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Wartosc technologiczna miesa i ttuszczu prosiqt klasy
wbrojler-grill” swini syjamskiej oraz mieszaricow z rasq wbp

Technological Value of Meat and Fat of "Broiler-Grill" Class Piglets from Siamese
Pig and Hybrids with PWL Breed

WSpolczesny konsument wykazuje coraz wigksze zainteresowanie wartoscig od-
Zywezy oferowanych produktéw pochodzenia zwierzgcego. Przewazajacy udzial wie-
Przowiny w ogélnej strukturze spozywanego migsa i jego przetworéw sprawia, ze
dec)’dujaccgo znaczenia nabiera aspekt jakosci surowca wieprzowego, bedacego
Podstawowym skfadnikiem szerokiego asortymentu wyrobéw spozywczych.

Jedng z atrakcyjnych form przyrzadzania wieprzowiny jest pieczenie na rusz-
Cie (grill). Przygotowane w ten sposéb dania maja wiele zalet. Obok wysokich
Walor6w smakowych wymienia si¢ réwniez fakt, iz w procesie grilowania surowce
W matym stopniu tracq na wartosci odzywczej. Podstawowym czynnikiem decy-
d“JaCym o koricowym efekcie jest odpowiedni dob6r migsa jako surowca wyjSciowe-
80. W tym aspekcie zwraca uwage mozliwos¢ wykorzystania do tego celu $wir
Zjatyckich, ktére w stosunku do ras europejskich cechuja si¢ wyzsza jakoscia migsa
GrUszczynska 1995).

Celem przeprowadzonych badari byta ocena jako$ci migsa i thuszezu zapasowe-
80 prosiat syjamskich klasy ,brojler-grill” oraz mieszaficéw syjamskie x wbp z
r°W!10czesnym uwzglednieniem pici analizowanych grup rasowych.

MATERIAL 1 METODY
Materia do$wiadczalny stanowily prosi¢ta syjamskie klasy ,,brojler-grill” (grupaI) oraz mieszar-

€€ powstale z kojarzenia loch syjamskich z knurami rasy wielkiej bialej polskiej (grupa II). Osobniki
Poddawan, ubojowi przy masie ciala mieszczacej si¢ w przedziale 10-12 kg. Do oznaczer
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78 A. Walkiewicz, E. Wielbo, S. Matyka i inni

wskaznikéw jakosciowych pobrano z prawych péitusz znormalizowane préby poledwicy (musculus
longissimus dorsi) i szynki — miesienl przywodziciel uda (musculus adductor femoris) oraz tluszczu
podskoérnego (stonina) i.okoionerkowego (sadto).

Oceng jakosci migsa i thuszczu przeprowadzono na podstawie wybranych cech charakteryzuja-
cych whasciwosci fizyczne, tj. stezenia jonéw wodorowych — pomiar aparatem pH starer CPU,
wodochtonnosci — okreslonej metoda Graua i Hamma w modyfikacjiPohjaiNinivaara(1957),
barwy migsa — pomiar przy uzyciu leukometru zgodnie z metodyka podana w pracy R6zy czk i
(1974) oraz profilu gtéwnych kwaséw ttuszczowych — ustalonego za pomoca chromatografu gazo-
wego wg metodyki podanej przezM a ty k ¢ (1976).

OMOWIENIE WYNIKOW

Sposréd wielu cech okreslajacych jakosé tkanki migsniowej niektére z nich, jak
pH, barwa i wodochtonnos$¢, sa wykorzystywane do rozpoznawania migsa z od-
chyleniami jakos$ciowymi typu PSE, RSE, kwasnego lub DFD. Jednoczesnie
$wiadcza one o jego przydatnosci kulinarnej i konsumpcyjne;.

