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Zootechnical and Anatomical Evaluation of Ham Meat Coming from Boars
and Hogs Gelded at Different Age

Najczesciej charakterystyka szynki opiera sie na skréconej ocenie ksztaltu
i udziale poszczegélnych tkanek — miesa, ttuszezu, kosci i skéry, rzadziej na ocenie
poszczegblnych zespoléow miesniowych — zrazéwki zewnetrznej, wewnetrznej, mysz-
ki i migs$ni ja tworzacych oraz ich cech fizycznych i chemicznych (1, 4, 13, 15). Do-
tychczas glownie zajmowano sie wplywem rasy, krzyzowania, sezonu tuczu na ce-
chy anatomiczne i jako$ciowe szynek. Celem tej pracy jest okreslenie skladu anato-
micznego oraz ocena fizyczno-chemiczna zespoldw miesniowych szynki z knurkow
i z wieprzkow trzebionych w réznym wieku.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowily trzy losowo wybrane grupy prosigt rasy polskiej
bialej zwislouchej z chlewni RZD w Uhrusku. W pierwszej grupie bylo 26 knurkow
(tucz bez kastracji), w drugiej 24 opdznione kastraty (kastracja w wieku okolo
160 dni przy masie okolo 75 kg) i w trzeciej 28 wieprzkow (kastracja w wieku
42 dni). Tucz prowadzono od okolo 14 kg do masy 100 kg. Pielegnacja, zZywienie
i utrzymanie byly jednakowe we wszystkich grupach.

Ub6j przeprowadzono w Zakladach Miesnych w Zamosciu. Szynki do badan
pobrano w trakcie wykonywania dysekcji wedlug metody stosowanej w SKURzTCh.
Po odcigciu golonki i zdjeciu oraz zwazeniu sloniny i skéry wypreparowano naste-

pujgce migénie lub ich czesci: miesien smukly — m. gracilis (G), m. lonowy —
m. pectineus (P), m. przywodziciel uda — m. adductor femoris (AD), m. péiblo-
niasty — m. semimembranosus (SM), m, poélsciegnisty — m. semitendinosus (ST),
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m. dwuglowy uda — m. biceps femoris (BF), m. napinacz powigzi szerokiej —
m. tensor fasciae latae (TFL), m. czteroglowy uda — m. quadriceps femoris (QF),
m. najdluzszy uda — m. sartorius (S). Pozostale migsnie i ich czesci oraz kosci wa-
zono oddzielnie i wykorzystywano do charaktierystyki dysekcyjnej szynek. Tkanki
i miesnie wazono na wadze technicznej z doktadnoscig do *5 g. Oceng fizyczno-
-chemiczna miesa szynek wykonano na prébach pobranych z trzech mieéni: przy-
wodziciela uda, dwuglowego uda i czteroglowego uda.

Zmiany poubojowe w migsie okreslono poziomem stezenia jonow wodorowych —
pH w 2 i 24 godz. po uboju. Wodochlonno$é¢ (% wody wydzielonej) oznaczono metoda
Graua i Hamma w modyfikacji Pohja i Niinivaara (10). Po uplywie 24 godz.
od uboju przy uzyciu leukometru wykonano wediug RoOzZyczki (12) pomiary
barwy miesa oznaczajac: procent remisji — W%, jasnos¢ — G%, udzial barwy czer-
wonej — rp. Suchg mase oznaczono metodg laboratoryjng suszarkowg zgodnie
z PN-79/A-82110 (11), tluszcz metodg Gerbera wediug PN-79/A-82111 (11), biatko
metodg Foss-Kjeldahala. Zebrane wyniki opracowano statystycznie zgodnie 7z ogél-
nie przyjeta metodyka stosowang w badaniach zootechnicznych.

