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Ocena wybranych cech organoleptycznych
i wartosci odzywczej miesa Swiniodzikow

Estimation of Some Chosen Organoleptic Features and Meat Nutritive Value of Hybrids
Wild Pig and Domestic Pig

_ Jedng z groznych choréb cywilizacyjnych jest miazdzyca (arterioskleroza).
Swiatowa Organizacja Zdrowia w przypadku choroby wienicowej i nadcisnienia
tetniczego zaleca migdzy innymi obnizenie poziomu cholesterolu ponizej
5,17 mml/l (200 mg/dc) poprzez redukcj¢ spozycia thuszczéw nasyconych poni-
zej 10% energii oraz redukcje spozycia cholesterolu pokarmowego ponizej
300 mg na dzien. Opinie bromatologéw, dietetykéw i konsumentéw na temat
aterogennego dzialania kwasoéw tluszczowych (mirystynowego i palmity-
nowego) sa zbiezne, stad konieczno$é produkcji chudej wieprzowiny ze sztuk
miodych, przydatnej do wyrobu artykuléw migsnych o duzej wartosci odzyw-
czej oraz atrakcyjnej pod wzgledem sensorycznym. Zakladano, ze polaczenie
tak réznych filogenetycznie genotypéw, dzika i $wini domowej, pozwoli uzy-
ska¢ nowe uklady genetycznej ekspresji nie tylko cech migsnosci szczegélnie
waznych w produkcji migsa kulinarnego, ale rowniez wyrobéw wedliniarskich
bedacych smakowa atrakcja.

Celem badan bylo okreslenie wilasciwosci fizykochemicznych tkanki mig-
Sniowej mieszancoéw dzika z wybranymi rasami $wini domowej i ocena senso-
ryczna migsa poledwicy oraz wybranych asortymentéw wyrobéw gotowych.

MATERIAL T METODY

»Swiniodziki” do$wiadczalne uzyskano od loch ras pbz i duroc kojarzonych z dzikami oraz od
loch mieszancow kojarzonych wstecznie wedlug schematu (tab. 1). Mieszance z grupy 1 i 2 zawie-
raly 50% krwi dzika, natomiast z grupy 3 i 4 — 25%. Kazda grupe reprezentowalo 15 zwierzat
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Tab. 1. Schemat kojarzenia
The scheme of crossing animals

Genotyp
: pbz/dzik dc/dzik
3 iz (50%/50%) | (50%/50%) poz
Polska biata zwistoucha pbz/dzik’ pbz/dzik® | pbz/dc/dzik® pbz’
(pbz) 50/50 75125 50/25/25
12
Duroc (dc) dgi)d/gl(l)( -

'l grupa; *I1 grupa; I grupa; ‘IV grupa; °V grupa.

utrzymywanych grupowo po 5 sztuk w kojcu. Tucz rozpoczynano przy masie ciala okolo 30 kg.
Zwierzgta zywiono zgodnie z normami (1993) mieszanka pelnoporcjowa zawierajaca w 1 kg 12,5
MJ EM; 16% biatka strawnego; 0,96% lizyny; 0,6% metioniny z cystyna; 4,4% wlokna surowego;
2,9% ekstraktu eterowego; 0,12% Ca; 0,68% P; 0,16% Na. Tucz prowadzono do masy ciala okolo
100 kg. Migsnosé tucznikdéw oceniano po uboju zgodnie z metodyka SKURZTCh. Do oznaczen
jakosciowych i sensorycznych pobierano z prawych péltusz znormalizowane proby migsa polg-
dwicy (musculus longissimus dorsi). Konwencjonalnymi metodami oceniono pH, wodochtonno$¢
i barwg. Cechy organoleptyczne migsa szacowano wedlug metody Barytko-Pikielnej
i wsp. (1975), przyjmujac 5-punktowq skalg jakosci czastkowej. Oceniano: zapach, smak, soczy-
sto$¢, krucho$¢ i smakowitosé. Sklad kwasow tluszczowych lipidow polgdwicy oznaczono wedlug
przepisu podanego przez M a t y k ¢ (1976). Wykonano réwniez wedliny z migsa szynki i po-
ledwicy, jak szynki wedzone gotowane, poledwice sopockie pieczone oraz balerony gotowane,
zgodnie z tradycyjng technologia stosowana w masarni. Wyroby wedliniarskie ocenial zespol
pigcioosobowy zgodnie z norma branzowa.
Wyniki opracowano przy zastosowaniu programu statystycznego SPSSPC.

