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Ocena wspotzaleznosci pomiedzy wartosciq rzezng
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Evaluation of Interdependence Between Slaughter Value and Meat
Quality Traits in Porkers from Lublin Region

W najblizszej przysztosci wedtug R 6z y c ki e g 0 (9) bedzie si¢ liczy¢ tylko
Produkcja tucznikéw o wysokim umig$nieniu. Ukierunkowanie selekcji na zwig-
kszanie ilosci migsa w tuszy moze jednak spowodowac pogorszenie jego jakosci.
W zwiazku z tym w doskonaleniu migsnosci pogtowia powinno si¢ zwracaé uwage
réwniez na jako$¢ produkowanego migsa.

Jako$¢ surowcéw uwarunkowana jest wieloma czynnikami, dziatajacymi na
Zwierzeta w okresie wzrostu i na etapie postgpowania przed ubojem (11).

Podstawowym wskaznikiem wykorzystywanym przy ocenie warto$ci poubojo-
Wej zwierzat jest wydajno$¢ rzezna. Zmienia si¢ ona w zaleznosci od genotypu,
Plci, wieku, masy ciata, rodzaju skarmianych pasz, stosowanych technologii tuczu
itp. (4,6, 11).

Celem pracy byto okreslenie wspéizaleznosci pomigdzy cechami wartosci
IZeZnej i jakoScia migsa u tucznikéw z chowu masowego.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na 130 tucznikach pochodzacych z regionu lubelskiego. Tuczniki
Ubijano przy masie ciala okoto 110 kg, zgodnie z technologia obowiazujaca w przemysle migsnym.
Po zakoriczeniu obrébki poubojowej ustalano masg tuszy cieplej, a po 24-godzinnym wychiodzeniu
PSltusz w temp. 4°C ponownie je wazono celem okreslenia masy tuszy zimnej. W dalszej kolejnosci
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lewa péttusze dzielono na elementy podstawowe wedlug zasad obowiazujacych w zaktadach migs-
nych (PN 86/A/820002).

Wyreby podstawowe, takie jak: szynka, schab i topatka, zostaty poddane dysekcji na sktadniki
morfotyczne, tj. migso, ttuszcz, kosci i skérg. Przed dysekcja dokonano pomiaru ,,0oka” poledwicy,
grubosci stoniny nad ,,okiem” poledwicy oraz grubosci boczku.

Z migénia najdtuzszego grzbietu i czterogtowego uda pobrano prébki o masie okoto 500 g do
oznaczeri whasciwosci fizykochemicznych migsa. W grupie oznaczeii whasciwosci fizykochemicz-
nych okreslono: a) pH, temperaturg (C) i przewodno$¢ (mS/cm) za pomocg aparatu PQM I/KOMBI
firmy INTEK GmbH bezposrednio w tkance mig$niowej (wktuwajac sond¢ w migsieri na
glebokos¢ 2,5-3 cm); b) wodochtonnos$¢ — metoda Graua i Hamma; c) barwe migsa — za pomoca
pomiaru jasno$ci na spektrofotometrze z zastosowaniem przystawki RO/45 oraz diugosci fali 560
nm; d) krucho$¢ migsa — kruchomierzem wedtug modyfikacji aparatu Warnera-Bratzlera.

Dla ocenianych wskaZznikéw wartosci rzeZnej i cech jakosci fizykochemicznej migsa obliczono

wspdbiczynniki korelacji prostych.

OMOWIENIE WYNIKOW

Srednia masa tucznikéw kierowanych na rzeZ wynosita 109,5 kg, przy odchy-
leniu standardowym, 11,2.

Ubijane tuczniki wykazywaty wysoka wydajnos¢ rzezng ciepta, tj. 80,5%
(*2,9)1zimna —78,7% (3,0). Byta ona zblizona do wartos$ci podanych przez K o n-
drackiego (5)dlatucznikéw pbz z chowu masowego z woj. siedleckiego, a
nieco wyzsza od wynikéw podanych przezSurdackie go i wsp. (10) 76,4%.

Przecigtna masa szynki wynosita 8,29 kg (+ 1,1), stanowita ona 19,2% tuszy.
Natomiast udziat migsa w szynce 70,1% (+ 4,5). Kondracki (5) u tucznikéw z
poglowia masowego wykazal mas¢ szynki na poziomie 8,64 kg,a Pietryka(8)
dla mieszaicéw tréjrasowych 8,50kg. Masa schabu wynosita 6,05 kg (£ 1,1),
stanowito to 14,0% tuszy. Zawarto$¢ migsa w schabie ksztattowata si¢ na poziomie
47,0% (= 5,6). WedtugWajdy i Daszkiewicza(12)przy masie tuszy
zimnej 75,1-90,0 kg udziat schabu wynosit 9,58%. Przecigtna masa topatki wyno-
sita 4,62 kg (£ 0,7), a jej udziat w tuszy 10,73%. Migso stanowito 72,4% (= 3,6).
W badaniach Surdackie goiwsp. (10) tusze §wiri rasy pbz dostarczaty topatki
o $redniej masie 5,08 kg, w ktérych migso stanowito 64%.