OMOWIENIE WYNIKOW

Skiad tkankowy oraz mase mies$ni szynek w liczbach bezwzglednych
i w procentach podano w tab. 1 i 2. Masa szynek z knurkow wahala sig
od 6,00 do 8,80 kg, a miesa od 4,36 do 6,96 kg; w grupie opdznionych ka-
stratow ciezar tego wyrebu wynosit od 6,28 do 8,18 kg, a miesa od 4,45
do 5,94 kg, natomiast w grupie wieprzkéw szynki wazyly od 5,78 do
8,36 kg, a migeso w nich zawarte od 4,09 do 5,99 kg, czyli okolo 69—73%
(tab. 1). Wyniki podane przez Paska (9),Surdackiego i Jozwia-
kowska (13) sg dla $éwin polskich bialych zwistouchych nieco mniej-
sze (~64%), ale dotycza tucznikow o wyzszej masie przy uboju. Nie
stwierdzono istotnych réznic w $redniej masie szynek w trzech badanych
grupach, natomiast zawarto$¢ migsa byla istotnie nizsza u wieprzkéow
niz u opéznionych kastratéow, a tluszezu wyzsza w szynkach z wieprzkow
niz z knurkéw. W ujeciu procentowym stwierdzono rowniez najwigksze
umiesnienie i najmniejsze otluszezenie szynek z knurkow oraz najmniej-
szy zawarto$¢ migsa i najwickszg thuszezu w szynkach z wieprzkéw. Opoz-
nione kastraty w tym poréwnaniu zajely miejsce poSrednie (tab. 1).

Tab. 1. Sklad tkankowy szynki (kg)
Tissue composition of ham (kg)

Knurki Opéénione kastraty Zieprzki
Wyszczegdlnienie — - -
X % 8 x % s x % 3

Masa szynki 7,47 |100,00 | 0,459 |7,48 100,00} 0,511 {7,215 }]100,00 | 0,488
Masa migsa w szynce 5,26ab | 73,36 | 0,638 | 5,400 72,19] 0,678 | 4,96a 69,37 | 0,525
Masa tluszczu w szynce 0,7% 11,02 | 0,110 | 0,97ab 12,971 0,132 1,210 1€,92 | 0,152
Masa kodci w szynce 0,r2 10,04 | 0,066 | 0,69 9,222} 0,065 |0,63 8,81 | 0,062
Masa skéry w szynce 0,40 5,58 | 0,048 |O0,42 5,621 0,048 |0,35 4,90 | 0,049




-1
N

Zootechniczna i anatomiczna ocena szynek...

Opéznienie kastracji rosngcych swin wplynelo na zawartosc kosci
w szvnee, o czym $wiadezy zroéznicowanie wynikow ujetych w zestawie-
niu procentowym (tab. 1). Warunki utrzymania tucznikow w doswiad-
czeniu i masa przy uboju byly wyroéwnane, ale Swinie roznily sie wie-
kiem (knurki zakonczyly tucz $rednio po 161 dniach, a wieprzki po
189 dniach). Knurki byly $rednio o 28 dni mlcdsze przy uboju niz kastra-
ty, a ich szynki zawieraly wyzszy odsetek kosci niz z wieprzkow i kastra-
tow opdznionych. Wedlug Cole i wsp. (1) oraz Tarocco i wep. (14)
czynnik plei meskiej wplywa miedzy innymi na podwyzszenie procento-
wego udzictu kosci w szynce i w tuszy.

Wieksza zawarto$¢ miesa w szynkach z opéznionych kastratow w. po-
rownaniu do tej cechy u knurkow i wieprzkow spowodowala, ze wyrazo-
na w liczbach bezwzglednych masa mieéni wchodzicych w skilad szynki
byla w tej grupie réwniez nieco wyzsza niz w pozostalych grupach do-
$wiadczalnych. W niektérych migsniach roznice miedzy grupami byly
statystycznie istotne (tab. 2). Przyjmujac w poszczegdlnych grupach mase

Tab. 2. Masa mies$ni szynki (kg)
Mass of ham muscles (kg)

