46 3,82 4,18 4,00 3,68 4,89
Histydyna 4,59 4,51 434 4,26 4,55 4,05 4,54 3,84
Leucyna 9,03 9,18 8,58 8,97 8,79 8,52 8,60 8,62
Izoleucyna 5,47 3 ) 3,30 5,36 491 ~Ted 4,94 353
Treonina 491 5,40 4,89 4,54 4,79 4,78 4,73 4,78
Metionina 2,57 2,50 251 2,17 2,73 2,55 2,46 2,69
Walina 5,31 4,78 4,84 5,88 5,58 5,83 6,02 598
Arginina 6,56 7,79 7,26 6,51 6,73 6,39 6,82 5,82
Cystyna 1,15 1§17 1,09 1,26 1,27 1,22 333 1,26
Tyrozyna 3,00 2,89 2,85 295 3,21 3,89 3,38 4,03
Glicyna 325 5,01 7,09 4,87 5,82 4,50 6,69 4,39
Alanina 6,01 4,62 6,49 6,48 6,25 6,33 6,20 6,37
Kwas asparaginowy 9,73 10,47 11,10 10,06 10,03 10,33 11,67 9,88
Kwas glutaminowy 16,98 16,64 17,04 18,21 16,07 16,72 13,14 137
Seryna 3,66 4,73 5,07 342 4,12 4,00 4,24 4,39

*34 dzik - (%) duroc/dzik x () dzik.
**15 dzik - () duroc x (&) dzik.
m.Ld." = musculus longissimus dorsi.
m.add.f.?) = musculus adductor femoris.

“eyizp 1may nperzpn mAdA
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barbecue i porkers. Mattson i Grundy (1985) wykazali, ze kwas oleinowy
moze obnizy¢ poziom LDL cholesterolu w osoczu oraz powodowacé hipolipidemig.
Poziom niezbgdnych NNKT (linolowego i linolenowego) byt w lipidach polgdwicy
1 szynki réwniez wyzszy u $winiodzikow klasy barbecue i porkers (réznice staty-
stycznie nieistotne). Proporcje niezbednych NNKT do kwaséw ttuszezowych nie-
nasyconych ksztattowaty si¢ na poziomie 0,16 — 0,19, byly wyzsze w grupie
Swiniodzikéw o genotypie 3/4 krwi Sus scrofa ferus, lecz odbiegaty od proporc;ji
dietetycznie pozadanych (Szostak i Cybulska1984). Stosunek NNKT/KTN
w migs$niach §winiodzikéw klasy barbecue i porkers byt korzystniejszy (1,5 - 1,8)
niz u tucznikéw klasy porkets i cutters. B ers c h au e r (1986) podaje, ze
zwigkszenie proporcji powstawania NNKT w stosunku do KTN prowadzi do
wzrostu przyswajania thuszczow.

Zawarto$¢ cholesterolu w migsie §winiodzikéw wynosita okoto 0,3 mg/g proby,
a réznice pomiedzy grupami byty niewielkie, rzedu 0,02 mg/g. Stan cholesterolu
w migsie §winiodzikéw byt 2-3-krotnie mniejszy w stosunku do wartosci granicz-
nych podanych dla ssakéw przezZiemlarnskiego i Budzynska-
-Topolewska(1991).

Traktujac umigsnienie tuszy jako calo$¢ i poréwnujac Srednig warto$¢ grup
mig$ni, np. sktad aminokwasowy poledwicy i szynki, zaréwno réznice rasowe, jak
i wynikajace z typu uzytkowego nie sq duze, niemniej stwierdza si¢ réznice w
biologicznej warto$ci migsa w zaleznosci od funkcji fizjomotorycznej poszczeg6l-
nych migsni i ich czgsci.