OMOWIENIE WYNIKOW

W tuszach wieprzowych najbardziej ceniona przez konsumentow jest tkanka
migsniowa. Stad tez w produkcji mlodej wieprzowiny jestesmy zainteresowani
przyrostami migsa. W tabeli 2 zamieszczono wyniki oceny wartosci rzeznej
tucznikéw doswiadczalnych. Wydajnos¢ rzezna zimna ksztaltowala si¢ na po-
ziomie 73% w przypadku czystej rasy pbz i 77% u mieszancoéw 3 grupy $winio-
dzikéw uzyskanych z kojarzenia knuréw mieszancéw pbz/dzik z lochami pbz.
Kolejne wskazniki jakosci tusz to grubos¢ stoniny i pomiary ,,0ka” poledwicy.
Wedlug danych zamieszczonych w tabeli 2 najbardziej korzystne uklady stwier-
dzono u mieszafncéw grupy 3 — grubos¢ stoniny 2,2 cm, powierzchnia ,,0ka”
poledwicy 43,5 cm?’.

Nieco grubsza stoning grzbietowa (2,6 cm) i mniejsza powierzchnig ,,0ka”
poledwicy (38 cm?®) stwierdzono u $winiodzikow grupy 2. W tabeli 2 zamiesz-
czono ponadto sklad tkankowy najcenniejszych wyrgbow (poledwicy i szynki)
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Tab. 2. Gléwne wyrdzniki wartosci rzeznej $winiodzikow
The main discriminants of pig meat value

Grupa/Genotyp
PR e pszldzik : pbz/3dzik pbud;k/dc :

ssp | SBkSWSOF Fasns | sonsns | P
Masa tucznika (kg) 99,8 101,8 102,0 99,5 100,5
Wydajnos¢ rzezna zimna (%) 76,0 75,8 77,0 75,4 74,1
Srednia gruboéé stoniny 2.3 24" 22 24" 20
z 5 pomiar6w (cm)
st e b 430" 384° 435" 0200 | 414
poledwicy (cm®)
Masa poledwicy (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
~ masa migsa 56,9" 56,3" 57,0° 53,5° 56,8"
~ masa tluszczu 23,7 24,7 21,8° 26,8 27
— masa kosci 12,9 195 14,0 13,8 144
— masa skéry 6,5 4,3 7,2 s 6,6
Masa szynki (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
~ masa migsa 65,7 67,9% 70,2% 69,5 69,7°
— masa sloniny 14,5 15,0 11,0 11,0 11,6
— masa kosci 10,8 10,0 11,8 14,0 10,7
— masa skory 9,0 8,0 7,0 6,5 8,0
Masa kark6éwki (%) 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
— migsa z koscig 75,1 75,2 76,3 77,0 76,1
— sloniny ze skora 24,3 24,8 23,7 23,0 249

a,b — wartosci w wierszach oznaczone réznymi literami r6znig si¢ istotnie przy P<0,05.

w warto$ciach wzglednych. Na podstawie danych liczbowych mozna ocenig, iz
wigcej migsa bylo w grupie tusz $winiodzikéw reprezentujacych genotyp po-
wstaly w wyniku kojarzenia knuréw mieszafncéw (pbz/dzik) z lochami pbz.
Wartosci $rednie cech fizycznych migsa podano w tabeli 3. Z danych wynika, ze
odczyn migsa oznaczony w 45 minut po uboju nie byl znacznie zréznicowany po-
migdzy grupami (pH 6,4-6,6). Wodochlonno$¢ (procent wody luznej) u pigciu anali-
zowanych grup byla podobna i wynosita okoto 20%. Najwigkszy procent reemisji
(28,0) stwierdzono u mieszaricow pbz/dzik. Ocena fizycznych wyréznikow migsa
wykazala, ze $winiodziki charakteryzowaly si¢ migsem dobrej jakosci.