W tabeli 1 podano uzyskane charakterystyki cech fizycznych szynki i poledwicy
ocenianych grup rasowych prosiat. St¢zenie jonéw wodorowych, informujace o
stopniu zakwaszenia tkanki mig$niowej, odpowiadato warto§ciom charakterysty-
cznym dla migsa normalnego (Koéwin-Podsiadtaiwsp. 1993). pH2
okreslone w musculus longissimus dorsi ksztattowato si¢ na poziomie 5,60 (syjam-
skie x wbp) — 5,78 (syjamskie x syjamskie) i przybierato nizsze wartosci u loszek.
Analogiczny rozktad wartosci liczbowych zaobserwowano w mig$niu przywodzi-
cielu uda, przy czym zanotowany poziom stezenia jonéw wodorowych okazat si¢
wyzszy w poréwnaniu z mig$niem najdtuzszym grzbietu. Prezentowane w tab. 1
dane charakteryzujace wodochtonno$¢ ocenianej tkanki mi¢$niowej wskazuja na to,
ze poziom tej cechy wykazywat zalezno$¢ od rasy prosiat oraz grupy anatomicznej
miesni. W mniejszym zakresie czynnikiem réznicujacym byta ptec osobnikéw. Wigcej
wody luznej zanotowano w prébach pobranych z tusz mieszarficow. Warto$¢ tego
parametru w II grupie osobnikéw wynosita 22,45% w poledwicy oraz 21,53% w
szynce i byla wyzsza w poréwnaniu z osobnikami czystorasowymi $rednio o 2%.

Istotnym wskaznikiem oceny jakosci migsa jest jego barwa. Jak podaje R 6 2 y-
czk a (1974), wyzsze warto$ci barw W, R, G, B, wyrazone procentem reemisji, sa
charakterystyczne dla migsa jasnego, o nizszym stezeniu jonéw wodorowych. Na
podstawie przeprowadzonej analizy tkanki migSniowej prosiat klasy ,.brojler-grill”
stwierdzono, iz procent reemisji (filtr biaty) okazat si¢ wyzszy w poledwicy i szynce
prosiat mieszafcéw (syjamska/wbp). Srednia warto$¢ tego wskaznika wynosita
25,53% — musculus longissimus dorsi oraz 24,14% — musculus adductor femoris i
byla wyzsza o ok. 6,2% w poréwnaniu z osobnikami grupy I. Jednoczesnie
zaobserwowano, iz wptyw plci na barwe migsa najwyrazniej ujawnit si¢ w grupie
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Tab. 1. Wiasciwosci fizyczne poledwicy i szynki prosiat §wini syjamskiej oraz jej mieszancow z rasa wbp
Physical properties of loin and ham of the Siamese pig piglets and its hybrids with PWL breed

Genotyp
grupal @ syjamskie x & syjamskie grupa Il Q syjamskie x & wbp
Wyszczeg6lnienie knurki loszki razem knurki loszki razem
ne 7 n=3 n= 12 n=S n=4 n=3

. SD X SD x SD X el X SD X SD
Masa ciala (kg) 11,14 1,67 10,30 0,78 10,79 1,10 11,70 1,36 10,38 0,51 11,13 1,01
Masa pottuszy prawej zimnejkg) | 339 | 069 | 306 | 041 | 325 | o055 | 358 | 059 316 | 038 341 | 047
Poledwica
pH, 6,50 0,29 6,43 0,31 6,47 0,29 6,24 0,10 6,36 0,42 6,29 0,27
pH, 5,80 0,16 =Eh 0,22 5,78 0,20 5,65 0,12 Dol 0,25 5,60 0,22
% wody luznej 21,65 3,98 20,01 3,27 20,78 3,58 22,30 3,66 22,68 2,37 22,45 3,06
W - % reemisji 19,90 £ 18,30 0,60 19,23 2,10 25,30 2,20 25,83 o 4 e 1,85
udzial barw:
19 39,72 1,21 40,64 1,08 40,24 1,20 39,29 0,36 39,12 0,77 39,20 0,55
g 36,66 1,68 34,99 1,17 35,78 1,54 3590 | 0,23 36,14 0,72 36,00 | 0,49
by 23,62 1,15 24,07 0,96 23,98 1,05 24,81 0,39 24,74 0,71 24,80 | 0,52
Szynka
pH, 6,57 0,21 6,51 0,41 6,54 0,31 6,61 0,28 6,44 0,48 6,53 0,37
pH, 5,97 0,18 5,85 0,24 591 0,20 S.71 0,16 5,73 0,25 5,72 0,19
% wody luznej 18,66 391 21,10 s 19,63 3,70 21,80 1,68 21,14 2,31 21,53 1,89
W - % reemisji 18,93 291 16,46 0,73 17,90 2,54 24,32 1,25 23,93 1,59 24,14 1,34
udziat barw:
r, 40,08 0,54 41,44 1,35 40,88 1,26 39,60 | 0,37 40,96 1,35 40,36 1,22
g2 36,50 0,48 34,66 2,28 35,40 1,95 35,82 0,63 33,94 2,44 34,77 2,03
by, 23,42 0,73 23,90 £ 8 23,72 0,96 24,58 0,32 25,10 1,20 24,87 0,91