Slkbnsstitlaiia Krurtal Opéinjone kastraty Wieprzki
X % s X % s X % s
Zrazdwka wewngtrzna 1,44 27,38 | 0,249 1,51 27,96 | 0,218 1,45 29,24 0,202
M. smukiy 0,21a 4,00 | 0,030 |0,24b 4,44 | 0,027 |0,22a &, 64 0'025
M. péibloniasty 0,86 16,35 | 0,156 |0,91 16,85 | 0,139 |0,87 17,54 0:'!25
M. Xonowy 0,09 1,71 {0,014 |[0,09 1,67 | 0,012 |o,08 1,61 0,011
M. przywodziciel uda 0,28 5,32 | 0,045 (0,27 5,00 | 0,041 0,28 5,65 0,038
Zrazéwka zewngtrzna 1,62ab| 30,79 | 0,214 |1,73b | 32,04 | 0,205 [1,58a | 31,85 0'1'93
M. péiiciggnisty ¢ 0,37a 7,03 | 0,061 0,42b 7,78 | 0,059 |0,40ab 8,06 f 0'055
M. dwuglowy uda 1,25ab| 23,76 | 0,153 |1,3% | 24,26 | 0,148 |0,18a | 23,79 0.1!9
Mysrka 1,06 | 20,15 | 0,152 |1,11 20,56 | 0,145 |1,02 20,56 o.1h1
M. napinacz pow. szer. 0,09 1,71 | 0,016 |0,09 1,67 0,013 |o0,07 1,0 0'012
¥. czteroglowy uda 0,95 18,06 | 0,127 |0,99 18,33 | 0,124 |0,92 18,55 0.121
M. najdiuzszy uda ' 0,02 0,38 0,005 |0,03 0,56 | 0,004 |0,03 0'60 O.QB
::u wymienionych migéni 4,12a | 78,33 | 0,458 |4,350 80,56 | 0,489 |4,0%a 81:65 0:6)6
g gy 1,%e | 21,67 10,134 [1,050 | 19,46 | 0,131 {0,912 | 18,35 |o,122

migsa za 100% mozna stwierdzi¢, ze procentowy udzial ocenianych migsni
byl najmniejszy w szynkach z knurkéw (laczna masa miesni wyrazona
w procentach wynosila 78,33%), nieco wigekszy u opdznionych kastratow —
80,56%, a najwiekszy u wieprzkow — 81,65% (tab. 2). Potwierdzeniem
tego jest zestawienie (tab. 5) réznic procentowych w masie miesni miedzy
poszczegblnymi grupemi doswiadczalnymi. Wyzszy udzial migsa w szyn-
kach z knurkéw w poréwnaniu z opéznionymi kastratami i wieprzkami
nie jest wige zwigzany z lepszym rozwojem ocenianych migsni czy zespo-
low migéniowych (tab. 2, 3). Wynika on z rozwoju miesni golonki i po-
ledwicy, ktore czesciowo wchedzg w sklad szynki, a w doswiadczeniu
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Tab. 3. Roéznice w masie tkanek i mies$ni szynki miedzy grupami wyrazone w pro-
centach
Differences in mass of tissues and muscles among the groups, in %

Pordéwnanie
Wyszezegdlnienie e = PR b+ 3 -
r\num(u;la;lirggg::’nxonych Opozgé03¥:2r;;25ratow Knurkéw do wieprzkdw

Masa szynki 0,00 0,00 0,00
Migso + 427 + 2,82 . 3,99
Ttuszcz - 1,95 - 3,95 - 5,90
Kosci + 0,82 + 0,41 + 1,23
Skéra - 0,04 + 0,72 + 0,68
Zrazéwka wewngtrzna - 0,58 - 1,28 - 1,86
M. smukly - 0,44 0,00 - 0,44
M. pélbloniasty - 0,50 - 0,69 - 1,19
M. Xonowy - 0,04 + 0,06 + 0,10
M. przywodziciel uda + 0,32 - 0,65 - 0,33
Zrazéwka zewngtrzna - 1,25 + 0,19 - 1,06
M. pélSciggnisty - 0,75 - 0,28 - 1,03
.~ M. dwuglowy uda - 0,50 + 0,47 - 0,03
Myszka “0;81 0,00 - 0,41
M. napinacz powigzi szer. + 0,04 + 0,26 + 0,30
M. czterogtowy uda - 0,27 - 0,22 - 0,49
M. najdluzszy uda - 0,18 - 0,04 - 0,22
Masa wymienionych miesni - 2,23 - 1,09 - 3,32
L?uqs'nie pozostale z wyrgbu + 2,23 + 1,09 + 3,32

