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Przydatność przetwórcza mięsa tuczników ras pbz, duroc, 
hampshire, pietrain i mieszańców tych ras, pochodzących 

z tuczu przemysłowego 
Processing Usefulness of Meat Porkers Breeds pbz, Duroc, Hampshire, Pietrain 

and Crossbreed Breeds from Industrial Fattening 

 

W Polsce obserwuje się stały wzrost populacji knurów ras wysokomięsnych, 
takich jak: duroc, hampshire, pietrain i ich mieszańców, także linii hybrydowych 
krajowych i zagranicznych (4). Ubocznym efektem tych zmian rasowych w po- 
głowiu tuczników jest obserwowany wzrost odchyleń jakościowych mięsa, 
głównie PSE. Według Pospiecha (7) udział tusz z mięsem PSE w roku 1996 
wyniósł 14—18% populacji polskich tuczników. Jednak Koćwiń-Podsiadła (5) 
podaje, że to niekorzystne zjawisko zostało zahamowane i udział ten w 1999 
roku wynosił już 10%. 

Wraz z postępem naukowo-technicznym zaawansowaniu ulegają także prace 
hodowlano-genetyczne, które wywierają bardzo duży wpływ na kształtowanie 
wartości rzeźnej i jakości mięsa. Zachodzi zatem potrzeba ciągłego uaktual- 
niania danych dotyczących jakości mięsa (szczególnie pod względem przydat- 
ności przetwórczej tego surowca). Celem niniejszej pracy było przedstawienie 
stanu wiedzy na temat genotypu obecnego pogłowia trzody chlewnej, jak rów- 
nież wykazanie przydatności ras świń najczęściej wykorzystywanych w Polsce 
(p.b.z., duroc, hampshire i pietrain) do produkcji tuczników w zakresie cech 
jakościowych mięsa. Badania takie mogą ułatwić także dobór ras rodziciel- 
skich do produkcji masowej tuczników dla potrzeb przemysłu mięsnego i kon- 
sumenta. 
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MATERIAŁ I METODY 

Doświadczenie przeprowadzono w ujednoliconych warunkach środowiskowych, na terenie 
Tuczarni Trzody Chlewnej w Hruszowicach, w okresie od IV 1999 do V 2000 r. Ocenie poddano 
4 grupy tuczników czystorasowych: duroc, hampshire, pietrain, pbz i 3 grupy mieszańców świń: 
Qpbz x Shampshire, © pbz x dduroc, Qpbz x dpietrain, 

Materiałem wyjściowym do tuczu były wieprzki odsadzone od lochy i dokarmiane paszą stałą 
do masy 15 kg. Każdą z grup genetycznych zwierząt utrzymywano w osobnych kojcach po 30 
sztuk. Wieprzki do 15 kg żywione były mieszankami przemysłowymi firmy DOSSCHE. Nato- 
miast od 15 kg do końca tuczu w żywieniu zwierząt opierano się na paszach gospodarskich. 

Zastosowano żywienie systemem ad libitum, używając do tego celu automatów paszowych. 
Tucz zwierząt prowadzono do masy ciała 100-105 kg. Następnie tuczniki dostarczono do Zakładu 
Mięsnego w Jarosławiu, gdzie były poddane ubojowi zgodnie z metodyką obowiązującą w prze- 
myśle mięsnym. 

Po upływie 45 minut od momentu uboju oznaczono początkowy odczyn mięsa (pH;) w mię- 
śniu najdłuższym grzbietu, pomiędzy ostatnim kręgiem piersiowym a pierwszym lędźwiowym. 
Kwasowość mięsa mierzono jonometrem mikrokomputerowym CI-316 z elektrodą zespoloną typ 
ESAgP-307W. Tusze poddawano wychłodzeniu przez 24 godzin w temp. około 4'C, po czym 
oznaczono odczyn mięsa (pH24) w sposób analogiczny jak pH;. 