Analizujac stopien zaleznos$ci migdzy niektérymi cechami wartosci rzeznej a
jakoscia fizykochemiczng migsa (tab. 1), nie stwierdzono wyraznych (istotnych)
zwiazkéw miedzy tymi cechami u ocenianych tucznikéw. Tylko w pojedynczych
przypadkach obliczone wspéiczynniki korelacji byly statystycznie istotne i w
wigkszos$ci ujemne, nie przekraczaty one jednak z reguty wartosci 0,3. Dotyczyto
to przede wszystkim zalezno$ci migdzy zawarto$cia migsa w szynce, opatce i
schabie a wartoscia pH4s (r = od -0,034 do -0,310%*).
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Tabela 1. Wspotzalezno$é migdzy wartoscia rzezna a cechami jakosci fizykochemicznej migsa
u ocenianych tucznikéw
Interdependence between slaughter value and physicochemical quality traits of meat in evaluated

porkers
Wyszcze. | Masaciala | Masa | WydajnosC | ;0 iecs | Udziat migsa | Udzial migsa
g6lInienie ubgiz:md ‘e cic‘;l:lse?kg c:;zni % w lopatce, % | w schabie, % | w szynce, %
Migsien
Czworoglowy
uda
o pHy 0,0136 0,0346 0,0667 -0,3096** -0,1589 -0,2309*
[0 pH, 0,0302 0,0862 0,1815 -0,0088 0,2814* 0,1070
B pH; 0,0692 0,1216 0,1608 -0,0628 0,1591 -0,0963
mS, 0,0559 0,0370 -0,0670 0,1727 0,1903 0,3496**
mS, 0,1941 0,2012 0,0423 0,1186 0,0034 -0,1138
mS, 0,2206 0,2563* 0,1577° 0,0186 0,2301 0,0985
|___temp., 0,2867** 0,2810%* 0,0402 -0,1088 0,0659 0,0250
temp., 0,0225 0,0401 0,0676 0,0588 -0,1698 -0,2746*
l___temp.; -0,1687 -0,1267 0,0970 0,2648* 0,1452 0,0270
Migsien
najdtuzszy
|__grzbietu
= pH, 0,1050 0,0994 -0,0218 -0,2335* -0,0343 -0,0734
& . pH, 0,1592 0,1865 0,1042 -0,1215 0,2664* 0,0358
.« pH, -0,1895 -0,2199 -0,1193 0,2661* 0,0323 0,0193
mS, -0,0527 -0,0808 -0,0986 0,0528 0,0465 0,0679
mS$, 0,0606 0,0903 0,1097 0,1990 0,1012 -0,0650
mS, 0,0841 0,1336 0,1844 0,0099 0,0635 -0,0365
L___temp., 0,2947* 0,3102** 0,0899 -0,2039 0,0620 -0,1585
temp., 0,0572 0,0401 20,0294 0,1032 0,575 -0,1868
temp.; -0,1687 -0,1267 0,0970 0,1579 -0,1861 -0,0659

*Korelacje istotne przy P<0,01.

**Korelacje istotne przy P<0,001, pH; — pH do 45 min. po uboju, pH; — pH po 24 godz. od
uboju, pH; — pH po 48 godz. od uboju, mS; — mS do 45 min. po uboju, mS; — mS po 24 godz. od
uboju, mS;- mS po 48 godz. od uboju, temp.; — temp. do 45 min. po uboju, temp.; — temp. po 24
80dz. od uboju, temp.; — temp. po 48 godz. od uboju.

Ostrowski iwsp.(7) podaja réwniez niskie warto$ci wspéiczynnikow
l«)relacji migdzy cechami jako$ciowymi migsa a podstawowymi wskaZnikami
Uzytkowosci rzeznej. Najwyzsza warto$¢ wspéiczynnika korelacji stwierdzili oni
Pomigdzy zawartoscia migsa w tuszy a wartoscia pHss w migsie szynki (r=-0,27).
Wprawdzie uzyskane korelacje potwierdzaja zdaniem tych autoréw ujemne zalez-
Nosci miedzy iloécig i jako$cig migsa (oceniong na podstawie jego pH, barwy i



Tab. 2. Wspétzaleznosci migdzy cechami jakosci fizykochemicznej migsa a cechami sensorycznymi u ocenianych tucznikow (migsien najdiuzszy grzbietu)

Correlations between physicochemical quality traits and sensoric traits in evaluated porkers (longest dorsal muscle)