;. — czerwonej; g - zielonej; by, — niebieskie;j.
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Tab. 2. Profil gléwnych kwasow ttuszczowych frakcji lipdowej poledwicy i szynki prosiat §wini syjamskiej oraz jej mieszancow z rasa wbp
Essential fatty acids profile of lipide fraction of loin and ham from piglets of Siamese pig and its hybrids with PWL breed

Genotyp
Grupal @ syjamskie x & syjamskie Grupa II Q syjamskie x & wbp
Wyszczeg6lnienie knurki loszki razem knurki loszki razem
n=7 n=>5 g 1 n=5 n=4 n=9

X SD X SD X SD X SD X SD X SD
Masa ciata (kg) 11,14 1,67 10,30 0,78 10,79 1,01 11,70 a0kl 038051 11,13 1,01
Masa poéttuszy prawej zimnej (kg) 3,39 0,69 3,06 0,41 25 0,55 3,58 0,59 3,16 0,38 3,41 0,47
Poledwica
mirystynowy 1,47 0,13 1,35 0,10 1,40 0,11 1173 0,22 1,74 | 0,19 1,73 0,20
palmitynowy 21,15 0,16 20,69 0,70 20,87 0,57 20,06 0,68 12254| 1,30 21,16 1,60
stearynowy 14,55 1,24 14,79 0,89 14,69 13 13,21 (568 | 1207 T 1120 12,72 1,06
razem NKT 38,11 1532 37,88 1,04 37,97 125 36,66 091 [37,50| 047 37,07 0,86
palmitoleinowy 4,87 0,33 312 0,32 5,02 0,31 5,70 Q-850 19 0:87 5{19 0,48
oleinowy 43,60 1,26 44,43 1,23 44,10 1,45 38,81 1,63 [43,50| 2,24 40,89 2,05
niezbgdne NNKT 10,79 0,91 10,53 1,08 10,68 0,98 13,10 L0020 1101 11,81 1,08
razem NNKT 60,89 1,61 62,06 1,38 61,59 1,48 63,10 098 6244 0,61 62,80 0,86
stosunek NNKT : NKT £ 1,6 1,6 1,6 14 1,7 1.2
Szynka
mirystynowy 122 0,10 1,45 0,14 1,56 U X1 1,76 0,10 B8at{ L2 1,79 0,13
palmitynowy 20,10 0,56 21,08 0,22 20,69 0,62 21,78 1,08 |21,49] 040 21,65 0,91
stearynowy 15,97 1,51 15,95 0,27 15,96 0,82 11,91 Q1R 1.62 11,88 5k
razem NKT 40,05 2,31 39,47 1,21 39,70 2,18 36,80 0,8%--1-36:53 41,61 36,68 1,08
palmitoleinowy 2.0k 0,17 5,18 0,22 RS 0,20 5.86 0,43 | 6,01 0,36 35,93 0,39
oleinowy 40,28 2,53 42,33 1,30 41,51 1,93 41,57 298 |42,60]| 3,51 42,03 3,07
niezbgdne NNKT 11,82 0,78 11,04 0,96 11,35 0,91 Pt 1,05 [11,41] 0,82 11,91 1,01
razem NNKT 59,92 0,81 60,27 0,25 60,13 0,48 63,16 0,54 [6332] 1,86 63,24 1,21
stosunek NNKT : NKT -+ ¥ I 135 B 1,7 17

NKT - kwasy tluszczowe nasycone; NNKT — kwasy tluszczowe nienasycone.
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Tab. 3. Profil giéwnych kwasow tluszczowych frakcji lipidowej stoniny i sadla prosiat $wini syjamskiej oraz jej mieszancow z rasa wbp

Essential fatty acids profile of lipide fraction of back fat from piglets of the Siamese pig and its hybrids with PWL breed

Genotyp
grupal  Q syjamskie x & syjamskie grupa I1 Q syjamskie x & wbp
Wyszczegdlnienie knurki loszki razem knurki loszki razem
n=7 n=35 n=12 n=S n=4 n=9