ckreslane sg jako miesénie pozostale z wyrebu szynki (w szynkach z knur-
kow stanowia one 21,67%, z opéznionych kastratow 19,44%, a z wieprz-
kéw 18,35%), oraz wezesniejszego o 28 dni zakonczenia tuczu, czyli mlod-
szego wieku przy uboju knurkéw niz wieprzkow.

Badania rozwoju $win przeprowadzone przez Hammonda w 1932 r.,
Elsey’a w 1964 r. czy Lahsa w 1973 (1) wskazuja na to, ze najwczesniej
rozwija sie u zwierzat kosciec, nastepnie tkanka mieéniowa, a na koncu
tkanka tluszczowa. Dane te pozwalaja na stwierdzenie, ze o otluszczeniu
i umiesnieniu oraz rozwoju koséca szynek zadecydowaly: tucz bez trze-
bienia, wiek przy kastracji oraz zwigzane z tym tempo wzrostu determi-
nujgce wiek $win przy uboju.

Stwierdzono wplyw wieku przy trzebieniu na pH, badanych migs$ni
szynki. Stezenie jonow wodorowych pH bylo istotnie wyzsze w mies$niach
szynek z knurkéw w poréwnaniu do wieprzkow (tab. 4). Kastraty opoz-
nione pod wzgledem tej cechy zajely w ocenie miejsce posrednie. Kwa-
sowo$é miesni szynki badana 24 godziny po uboju w mieséniach: przywo-
dziciel uda, dwuglowym uda i czteroglowym uda nie wykazala istotnych
réznic miedzy grupami i zawierala sie w zakresie od 5,93 do 6,04 (tab. 4).
Wyniki otrzymane przez innych autoréw (2, 3, 5, 6, 7, 8) na wybranych
mies$niach szynki oscylujg przy pHas od 5,9 do 6,1 i potwierdzaja wyniki
badan witasnych. Barwa miesa okreslana na podstawie remisji W% i jas-
noéci G% byla istotnie nizsza (ciemniejsza), a udzial barwy czerwonej r.
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Tab. 4. Wiasciwosci fizyczne miesa szynek
Physical properties of ham meat

&3ni %
dyszezegblnienie b Knurki Op:zn.one kastraty : ieprzki
X T S X I S X L S

Migsien przywodziciel uda

6,89 b 0,10 6,51 ab 0,13 6,33 a 0,15

€,00 0,07 6,02 0,09 6,04 0,13

% 12,47 b 0,74 14,26 b 0,79 11,29 a 0,87

Ja a% 12,53 b 0,86 13,80 ¢ 0,80 11,09 a 0,74

Udzial barwy czerwonej T 47,23 a 1,20 47,63 ab 1426 48,76 b H37

Miesieri dwuglowy uda

pH, 6,60 b 0,12 6,42 ab 0414 6,27 a 0,18

P, 5,9% 0,09 5,96 0,11 0,14

Remisja W% ! 15,61 b 0,92 15,93 b 0,86 0,81

Jasnosé - Gis 14,59 b 0,84 15,49 ¢ 0,81 0,79

ldzial barwy czerwonej r, 45,30 a ¥ e 47,95 ab 1,36 42 41 d 1297

Yiodoch¥onnosé % 3 20,54 1,49 20,97 1450 21,37 1,54
Migsieri czteroglowy uda

pPH, 6,71 b 0,100 6,48 ab 0,12 6,31 a 0,14

p;l;l‘ 5,96 0,08 5,99 0,10 6,00 0,12

lemisja ~ W 13,65 b 0,75 14,33 b 0,78 11,49 a 0,85

jasnodé - G% 15 24c» 0,85 13,94 ¢ 0,81 11,36 a 0,75

Udzial barwy czerwonej = n 47,12 a 1,19 47,45 ab 1,24 48,53 b 2432

istotnie wyzszy u wieprzkow niz u knurkéw i opoéznionych kastratow.
Nie stwierdzono réznic statystycznie istotnych pomiedzy grupami w pro-
centowe] ilcéci wody wydzielonej (tab. 4).