W ostatnich latach obserwuje si¢ zywiolowe zainteresowanie wykorzysta-
niem tluszczéw w zywieniu zwierzat gospodarskich. Wynika to z rozlicznych
funkcji metabolicznych, jakie spelniaja tluszcze u zwierzat rosnacych. Nalezy
réwniez podkresli¢, ze obok waloréw zdrowotnych skiad kwaséw thuszczowych
decyduje o charakterystycznym zapachu migsa zwierzat rzeznych. Keys i wsp.
(1965) podaja, ze kwas palmitynowy i mirystynowy powoduje hiperlipidemig
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i hipercholesterolemig, zatem spozywanie wymienionych kwaséw w nadmiarze
uwazane jest za szkodliwe. Z drugiej strony BonamoneiGrundy (1988)
wykazali, ze pozywienie bogate w kwas stearynowy nie obniza poziomu frakcji
LDL cholesterolu w osoczu. Z kolei wedlug Mattsona i Grundy (1985)
kwas oleinowy moze obnizy¢ poziom frakcji LDL cholesterolu w osoczu krwi,
powodujac hiperlipidemig. W tabeli 3 podano gléwne grupy kwasow thuszczo-
wych lipidow poledwicy. Stwierdzono, ze w ttuszczu poledwicy dominujg tria-
cyloglicerole, zawierajace prawie wylacznie kwasy tluszczowe o prostych fan-
cuchach z 16 i 18 atomami wegla. Suma nasyconych kwaséw tluszczowych
(NKT) zawiera si¢ w przedziale od 36,0% do 39,7%. Najwigcej NKT bylo w
tluszczu poledwicy mieszancoéw pbz/dc/dzik, mniej u Swiniodzikéw dc/dzik
(réznice istotne). Kwaséw tluszczowych kwalifikowanych jako aterogenne bylo:
mirystynowego okoto 1,6%, a palmitynowego 21%, co stanowilo 60% sumy
NKT. Suma kwasow tluszczowych nienasyconych (NNKT) oscylowala w za-
kresie od 60,3% (grupa 4 o genotypie pbz/dc/dzik) do 64% (grupa 2 o genotypie
dc/dzik), przy czym obserwowane roznice byly istotne. Poziom niezbgdnych
nienasyconych kwasow tluszczowych ksztaltowal si¢ na poziomie okolo 11%
(réznice nieistotne). Proporcje NNKT/NKT wynosily srednio 1,7 i byly ko-
rzystniejsze u $winiodzikow niz u czystej rasy pbz. Poziom cholesterolu w pole-
dwicy wynosit $rednio 0,4 mg.

Tab. 3. Cechy fizyczne tkanki migsniowej Swiniodzikow
Physical features of muscle tissue of hybrids of wild pig and domestic pig

Grupa/Genotyp
i 1 2 3 4 5
bt i i pbz/dzik | deldzik | pbz/dzik | pbz/dzik/de
sois0 | soiso | 755 | sonsns | PP
pH, 6,6 6.4 6,6 6,5 6,5
Wodochlonnosé (%) 19,5 20,1 21,0 19,2 29,6
% reemisji 21,6 27,1 28,0 22,4 23,1
“Nasycone kwasy thuszczowe NKT 4865 3601 ) 373% 39,7 38,0"
w tym: ‘mirystynowy 14 1,6 1,6 1.5 1,7
“palmitynowy 21,0 20,6 20,9 21,0 23,0
“Nienasycone kwasy thuszczowe NNKT SIA® T 64 T 60,3* 62,0"
w tym: “niezb¢dne nienasycone kwasy
tluszczowe 11,8 12,7 10,5 10,8 9.7
Proporcje NNKT/NKT 1,9 1,8 1,7 1,6 1,6
Poziom cholesterolu mg/100g 0,5 04 0,4 0,5 0,5