X SD X SD X SD X SD X SD X SD
Masa ciata (kg) 11,14 1,67 10,30 0,78 10,79 | 1,10 § 11,70 1,36 10,38 0,51 11,13 | 1,01
Masa péltuszy prawej zimnej (kg) 3,39 0,69 3,06 0,41 3,25 ¥ 0553F 8,58 0,59 3,16 0,38 341 0,47
Stonina
mirystynowy 1,31 0,23 1,34 0,22 1333 51019 1,67 0,15 1,80 0,08 1,73 | 0,14
palmitynowy 20,91 1,40 20,22 0,79 2049 | 097 | 21,83 0,46 22,54 0,77 22,15 | 0,68
stearynowy 12,01 1,08 12,54 1,04 1233 | 096 | 9,63 0,64 8,64 0,78 9,23 | 0,86
razem NKT 36,28 0,13 36,14 1,29 36,19 | 0,92 | 34,28 0,59 33,90 0,55 34,11 | 0,57
palmitoleinowy 4,71 0,86 5,35 0,44 509 | 064 | 590 0,56 6,39 0,61 6,12 | 0,58
oleinowy 48,52 3,42 46,70 2,77 4743 | 2,78 | 45,15 2,04 46,46 1,60 45,73 | 1,74
niezbedne NNKT 9,28 0,85 10,38 0,98 994 | 091 | 12,01 1,12 11,23 0,89 11,67 | 098
razem NNKT 63,71 1,50 63,78 1,58 63,75 | 1,56 | 65,53 0,91 65,97 0,43 65,72 | 0,73
stosunek NNKT : NKT xS 1.8 1.8 1,8 1,9 159 59
Sadlo
mirystynowy 1,73 0,09 1,54 0,19 1,62 | 0,17 1,79 0,18 2,00 0,05 1,88 | 0,17
palmitynowy 20,78 0,13 20,45 0,53 20,58 | 0,42 | 2246 0,64 21,06 0,90 21,83 | 0,87
stearynowy 18,54 0,37 18,32 0,10 1841 | 0,23 | 13,26 1,65 12,12 1,09 12,758.1..1147
razem NKT 4291 0,42 42,20 0,61 42,48 | 0,60 | 38091 2,23 36,27 2,3¢ 37,74 | 2,56
palmitoleinowy 4,29 0,08 4,18 0,16 422 | 0,13 | 543 0,55 6,17 0,50 S8/35..150,63
oleinowy 38,72 0,28 38,57 0,97 38,63 | 0,71 | 40,22 2,84 41,15 1,08 40,63 | 2,17
niezb¢dne NNKT 11,52 1,14 12,98 1,27 1239 | 1,17 | 13,42 1,24 13,42 1,09 13,42 | 1,20
razem NNKT 37,14 1,01 57,64 0,76 5743 | 0,89 | 61,11 2525 63,49 R3¢ 62,17 | 2,49
stosunek NNKT : NKT 1: 153 1.4 1.4 1,6 1,7 i

NKT — kwasy tluszczowe nasycone; NNKT — kwasy tluszczowe nienasycone.
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prosiat syjamskich. Zakres zmiennosci % reemisji (filtr biaty) ksztattowat si¢ na
poziomie 18,3% (8) — 19,9% (0”) w szynce oraz 16,46% () — 18,93% (0") w
poledwicy. Taki rozktad wartosci oznacza, ze migso pochodzace z tusz loszek
syjamskich charakteryzowato si¢ ciemniejsza barwg w poréwnaniu z pozostatymi
grupami osobnikéw.

Wspéiczesna dietetyka zaleca ograniczenie spozycia produktéw o wysokiej
zawartosci ttuszczu, w tym nasyconych kwasow thuszczowych (NKT) przyczynia-
jacych si¢ do zwigkszonej syntezy cholesterolu w watrobie, a jednocze$nie wzrostu
jego stezenia w surowicy krwi (Janik 1998). W tym aspekcie warto$¢ odzywcza
ttuszczéw zwierzgcych wyznaczana jest przez skiad iloSciowy oraz jakoSciowy
kwaséw ttuszczowych.