Zawarto$¢ suchej masy w miesniu przywodzicielu uda nie réznila sie
istotnie pomiedzy grupami (tab. 5), ale cecha ta ksztaltowala sie na naj-
wyzszym poziomie w miesniach z knurkéw. U opéznionych kastratow
zawarto$é suchej masy byla nieco mniejsza niz u knurkéw, a u wieprz-
kéw przyjeta ona wartosci najnizsze. W mieéniu dwuglowym uda stwier-
dzono statystycznie istotne roznice w zawarto$ci suchej masy pomiedzy
op6znionymi kastratami a knurkami (tab. 1) oraz w miesniu czterogio-
wym uda pomiedzy knurkami i opéznionymi kastratami a wieprzkami.
Zawarto$¢ biatka ogélnego byla wyzsza w miesie z knurkéw niz z wieprz-
kow. U opéznionych kastratow cecha ta ksztaltowala sie posrednio (tab. 5).
Zawartos¢ tluszezu surowego w badanych miesniach wahala sie od 0,6
do 1,0%. Zawarto$¢ popiotu byla najwieksza w miesniach szynek z knur-
kow, nieco mniejsza u opéznionych kastratow i najnizsza u wieprzkow.

Wartosci cech chemicznych migsa z szynek ksztaltowaly sie podobnie
jak we wczeéniej prowadzonych pracach na $winiach rasy pbz (4, 13).

6 Annales, sectio EE, vol. III
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Tab. 5. Wiasciwosoi chemiczne migsa szynek
Chemical properties of ham meat

Wyszczegélnienie = Knurki \’)pg’:‘n;ane Kastraty v Wieprzki
: X | x hials X | S
Migsier przywecdziciel uda
25,18 0,432 Q0,395 24,97 0,372
Bialko ogdlne 23152 0,395 0,463 23,08 0,583
Tiuszcz surowy 0,63 a 0,041 , 0,039 0,80 b 0,037
PopidY 'surowy 1,23 b 0,081 1,13 ab 0,098 1,09 a 0,110
Miesien dwugXowy uda
Sucha masa 25,40 b | 0,487 24,77 ab | 0,476 24,23 a 0,470
3iatko ogdlne 23,20 b 0,474 22,68 ab 0,516 22,22 a 0,587
TIuszcZ surowy 1,01 0,050 0,96 0,048 0,92 0,047
Popidl surowy 1,19 0,106 2513 0,103 1,09 0,091
Migsien czteroglowy uda
Sucha masa 25,11 © 0,423 24,78 b 0,511 23,74 a 0,585
Biatko ogélne 23,16 b 0,388 22,85 b 0,467 21,97 a 0,603
Tuszcz surowy ” 0,72 0,039 0,77 0,042 0,68 0,045
Popidt 'surowy ; 1,23 b 0,091 1,16 ab 0,101 1,09 a 0,109

Si‘edni‘e oznaczone takimi samymi literami nie réznig sig statystycznie istotnie
przy P£0,05. Dotyczy tab. 2, 4, 5. ;
' Means marked with some letters do not differ statistically at p£0.05. This
applies to Tables 2. 4, 5.

WNIOSKI

1. Stwierdzono wplyw wieku przy trzebieniu knurkéw na zawartosc
migsa i thuszezu oraz rozw6j koséca w szynkach. Udzial procentowy migsa
i ko$ci w szynkach z knurkéw byl wiekszy (o 3,99% i 1,23%), a tluszczu
mniejszy (o 5,90%) w stosunku do wieprzkéw. Kastraty opéznione w tej
ocenie zajely miejsce posrednie.