Kruchos¢ &
£ : Kruchos¢
3008 Kruchosé¢ miegsa !
Wyszczeg6lnie- ; migsa Wodo-
A migsa surowe-go pH, pH> pH3 mS, mS; mS3 temp. | temp., temp.3 A
nie gotowa- chtonnos¢
surowego po7
dniach nea
Barwa migsa 0,287%%" 0,027 0,127 -0,033 | 0,309** | 0,536* 0,145 -0,115 | 0,261** 0,013 0,159 0,152 -0,001
Krucho$¢ mi
AT - | 0324 | 0214 |0255% | 0166 | 0175 | 0072 | 0293* | 0211 | 0,151 | 0139 | 0216 | 0,085
SUrowego
Kruchos$¢ migsa
surowego po 7 - -0,229** | -0,240** | -0,151 0,349 0,099 | 0,209** | 0,336*%* | -0,082 0,088 0,152 0,162
dniach
Kruchos$¢ migs
ra—— - | 0086 | 0111 |0399%* | 0060 |0311%*| 0353+ | 0128 | 0249** | 0,165 | -0.046
gotowanego
H, - 0,297** | -0,166 |[-0,599** |-0,528** | -0,387** | 0,282** | -0,232** | -0,414** [ -0,068
H, - 0,21 -0,098 | -0,189 0,034 | 0,249** | -0,145 | -0,474** | -0,042
Hs - 0,134 | 0,248** | 0,743** | -0,002 | 0,222** 0,529 0,051
mS; - 0,300** | 0,187* |-0,219*%*| 0,015 0,182* -0,025
mS, - 0,462** | 0,088 | 0,520*%* | 0,349* 0,124
mS3 - 0,073 | 0,325** | 0,439** 0,111
temp.; - 0,126 =0;382¢* 0,132
temp., - 0,209* 0,099
temp.s3 - -0,017

001
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Tab. 3. Wspoizaleznosci migdzy cechami jakosci fizykochemicznej migsa a cechami sensorycznymi u ocenianych tucznikow (migsien czteroglowy uda)
Correlations between physicochemical quality traits and sensoric traits in evaluated porkers (quadriceps muscle of thigh)

Kruchosé Kﬁf:s‘;sc K:lc:s:sc Wodo-
Wyszczegdlnienie migsa faroiedo. |-pomi: PpH, pH> pH; mS, mS; mS; temp., temp.» temp.3 chk?r'h
SUrowego : nosé
po 7 dniach nego
Barwa migsa 0417** | 0115 | 0087 | -0.148 | 0036 |0410** | 0087 | -0.040 [0.318**] 0,037 [-0.342**]0.309** | 0.190**
Krese : 0466* | 0251* | 0,190** | -0,192* | 0,158 | -0,167 | -0,066 | 0,052 | 0,028 | -0.098 | 0,113 | 0,086
SUrowego
T § . 0065 | -0416** | -0,024 | 0.378%* |0448** 0227+ [0,509%*| 0,069 | 0,068 | 0,195* | 0,111
surowego po 7 dniach
RSN . 0077 | 0001 |0423%* | 0042 [0304**|0303**| -0,117 | 0.452** | 0.421** | 0.126
|gotowanego
H, - 10255 | 0,196* [-0.672**|0403**|-0373*+[ 0,108 | -0.149 |-0.388**| -0.063
Hs . 0.109 | -0.142 [-0197*] 0083 | 0.034 | -0046 | -0.049 | -0.001
Hs - [ 0137 [0369**[0748**| 0031 | 0.270** | 0.561** | 0,022
mS, - [0309**[0286*] 0072 | 0.042 [ 0.175* | -0.029
mS; - [0.530**[0,297** [ 0,697** | 0.338** | 0.211*
mS, - [ oa16 o671 [0.535** | 0.125
temp. - 0,153 -0,197* 0,104
temp.» - | 0.380%* [ 0.189*
temp.s - 0,103

uem Kzpdiwod 1dsouzafezjodsm eudad)

b
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przewodnosci elektrycznej), jednakze niskie ich wartosci i brak statystycznych
istotno$ci wskazuja na niewielkie obnizenie jakos$ci tkanki mig$niowej nawet przy
radykalnej poprawie migsnosci. Podobnego zdania jest R 6 z y ¢ k i (9), ktéry
szacujac (dla rasy wbp i pbz) korelacje fenotypowe migdzy cechami jako$ci migsa
a cechami tucznymi i rzeZznymi wskazuje na brak zalezno$ci migdzy nimi. W
przypadku cech tucznych korelacje te byly praktycznie réwne zeru, a dla ilosci
migsa w wyrgbach podstawowych najwyzsza ich warto$¢ z pHas nie przekraczata
r=-0,22. Nieco inny poglad prezentuja Buczynski i wsp. (1), ktérych zdaniem
korelacje fenotypowe migdzy pH4s a masa migsa wyrebéw podstawowych, acz-
kolwiek niskie (r= 0,139 - 0,155), byly jednak dodatnie i wysoce istotne.