Z mięśnia najdłuższego grzbietu (m. longissimus), znad ostatnich trzech kręgów piersiowych 
pobierano próbkę mięsa do oznaczania właściwości fizykochemicznych. Marmurkowatość mięsa 
określano metodą 5- punktową — według wzorców otłuszczenia śródmięśniowego (1 punkt — brak 
marmurkowatości; 5 punktów — bardzo duża marmurkowatość). Kruchość mięsa surowego ozna- 
czano na podstawie pomiaru wartości siły cięcia, przy użyciu szerometru Warnera-Bratzlera. 
Pomiaru dokonano na próbkach mięsa wyciętych korkoborem o średnicy 1 cm (w kształcie walca) 
wzdłuż włókien mięśniowych. Tak przygotowane próbki umieszczano na nożach kruchościomierza, a 
następnie rejestrowano wartość siły nacisku (kG/cm*), potrzebnej do przecięcia próbki. Za ostateczny 
wynik pomiaru każdej próbki mięsa przyjmowano średnią wartość z trzech kolejnych pomiarów. 
Następnie próbkę mięsa mielono trzykrotnie w maszynce do mielenia mięsa o średnicy otworów 4,0 
mm, po czym dokonywano pomiaru jasności barwy (% odbicia promieni świetlnych) przy użyciu 
spektrofotometru „Spekol”” z przystawką odbiciową R 45/0, przy długości fali 555 nm. 

Wodochłonność (wyciek wymuszony) ustalono według metody Graua-Hamma w modyfikacji 
Pohja i Ninivaary (6), na podstawie ilości wody wolnej (wyrażonej w %) utraconej przez próbkę 
mięsa umieszczoną na bibule (Whatman No 1) i poddaną stałemu naciskowi pomiędzy dwiema 
płytkami szklanymi. Po planimetrycznym określeniu powierzchni nacieku (wyrażonej w cm”) 
ilość wody wolnej obliczono przyjmując, że | cm? powierzchni nacieku stanowi 10 mg soku 
mięśniowego wchłoniętego przez bibułę. Pomiar ten wykonano dwukrotnie i obliczono wartość 
średnią. Wyciek termiczny określono metodą Walczaka (11), w której próbkę mięsa podawano ob- 
róbce termicznej w temp. 85? C przez 10 minut, a następnie na podstawie różnicy mas przed i po 
obróbce określono procentową ilość utraconej wody. 

Podczas badań prowadzono również ocenę tusz i mięsa pod względem częstości występowa- 
nia zmian jakościowych typu PSE i DFD. Klasyfikacji takiej dokonano na podstawie granicznych 
wartości stężenia jonów wodorowych w 45 minut i 24 godziny po uboju (8), a także na podstawie 
jasności barwy mierzonej przy długości fali 555 nm. Na rycinie | przedstawiono mięso z wadami 
PSE i DFD. Klasy przydatności mięsa wyodrębniano według następujących wartości granicznych: 



 

 

 

 

 

Przydatność przetwórcza mięsa tuczników ras pbz, duroc, hampshire, pietrain ... 109 

Klasa przydatności miedź pH; Jasność barwy pH>4 

PSE <5,80 >31 - 
DFD - <20 26,00 

Normalne >5,80 - <6,00 

     
 

Wszystkie uzyskane wyniki posegregowano i poddano obliczeniom statystyczno- 
matematycznym. W tabelach podano średnie arytmetyczne (X ) każdej z badanych cech oraz 
wartości odchylenia standardowego (SD) i współczynników zmienności (V). W obliczeniach 

| wykorzystano analizę wariancji, którą sprawdzano za pomocą przedziałów ufności Tukeya. Hi- 
poteza zerowa w analizie wariancji ma postać: Hg: 4, = M2 = ... = „4, gdzie k jest liczbą grup. 
Hipoteza ta wskazuje, że wartości średnie badanej cechy we wszystkich k grupach są takie same. 