W tab. 2 przedstawiono profil gtéwnych kwasow ttuszczowych frakcji lipido-
wej szynki i poledwicy. Analiza ttuszczu sSrédmig$niowego wykazata, iz w ogdlnej
strukturze kwasow ttluszczowych najwigkszy udziat miaty kwasy zawierajace w
swojej budowie 161 18 atoméw C. W ogdlnej puli kwasow ttuszczowych oznaczo-
nych w lipidach polgdwicy udziat kwaséw nasyconych pozostawat na zblizonym
poziomie 37,07% (grupa II) i 37,97% (grupa I). Wsréd nich dominowaty kwasy
palmitynowy i stearynowy, ktérych udziat we frakcji lipidowej musculus longissi-
mus dorsi prosiat syjamskich wynosit odpowiednio 20,87 i 14,69%. Wartos¢
analogicznych zwiazkéw oszacowanych w poledwicy mieszancow ksztattowata sig
na poziomie 21,16 1 12,72%.

Uzyskane charakterystyki szynki, informujace o ilosci NKT, wskazuja na to, iz
wyzszym 0 3% udzialem tej grupy kwasow cechowaty si¢ osobniki czystorasowe.
Jednoczesnie w odniesieniu do obu grup rasowych stwierdzono, ze wyzsza wartoscia
tego czynnika charakteryzowaty si¢ préby pobrane z tusz knurkéw. Zanotowane
wartosci wynosity 36,8 dla mieszancow oraz 40,05 dla knurkéw czystorasowych.

W aspekcie warto$ci odzywczej migsa istotna staje si¢ zawarto$¢ nienasyconych
kwasow ttuszczowych (NNKT), a zwtaszcza wielonienasyconych kwasow polie-
nowych, w tym kwasu linolowego i linolenowego. Zwiazki te wchodza w sktad
grupy niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych, ktére z powodu braku
mozliwosci ich syntezy w organizmie musza by¢ dostarczone w pozywieniu
(Barowicz 1997).JakpodajaKulasek i Bartnikowska(1994), niedob6r
NNKT w diecie moze by¢ przyczyna powaznych zaktdcen przebiegu proceséw
metabolicznych organizmu, prowadzac do zaburzen odpornosci oraz bedac stymu-
latorem chor6b uktadu krazenia, nowotworowych, skéry. Jednoczesnie niski udziat
NNKT w diecie negatywnie oddziatuje na prawidtowy wzrost i rozwéj osobniczy.
Z zamieszczonych w tab. 2 danych wynika, ze wyzszy udziat niezbednych NNKT
w lipidach szynki i polgdwicy charakteryzowat mieszarice syjamska x wbp, ksztal-
tujac si¢ na poziomie 11,8-11,9%. Wartosci te okazaty si¢ wyzsze w poréwnaniu z
zanotowanymi dla §wir syjamskich 0 0,6 — 1,1%. Wptyw pici na ilo$¢ niezbednych
NNKT zaznaczyt si¢ szczeg6lnie wyraznie w prébach polgdwicy pobranych z tuszek
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0sobnik6w powstatych z kojarzenia loch syjamskich z knurami wbp, a zanotowana
réznica pomigdzy knurkami i loszkami wynosita 2,9%.

Jednym z czynnik6w okreslajacych poziom strawnosci lipidéw jest stosunek
nienasyconych kwaséw tluszczowych do kwaséw nasyconych, gdyz jak stwierdzo-
no wzrost proporcji NNKT do NKT wptywa na poprawe przyswajalnosci thuszczéw
(Stahly 1984, Walkiewicz iwsp. 1996). Wsréd poddanych analizie préb
tkanki migsniowej wyzszym stosunkiem NNKT do NKT charakteryzowaty sie
Szynka i polgdwica prosiat mieszaricéw. Zanotowane wartosci ksztaltowaty sie na
Poziomie 1,7 i byly wyzsze w poréwnaniu z osobnikami czystorasowymi 0 0,1-0,2.

Udziat gltéwnych grup kwas6w tluszczowych: nasyconych, jedno- i wieloniena-
Syconych jest jednym z podstawowych czynnikéw okreslajacych przydatnos$é
technologiczng oraz warto$¢ odzywcza thuszezu zwierzecego (Barowicz 1997,
Kulasek i Bartnikowska 1994). Wysoka podatnos$¢ wielonienasyconych
kwaséw ttuszczowych na procesy utleniania ujemnie wptywa na cechy organolep-
tyczne migsa i thuszczu zapasowego tj. zapach, konsystencje, barwe (Lipifiski
1996). w tym aspekcie stuszne staja si¢ zalecenia przemystu przetworstwa migs-
Nego, okreslajace maksymalny udziat tej grupy kwaséw ttuszczowych w thuszczu
stoniny grzbietowej na poziomie 15% (Janik 1998). Przy tym z uwagi na istotne
Znaczenie udziatu w diecie kwaséw jedno- i wielonienasyconych dla prawidlowego
Przebiegu proceséw metabolicznych organizmu nalezy dazy¢ do ustalenia opty-
Malnych proporcji poszczegélnych kwaséw tluszczowych w surowcach i produ-
ktach przeznaczonych na rynek.