Przedstawione w tabelach 2 i 3 wyniki dotyczace wspéizaleznosci migdzy
cechami jakosci fizykochemicznej i sensorycznej ocenianych prébek migsa z
mig¢$nia najdluzszego grzbietu i czteroglowego uda wskazuja na pewne istotne
powiazania migdzy kruchoscia migsa a jego pH i przewodnoscia elektryczng.
Obliczone wspétczynniki korelacji przyjmowaty rézne wartosci od ujemnych (w
pojedynczych przypadkach) do z reguty dodatnich na poziomie r= 0,3-0,4.

Krucho$¢ migsa gotowanego ocenianego na podstawie sity cigcia aparatem
Warnera-Bratzlera zar6wno z mig$nia najdiuzszego grzbietu, jak i czteroglowego
uda (r = 0,423** i r = 0,399%*) byla dodatnio skorelowana z wartoscia pH48.
Sugeruje to, ze mniejsza kruchoscia cechowato si¢ migso o wyzszej warto$ci pH4s,
a wigc prawdopodobnie mniej dojrzate. Jest to wazne stwierdzenie, poniewaz jak
wynika z badan Eikelenbooma iwsp. (2) sita cigcia (charakteryzujaca
kruchosc¢) byta wysokoistotnie ujemnie skorelowana z tak waznymi cechami sen-
sorycznymi migsa, jak delikatno$¢ (r=-0,78) i soczystos¢ (r=-0,74). Podsumowu-
jac w kolejnej pracy (3) cykl swoich badan, autorzy ci stwierdzaja jednoznacznie,
ze dla jako$ci konsumpcyjnej migsa wieprzowego bardziej istotna jest warto$¢ pH
koricowego (okreslona 7 dni po uboju) niz podawana przez niektérych autoréw
zawarto$¢ ttuszczu $rédmigsniowego. Wskazuje to wigc na decydujacy wplyw
proces6w zwiazanych z dojrzewaniem migsa na jego jako$¢ sensoryczna.

Wyniki badar Eikelenbooma i wsp. (2,3) sa zgodne z badaniami Wooda i
wsp. (13), ktérzy wykazali bardzo niskg zalezno$¢ (r= 0,09) kruchosci migsa i
zawartosci ttuszczu Srédmigsniowego. W konkluzji swoich badan autorzy ci poda-
ja, ze na manipulowanie procesami biologicznymi wptywajacymi na krucho$¢
migsa zdecydowanie wigkszy wpltyw maja zaktady migsne anizeli zawarto$¢ ttusz-
czu Srédmig$niowego zwigzanego z rasa zwierzat i ich zywieniem.

WNIOSKI

1. Analizujac stopien zalezno$ci migdzy niektérymi wskazZnikami warto$ci
rzeznej a cechami jakosci fizykochemicznej migsa, nie stwierdzono generalnie
wyraznych zwiazkéw migdzy tymi cechami u ocenianych tucznikéw. Tylko w
pojedynczych przypadkach obliczone wspéiczynniki korelacji byty statystycznie
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istotne i w wigkszosci ujemne, nie przekraczaty one jednak z reguty wartosci 0,3.
Dotyczyio to przede wszystkim zalezno$ci miedzy zawartoscia migsa w szynce,
lopatce i schabie a wartoscia pH 45 (r= od -0,034 do -0,310%).

2. Krucho$¢é migsa gotowanego (oceniona na podstawie sity cigcia aparatem
Warnera-Bratzlera) zaréwno z miesnia najdtuzszego grzbietu (r= 0,423%%), jak i
Czteroglowego uda (r= 0,399**) byta dodatnio skorelowana z wartoscia pH 48.
Sugeruje to, ze mniejsza krucho$é charakteryzowala migso o wyzszej wartosci
PHag, a wiec prawdopodobnie mniej dojrzale.
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SUMMARY

The research was carried out on 130 porkers from mass breeding in Central-East Poland. The
nalysis of the degree of dependence of some slaughter traits of meat did not generally state clear
"elations between these traits in the studied porkers. Individual cases showed statistically significant
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interdependence rates, mostly negative; they did not exceed, however, the value of 0.3. This applied
to, first of all, the relation between meat content in ham, shoulder and the joint of pork and pHas value
(r=from —0.034 to —0.310*). Tenderness of cooked meat (assessed on the basis of cutting strength of
Warner-Bratzler apparatus) both from the longest dorsal muscle (r=0.423*%%*) as well as quadriceps
muscle of thigh (r=0.399**) was positively correlated with the pHag value.