| Aby zweryfikować tę hipotezę, korzystano z testu skonstruowanego przez Fishera Snedecora (test 
| F). Podobnie jak w tym teście jeżeli F,m, > Fa 4.1. va, to hipotezę zerową odrzucano, uznając, że 
| Przynajmniej jedna ze średnich m,; M2;...; 24 jest inna od pozostałych. Oznacza to, że analizowany 

czynnik istotnie różnicuje średnie wartości badanej cechy. Z praktycznego punktu widzenia wnio- 
sek taki nie jest zbyt użyteczny, ponieważ należałoby sprawdzić, które średnie można traktować 
jako nieróżniące się istotnie. Tak więc dzielono zbiór średnich na pewne podzbiory — grupy jedno- 
rodne — i średnie znajdujące się w jednym podzbiorze były traktowane jako nieróżniące się od 
siebie. Średnie pomiędzy którymi zachodziły istotne różnice na poziomie istotności «<0,01, ozna- 
czono różnymi literami A; B; C; D a różniące się istotnie na poziomie a<0,05 oznaczono literami 
A; b; c; d. Brak oznaczeń literowych lub takie same litery przy średnich, świadczą o braku staty- 
stycznie istotnych różnic pomiędzy nimi. 

 

 
Udział mięsa [74]  ly s 

pbz s Ilampshire pbza Pictrain Pietrain pbz 1 Duroc 

Grupa wieprzków H MIĘSO DPD 
| ZMIiĘSOrSI 

DMIŁSONORMALNE | ZAZNA 

Ryc. 1. Udział mięsa z odchyleniami jakościowymi typu PSE i DFD w tuszach tuczników czysto- 
rasowych i mieszańców 

Proportion of meat of with PSE and DFD change in pure-bred pork carcasses and crossbreeds 

Obliczenia wykonano posługując się programem Statistica PL 5.1. 
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OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Właściwości fizykochemiczne mięsa tuczników czystorasowych przedsta- 
wiono w tabeli 1. Najkorzystniejsze wartości pH, uzyskały zwierzęta rasy duroc 
— 6,18 i hampshire — 6,73, natomiast najgorsze wyniki tego wskaźnika uzyskały 
osobniki rasy pietrain — 5,95 i pbz — 6,00. Pomimo że u tych ostatnich grup 
średnie wartości pH, były najniższe to jednak cecha ta była korzystniejsza niż u 
zwierząt tych ras w pogłowiu masowym, u których pH, wynosiło 5,92 — pbz i 
5,61 — pietrain (2). Również w grupie wieprzków rasy hampshire kwasowość ich 
mięsa, mierzona w 45 minut od uboju, była korzystniejsza w porównaniu z popu- 
lacją masową (6,10). Natomiast u świń duroc kształtowała się na zbliżonym po- 
ziomie. Z kolei Surdacki i wsp. (10) przeprowadzili badania na grupie loszek i 
wieprzków rasy pbz, wbp i puławskiej, z których wynika, że w grupie zwierząt 
rasy pbz dla obu płci pH; wynosiło 6,20, natomiast wartości tej cechy w grupie 
świń wbp (6,39; 6,37) i puławskiej (6,18; 6,12) były nieznacznie niższe w mięsie 
wieprzków. Pomiar kwasowości w 45 minut po uboju na przestrzeni lat 1997 
1999 dla ras wbp, pbz, duroc i hampshire pozwala na stwierdzenie, że został 
zahamowany spadek wartości pH pomimo wzrostu mięsności tych ras. 
Stwierdzono nawet niewielki wzrost wartości tego wskaźnika w tym okresie (wbp 
z 5,93 w r. 1997 do 6,18 w r. 1999; pbz z 5,93 do 6,09; duroc z 5,93 do 6,33). 
Najniższą wartość pH, polędwicy obserwuje się jednak od kilku lat dla rasy 
pietrain (9). 

Średnie wartości pH mierzonego w 24 godziny od uboju nie wskazywały jed- 
noznacznie na występowanie odchyleń jakościowych mięsa (typu DFD) w bada- 
nych grupach zwierząt. Najgorsze pod względem tej cechy okazały się, podobnie 
jak przy pH;, wieprzki rasy pietrain. Statystycznie istotne różnice co do tych cech 
wystąpiły pomiędzy zwierzętami rasy pbz i hampshire, a także pomiędzy tuczni- 
kami pbz a pietrain, jak również pomiędzy osobnikami rasy duroc i hampshire. 