Sumaryczny sktad aminokwasowy biatek migsa §winiodzikéw o odmiennych
genotypach i klasach handlowych podano w tab. 3, nie stwierdzajac réznic staty-
stycznych pomig¢dzy grupami. Biatka mig¢sa miaty bardzo duza warto$¢ biologicz-
na. Zawieraly na ogét o okoto 20-60% wigcej aminokwaséw niezbgdnych niz
wzorzec FAO/WHO. Wéréd aminokwaséw biatek przywodziciela uda §winiodzi-
kow z udziatem krwi Sus scrofa ferus w klasie barbecue wystgpowaty w przewadze
m.in. lizyna, histydyna, treonina, arginina. Z kolei bardziej zasobne w aminokwasy
wzglednie egzogenne byto migso szynki klasy cutters. Analizujac aminokwasy
biatek przywodziciela uda $winiodzikéw o genotypie 1/2 krwi dzika, stwierdza si¢
dla tucznikéw klasy porkets i cutters wyzszy poziom fenyloalaniny, treoniny,
izoleucyny, metioniny, waliny, aminokwaséw wzglednie egzogennych i dwéch
endogennych. Podobna tendencj¢ dotyczaca aminokwaséw egzogennych obserwu-
je si¢ analizujac migso polgdwicy Swiniodzikéw o genotypie 3/4 krwi Sus scrofa
ferus. W przypadku aminokwaséw endogennych nast¢puje zalezno$¢ odwrotna,
wyzszy poziom stwierdza si¢ w klasie porkers. W migsie Swiniodzikow z udziatem
krwi dzika 6 aminokwaséw egzogennych, 2 wzglednie egzogenne i 3 endogenne
utrzymywaty si¢ na wyzszym 20 — 60% poziomie w klasie cutters. Sugestie te sa
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zgodne ze spostrzezeniami Pe zac ki e g o (1984), ze najwigcej aminokwaséw
niezbednych stwierdza sig zwykle w dogrzbietowej czesci tylnej éwierctuszy, tzn.
mig$niach szynki.

Generalnie mozna zaryzykowac stwierdzenie, ze réznica w skladzie aminokwa-
SOowym biatek migsa §winiodzikéw moze by¢ spowodowana lokalizacja migsnia, z
ktérego pobrano préby, i genotypem zwierzecia. Biologiczna warto$¢ migsa jest
tym wigksza, im dany migsieri lezy blizej grzbietu, a ponadto w miare przemiesz-
Czania sig jego potozenia od przodu do tytu tuszy zwierzat (Pezack i 1984).

WNIOSKI

1. Migso $winiodzikéw jest bardzo dobrym Zrédiem biatka w odzywianiu
Czlowieka, o czym §wiadczy sktad aminokwasowy bialek, ktory jest korzystniejszy,
Niz przewiduje to wzorzec FAO/WHO.

2. Oznaczona zawarto$¢ cholesterolu i sklad kwaséw tluszczowych lipidow
§r6dmi¢§niowych szynki i polgdwicy $winiodzikéw wskazuje na to, ze tego typu
Surowce nalezy zaliczy¢ do szczegdlnie wartosciowych i bezpiecznych z punktu
Widzenia zdrowia cztowieka.

3. Swiniodziki odchowywane do niskich przedzialéw masy, klasy towarowe:
barbecue, porkers i cutters, tworza nowy kierunek w produkcji Srodkéw spozyw-
€zych pochodzenia zwierzecego.

4. Uzyskane wyniki krzyzowania wskazuja na mozliwos¢ modyfikowania
sktady aminokwasowego bialek mig¢$ni i kompozycji kwaséw ttuszczowych lipi-
d6w na drodze doboru ukladéw genetycznych.
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SUMMARY

The examinations covered hybrids after the crossing of duroc breed pigs and wild boars. The
hybrids originating in this way were called wild pigs. In this experiment their genotype contained 3/4
and 1/2 blood of wild boar (Sus scrofa ferus). The following commercial versions were considered:
barbecue, porkers, porkets, cutters. In the standardized meat samples of musculus longissimus dorsi
and musculus adductor femoris the basic composition, protein amino acids, Ca, P, cholesterol, fatty
acids of intramuscular lipides were determined with the instrumental analysis method. It was proved
that wild pig meat makes food safe and attractive in terms of its healthiness.

The composition of protein amino acids (m.l.d. and m.a.f.) was more favourable than against
FAO/WHO standard. Cholesterol appeared in smaller quantity compared to livestock. Moreover, a
lower level of aterogenous fatty acids was obtained in wild pigs than in breeding animals. Among the
commercial classes, barbecue for grill can make a cooking attraction.