“Procent sumy kwasow; a,b — warto$ci w wierszach oznaczone réznymi literami r6znig sig istotnie
przy P<0.
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Tab. 4. Taksacja sensoryczna migsa (musculus longissimus dorsi) $winiodzikéw
Sensoric taxation of meat (musculus longissimus dorsi) of hybrids of wild pig and domestic pig

Grupa/Genotyp
B 1 2 3 4 5
Wyszczeg6lnienie . E : s

pbz/dzik de/dzik pbz/dzik pbz/dzik/dc

50/50 50/50 75125 5012525 B
Zapach :
— intensywnos¢ .45 47 45 45 43
— pozadalno$¢ 4,5 44 43 44 44
Soczystosé 44 4,5 44 44 e
Krucho$¢ 4.4 4.3 4,2 4,2 44
Smakowitos¢
- intensywnos$¢ 43 42 4,1 42 43
— pozadalno$¢ 4,2 4.3 43 42 4,2
Ogolem 26,4 26,4 25,8 25,9 25,9
Srednio razem 4.4 44 43 43 43

Srodki spozywcze, migdzy innymi migso i jego przetwory, wykazuja wiele
wiasciwodci, ktore oddzialuja na zmyslty czlowieka. Stad w przeprowadzonych
badaniach podjgto probe rozszerzenia za pomoca analizy sensorycznej oceny
Jakosci migsa i produktéow migsnych. Analiza sensoryczng oceniano walory
migsa $swiniodzikow. Wyniki smakowo-zapachowe dla czterech wyr6znikow
podano w tabeli 4. Badania wykazuja, Zze nieco wyzsze oceny 0,1 punktu uzy-
skalo migso mieszafncow z udzialem 50% krwi dzika, a szczegGlnie osobnikow
pochodzacych z kojarzenia loch rasy duroc i dzika. Dla pelnego obrazu waloréow
odzywczych migsa $winiodzikow wykonano wedliny, a nastgpnie przeprowa-
dzono ich oceng. Wedliny poddane testom konsumpcyjnym (przez zespol oce-
niajacy) otrzymaty bardzo zblizong i bardzo wysoka ocen¢ punktowa — Srednio
4,7 pkt. (tab. 5). W badaniach Townsenda iwsp. (1978) mieszance

Tab. 5. Ocena sensoryczna wedlin
Sensoric evaluation of meat products

Grupa
Wyszczeg6lnienie 1 - ; e : . - 2

pbz/dzik | dc/dzik | pbz/dzik | pbz/dc/dzik =

by i 50/50 50/50 75/25 50/25/25
Szynka wedzona gotowana 4,6 4.8 43 48 4.6
Polgdwica sopocka 4,7 49 48 48 47
Baleron gotowany 44 5,0 49 48 4,6
Ogoétem 137 14,7 14,0 144 13,9
@nio 46 49 47 48 4.6
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dzik/yorkshire w testach kulinarnych, smakowo-zapachowych i innych otrzy-
mywaly wartosct posrednie wyceny punktowej w stosunku do ras wyjsciowych.
W wigkszosci przypadkéw byly to oceny wyzsze niz dla dzika.

WNIOSKI

1. Analiza cech fizykochemicznych poledwicy (musculus longissimus dorsi)
dowodzi, ze migso swiniodzikéw jest bardzo dobrej jakosci.

2. Wysoka jakos$¢ migsa $winiodzikéw umozliwia produkcje wedlin o poza-
danych walorach odzywczych i smakowych, stuzacych zdrowiu konsumenta.
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SUMMARY

Differences in meat and meat products value were estimated in the case of the cross of dome-
stic pig with wild boar. The following cross combinations were considered: PL/wild boar — blood
contribution of wild pig 50%; duroc/wild boar — contribution of wild pig 50%; PL/wild boar —
blood contribution of wild pig 25%; Pl/duroc/wild boar — blood contribution of wild pig 25%. The
analysis of meat and meat products proved that hybrids of wild pigs and domestic pigs show a very
similar level of quality features. In some consumer tests organised by a group of organoleptics they
were given similary high evaluation. It was pork meat of high consumer value.