Wśród cech jakościowych mięsa wymienionych w tabeli 1 ważną rolę od- 
grywa wodochłonność (zawartość wody wolnej i wyciek termiczny), która w 
procesie produkcyjnym determinuje ilość dodawanej i wchłanianej wody, a tak- 
że wielkość strat podczas poddawania surowca różnego rodzaju zabiegom tech- 
nologicznym. Największą zawartością wody wolnej (24,98%) i wyciekiem ter- 
micznym (35,38%) cechowało się mięso zwierząt rasy pietrain, a najmniejszym 
wyciekiem termicznym (25,80%) mięso tuczników rasy hampshire i zawartością 
wody wolnej (21,56%) wieprzki duroc. Różnice statystycznie istotne stwierdzo- 
no dla wycieku termicznego z mięsa pomiędzy osobnikami rasy pbz i wszystki- 
mi pozostałymi grupami genetycznymi zwierząt, a także dla zawartości wody 
wolnej w mięsie pomiędzy wieprzkami pbz i pietrain, jak również duroc i pie- 
train. Surdacki i wsp. (10) stwierdzili podobne wartości zawartości wody wolnej 
w mięsie tuczników rasy pbz, przy czym nieco większymi ilościami wody wol- 
nej charakteryzowało się mięso wieprzków (25,89%) niż loszek (24,79%). 

ZR | 
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Tab. 1. Właściwości fizykochemiczne mięsa tuczników czystorasowych 
Physico-chemical roperties of meat of pure-bred porkers 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wyszczególnienie pbz duroc hampshire pietrain 

Miara statystyczna © SD V Z SD V 2 SD V x SD V 
pH, 6,0043%*| 0,16 | 2,74 | 6,1870" | 0,28 | 4,56 |6,73P*| 0,44 | 6,60 |5,95P7*| 0,30 | 5,04 

pH 5,60%7*| 0,50 | 8,93 | 5,7077" 0,40 7,08 | 5,527P* | 0,07 | 1,27 |5,8278%4| 0,40 | 6,88 

Marmurkowatość (pkt) 312 | 010 | 3,20 | 3,5672" | 0,89 | 25,04 |3,257P*| 0,27 | 8,22 | 2,6779 | 0,49 | 18,46 

Kruchość mięsa surowego (kG/cm?) 5419" | 0,30 | 5,54 5,23 | 0,78 | 14,97| 5,00 | 0,21 | 4,28 | 6,2779 | 0,44 | 6,98 

Jasność barwy (%) 20,677 2,74 | 13,26 |26,66PAP*9] 9,13 | 34,25 | 39,037" | 1,20 | 3,07 28,25% 1,34 | 4,74 

Zawartość wody wolnej (%) 22,44'Bb] 210 | 9,34 |21,56PA" | 2,89 | 13,40] 23,17 | 4,10 | 17,69 | 24,98?9| 1,27 | 5,10 

Wyciek termiczny (%) 28,424" | 4,99 | 17,56 | 27,00P9* | 3,17 | 11,74 |25,807P*| 0,21 | 0,83 | 35,387" | 1,88 | 5,30 

              
 

ABCD Śrędnie oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie wysokoistotnie; P<0,01 
«bed Średnie oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie istotnie; P<0,05 
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Tab. 2. Właściwości fizykochemiczne mięsa tuczników mieszańców uzyskanych z krzyżowania loch rasy p.b.z. z knurami rasy duroc, hampshire i pietrain 
Physico-chemical properties of meat of hybrids porkers obtained from crossing cellar breed p. b. z. with boars breed duroc, hampshire and pietrain 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          
Wyszczególnienie Qpbz x dduroc Qpbz x SG hampshire Qpbz x dpietrain 

Miara statystyczna a SD V x SD V x SD V 
pH; 6,21 0,28 4,44 6,32 0,35 5,59 6,15 0,39 6,34 
pH4 5,647" 0,17 3,084 | 5.7251) 023 4,03 5,84% | 0,23 3,87 

Marmurkowatość (pkt) 3,27 1,02 31,12 3,48 0,82 23,61 3,08 0,86 | 27,95 
Kruchość mięsa surowego (kG/cm?) 5,32 0,70 13,08 5,14 0,96 18,59 "51 0,65 11,71 