" W tab. 3 zamieszczono dane liczbowe charakteryzujace profil gtéwnych kwa-
SOw thuszczowych oznaczonych w thiszezu zapasowym ocenianych osobnikéw.
Analiza por6wnawcza uzyskanych wartosci wykazata, ze korzystniejszym, z die-
tetycznego punktu widzenia, sktadem oraz proporcjami kwaséw thuszczowych
Cechowala si¢ stonina i sadto prosigt mieszarficéw (syjamska x wbp). Udzial
niezbednych NNKT miescit si¢ w przedziale 11,67% (stonina) — 13,42% (sadlo)
Przy stosunku NNKT do NKT wynoszacym odpowiednio: 1:1,91 1:1,7. Jednoczes-
f‘ie napodstawie ustalonego profilu kwaséw ttuszczowych frakcji lipidowej stoniny
I sadta zaobserwowano, iz mniej KTN wystgpowalo w prébach pobranych z tusz
loszek obu grup genetycznych.

WNIOSKI

1. Uzyskane wartosci cech fizycznych szynki i poledwicy ocenianych prosiat
klasy »brojler-grill” §wiadcza o dobrej jego jakosci i przydatnosci konsumpcyjnej.
Jednoczesnie zaobserwowano, iz proby musculus longissimus dorsi 1 musculus
ductor femoris pobrane z tuszek prosiat syjamskich charakteryzowaly si¢ cie-
Mniejsza barwa (% reemisji W — 19,23), nizsza zawartoScig wody luznej (20,78%)
Oraz wyzszym stgzeniem jonéw wodorowych (pH1-6,47; pH2-5,78).
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2. Podstawowymi czynnikami ksztattujacymi sktad kwaséw ttuszczowych fra-
kcji lipidowej migsa i ttuszczu zapasowego okazata si¢ rasa zwierzat oraz w
przypadku ttuszczu §rédmig$niowego anatomiczna grupa mig¢$ni, natomiast thusz-
czu podskoérnego i jamy brzusznej — predylekcyjne miejsce odtozenia.

3. Na podstawie ustalonego profilu kwaséw ttuszczowych zawartych w lipi-
dach ocenianej tkanki migsniowej i ttuszczowej stwierdzono, iz uzycie do krzyzo-
wania rasy wbp wptyngto na poprawg wartosci odzywczej migsa i ttuszczu zapa-
sowego, czego wyrazem byt zanotowany wyzszy udziat NNKT, w tym réwniez
niezb¢dnych NNKT oraz korzystniejszy stosunek NNKT do NKT w poréwnaniu
z prosigtami syjamskimi.
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SUMMARY

The analysis aimed at evaluation of consumption usability and nutrient value of meat and fat of
broiler-grill class piglets. The work includes the following basic physical properties: colour, hydro-
genions concentration, % water eduction and an essential fatty acids profile of lipide fraction of meat
and fat.

The experimental material were the Siamese pig piglets and those after crossing Siamese gilts
and PWL breed boars. To determine the analysed indices samples of the muscular tissue were collected
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from musculus longissimus dorsi and musculus adductor femoris as well as reserve fat: back fat and
leaf fat, at the same time considering the sex of the examined animals. The results of analyses made
on physical properties of ham and loin show that the meat gained from both breed groups does not
demonstrate any qualitative deviations. As to the nutrition value of meat and fat demonstrated in the
composition and the ratio of essential fatty acids, the piglets-hybrids proved to be more favourable.
In this group of animals an UFA share in the analysed tissues showed: 11.81% - loin; 11.91% - ham;
11.67% back fat; 13.42% — leaf fat, while an UFA — SFA ratio was contained within a 1:1.7 interval
(loin, ham, leaf fat) — 1:1-9 (back fat).