2. Stwierdzono najmniejszy procentowy udzial dziewieciu wydziela-
nych miesni w szynkach z knurkéw (78,33%), nieco wiekszy ich udziat
u opoznionych kastratow (80,56%) i najwiekszy u wieprzkow (81,65%).
Mniejszy udzial mie$ni w szynkach z knurkéw byl prawdopodobnie spo-
wodowany wczesniejszym o 28 dni zakonczeniem tuczu przez knurki
i 0 12 dni przez op6znicne kastraty w poroéwnaniu do wieprzkow.

3. W zakresie cech fizycznych migsa stwierdzono:

a) kwasowos$¢ byla istotnie mniejsza (pH blizsze obojetnemu) w mies-
niach szynek z knurkéw w poréwnaniu do wieprzkéw; w pHas nie stwier-
dzono roéznic pomiedzy badanymi grupami;

b) najciemniejszg barwe migsa stwierdzono u wieprzkow, a najjasniej-
szg u knurkéw; w miesie opéznionych kastratow remisja — W% jas-
nos¢ — G% i udziat barwy ry, przyjely wartosci poérednie;
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w

c) nie stwierdzono roznic statystycznie istotnych pomiedzy grupami

zakresie wody wydzielonej z miesa.

4. Najwyzszg zawarto$¢ skladnikow chemicznych stwierdzono w miesie

knurkéw, a najnizszg u wieprzkow. Zawarto$é tluszezu surowego we
wszystkich grupach doswiadczalnych byla niska i zawierala sie w zakre-
sie od 0,6% do 1,0%.
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PE3IOME

Iens paboThl COCTOAJNA B ONPEAEJIEHMM AHATOMMYECKOrO cocTaBa MU (DUMKO-XMU-
MUYECKOM OLIEHKE MbILIEYHbIX KOMIIJIEKCOB OKOPOKOB 13 100-KMJIOrpaMMHbLIX OTKOpD-
MOYHMUKOB IOJIbCKOM 0eJiof AJNMHHOYXOM MOpOAbI — XPAYKOB M GOPOBOB, KaCTPUPO-
BaHHBIX B BO3pacTe OK. 160 nuey npu macce oK. 75 Kr u B Bo3pacte 42 auen. Oxo-
POKM M3 XPAYKOB coxepzxanau Ha 3,99% Ooabuie msica m ua 5,90% wmeubure xXupa
4yeM OKOPOKM 13 OGopoBoB. Macca 9 MbIlIL, BBIAEJEHHBIX U3 OKOPOKOB XPAYKOB, Oblia
Haumenbien (78,33%), a u3 GoposoB — nauboasmern (81,65%). DTo 6Gb1IO0, BEepPOATHO,
pe3yabraToMm Dosiee panHero (Ha 28 aney) OKOHYAHMA OTKOPMA XPAYKOB 110 CpaBHE-
HMIO ¢ DOpPOBaMM M JIy4Iero Pa3BUTUS MBIIIL TOJALIKY M BbIPE3KM, YACTUUHO BXO-
AAIMX B COCTaB OKOpOKa. MsACO M3 NPMBOJAALIEN MbIINbl Oeapa, ABYIrJIaBOM MbIIIIIbI
Oenpa M ueThIPEXIJIaBOM MbIULLI Gejpa BO BCeX IOJAONBLITHBIX Trpynnax no Gusu-
YeCKMM M XMMUYECKMM KauyecTBaM ObIJIO XOpOIIero KadecTea.

SUMMARY

The paper aimed at finding anatomical composition and physical-chemical eva-
luation of muscle units of hams from 100 kg flap-eared porkers of Polish breed —
boars and swines gelded at the age of 160 days and with the mass of about 75 kg
and at the age of 42 days. Hams of boars contained by 3.99% more meat and by
5.90% more fat than hams of swines. The mass of nine muscles isolated from boars’
hams was the least (78.33%), and that isolated from swines’ hams — the higgest
(81.65%). This was probably the result of 28 days’ earlier accomplishment of fat-
tening of boars in comparison with fattening of swines and better development
of knucles and siroloin partly included in ham. Ham of femur adductor muscles.
bicepital and quadrocepital femur muscles was of good quality in all experimental
groups as regards physical and chemical properties.