Jasność barwy (%) 27,99** 6,93 24,76 |29,355*| 6,93 23,61 | 31,25% | 9,22 | 29,50 
Zawartość wody wolnej (%) 21,82 4,87 22,33 | 22,47 | 4,50 20,01 22,87 | 3,55 | 15,53 

Wyciek termiczny (%) 26,81 4,94 18,42 | 27,23 3,71 13,64 28,30 | 3,36 | 11,87 

 
 

ABC Średnie oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie wysokoistotnie; P<0,01 
sbe Średnie oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie istotnie; P<0,05 
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Jednym z ważniejszych kryteriów oceny jakości mięsa jest jego marmurko- 
watość. Najbardziej marmurkowate mięso uzyskały zwierzęta rasy duroc — 3,56 
pkt; a najmniej rasy pietrain 2,67 pkt. Różnice pod względem tych cech dla wy- 

| mienionych grup zwierząt były statystycznie istotne. U pozostałych grup mar- 
| murkowatość kształtowała się na zbliżonym poziomie i wynosiła 3,12 pkt pbz i 

3,25 pkt hampshire. Najbardziej jasną barwę mięsa, mierzoną spektrofotome- 
trycznie posiadały zwierzęta rasy hampshire — 39,03%, a najmniejszą wartość tej 
cechy uzyskały wieprzki pbz — 20,67% (różnice istotne pod względem staty- 
stycznym). Kruchość mięsa surowego (określana na podstawie pomiaru wartości 
Siły cięcia) była najlepsza dla mięsa tuczników rasy duroc — 5,23 kG/em” i 
hampshire — 5,00 kG/cm?, a najgorsze wartości tej cechy stwierdzono dla zwie- 

| rząt rasy pietrain — 6,27 kG/cm”, co potwierdza wysoką zależność kruchości i 
| marmurkowatości. 

Przedstawione dane (tab. 1) świadczą o tym, że najkorzystniejsze właściwo- 
ści fizykochemiczne posiadało mięso uzyskane od wieprzków rasy pbz, a naj- 
gorsze pochodzące od rasy pietrain. Potwierdzają to również wyniki badań in- 
nych autorów (2, 9). | 

Dane dotyczące właściwości fizykochemicznych mięsa tuczników mieszań- 
ców, uzyskanych z kojarzenia loch rasy pbz knurami ras duroc, hampshire i 
pietrain, umieszczono w tabeli 2. Największą wartość pH, uzyskały mieszańce 
?pbz x Shampshire — 6,32. U pozostałych grup mieszańców świń wartości tej 
cechy kształtowały się na zbliżonym poziomie. Najmniejszą wartość pH uzy- 
skały tuczniki Qpbz x dduroc — 5,64, a największą zwierzęta ©pbz x dpietrain 
— 5,84 (różnice statystycznie istotne). Analizując jasność barwy mięsa, należy 

| stwierdzić, że największe wartości tej cechy zaobserwowano u wieprzków ©pbz 
| X dpietrain — 31,25% i 9pbz x dhampshire — 29,35%. Uzyskane współczynniki 
| jasności barwy są wyższe niż stwierdzone w mięsie mieszańców ras pbz i wbp 
| (21,40%), prezentowanych w pracy Bernata i Głodek (1). Mniejszy procent re- 

emisji promieni świetlnych stwierdzili też w swoich badaniach Surdacki i wsp. 
(10). U loszek mieszańców uzyskali oni następujące wyniki: ?(puławska x pbz) 
X dpuławska — 24,96%, ?(puławska x pbz) x dwbp — 23,56%, 9(puławska x 
pbz) x Shampshire — 28,66%. Natomiast w grupie wieprzków wartości te wyno- 
siły odpowiednio: 24,66%; 23,52%; 26,32%. 

Biorąc po uwagę siłę wiązania wody przez mięso, należy stwierdzić, że spo- 
śród wieprzków doświadczalnych najmniejszą wodochłonność uzyskały tuczniki 
?pbz x dpietrain (wyciek termiczny — 28,30%; zawartość wody wolnej — 
22,87%) a największą © pbz x Śpietrain (wyciek termiczny — 26,81%; zawartość 
wody wolnej — 21,82%). Najbardziej kruchym mięsem (5,14 kG/cm?) i najwięk- 
Szą marmurkowatością (3,48 pkt) charakteryzowały się osobniki rasy Qpbz x 

a: 
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"hampshire, a najgorsze wartości tych cech uzyskały wieprzki :pbzx pietrain 
- odpowiednio: 5,51 kG/em”; 3,08 pkt. 

Na rvcinie | przedstawiono udział mięsa z odchyleniami jakościowymi typu 
PSE 1 DED w tuszach tuczników czystorasowych I mieszańców. Spośród 
wszystkich grup badanych zwierząt najwięcej mięsa normalnej jakości posiadały 
wieprzki rasy duroc (9076), a najmniej mieszańce :pbz x *pietrain (57%w). Ta 
ostatnia grupa I tuczniki pietrain charakteryzowały się także największym 
udziałem mięsa w tuszach z odchyleniem jakościowym typu PSE (33%0). Naj- 
mniej mięsa z tą wadą zaobserwowano w tuszach wieprzków duroc (7%o)1 . pbz 
x duroc (7%). Z kolet największy udział mięsa z odchyleniem jakościowym 
wpu DED stwierdzono w tuszach świń rasy pbz. : pbź x hampshire i : pbz A 
.pietrain (10%60). Tego typu wady jakościowej mięsa nie odnotowano w grupie 

zwierząt pietrain. 
Badania odchyleń jakościowych mięsa, prowadzone przez Instytut Przemy 

słu Mięsnego 1 Tłuszczowego w roku 1998 u tuczników pochodzących z krzy- 
żowania towarowego Z dolewem krwi rasy pietrain, wykazały następujący udział 
tusz z mięsem PSE i częściowo PSE: locha (wbp x pbz) x knur (pietrain x duroc) 
- 583%, locha hampshire x knur pietran - 79,2%, W. badaniach 
Grześkowiak (3) najwięcej mięsa częściowo PSE (pH, 5.81-6.3) stwierdzono u 
mieszańców :(:wbp x pbz) x "hampshire (12%), a najwięcej osobników z 
wadą częściowo DED (pHy 3,81-6.3) stwierdzono u tluczników o genotvpie 
: ( « wbp x *pbz) x duroc (16,7"0). 

WNIOSKI 

I. Mięso pochodzące od tuczników rasv pietraln wykazywało najyorsze 
wartości cech decydujących o właściwościach fHzykochemicznych. Natomiast 
mięso uzyskane od zwierząt rasy hampshire 1 duroc charakteryzowało się zado- 
walającymi cechami, takimi jak: wodochłonność, kwasowość i kruchość. 

2. Śurowiec mięsny otrzymany od wieprzków pochodzących z krzyżowania 
loch rasy pbz z knurami ras mięsnych miał podobne właściwości fizykoche- 
miczne i nie różnił się istotnie pod względem statystycznym. Wyjątek stanowił 
mieszańce :pbz x pietrain i .pbz x © duroc, pomiędzy którymi dla takich 
cech, jak ph, i jasność barwy, różnice były istotne. 

3. Najgorszym surowcem mięsnym w przetwórstwie (że względu na duż 
udział w tuszach mięsa z odchyleniem jakościowym typu PSE) okazało się mię: 
so uzyskane od tuczników .pbz x pietrain (tylko 57%» osobników posiadało 
mięso normalnej jakości). Najlepszy produkt pod tym względem otrzymano od 
zwierząt czystorasowych duroc (907%, osobników miało mięso bez odchylen 
jakościowych). 
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SUMMARY 

The paper presents the suitability of most frequently utilized meat breeds pigs, i.e., p. b. z., 
duroc, hampshire and pietrain, for the production of porkers especially with respect to their meat 
quality properties in Poland. Researches like these can enhance the choice of stock breeds for the 
Mass production of porkers for the needs of both the meat industry and consumers. The dynamics 
of acidity change as well as meat quality deviations in various hog groups were analyzed. The 
greatest meat juice losses were with pietrain crosses. The product with the worst processing quali- 
ties with respect to very high type PSE quality deviations in carcasses” meat was that obtained 
from ©pbz x JPietrain porkers. Products obtained from duroc porkers were the best with respect 
to the factors considered. 
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