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ANNA KASPRZYK

Poréwnanie parametréw chemicznych i fizycznych
miesnia longissimus dorsi dzikéw i tucznikéw

A comparison of chemical and physical parametarestul us longissimus
dorsi from wild boars and pigs

Streszczenie.Celem bada byta charakterystyka wybranych cech chemicznyéiaycznych de-
terminupcych walory uytkowe misa dzikéw oraz tucznikéw. Materiat do badstanowity préb-
ki pobrane z miSnia longissimus dorsi, pochodzacego z tusz samic 7 dzikow w wieku ok. 10
mieskcy, 0 masie ciata 30—34 kg, ktére pozyskano podzhamowego polowania w styczniu na
terenie wojewddztwa lubelskiego, oraz 8 tucznikésyrpbz w wieku 5,5 miegia, 0 masie ciata
ok. 110 kg. W badaniach okieno wptyw gatunku na jakdé odzywcza i technologiczg miesa.
Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizariancji, wykorzystujc pakiet statystyczny
Statistica 5.0. Zawarf6é wody, biatka i thuszczér6dmigsniowego w dziczynie i wieprzowinie
ksztattowata s na zblzonym poziomie. Natomiast gso dzikéw charakteryzowatoesistotnie
wyzsz (0 0,35 jednostki procentowej) zawaxtia popiotu oraz nisz zawartdcia (0 11,25 mg)
cholesterolu (rénice statystycznie istotne przy<P0,01). Genotyp zwiest statystycznie istotnie
réznicowat cechy technologiczne ¢sa. Dziczyzna charakteryzowatae siyzszym poziomem
pHa4, lepsz zdolndcig utrzymywania wody przez tkaakmigsniowg podczas przechowywania
i obrébki termicznej oraz ciemniejgbarwy niz wieprzowina. W poréwnaniu z ggem tucznikéw
mieso dzikéw odznaczatoesbgdlnie wyisz jakadsciag, zatem mee ono by produktem konkuren-
cyjnym w stosunku do wieprzowiny.

Stowa kluczowe migso, dziki, tuczniki, wéciwosci chemiczne i fizyczne

WSTEP

Wzrost poziomuwwiadomaci spotecznej dotyeej wpltywu zywienia na zdrowie
cztowieka skfania coraz wtej oséb do poszukiwania zdrowgywnosci. Nowy styl
zycia, w ktérym preferuje sidiet z nisky zawartdcia kalorii i cholesterolu oraz odpo-
wiedni iloscig kwasOw n3 i n6, wptywa na wybor przez konsumenitdiesa chudego,
swiezego, ze sztuk mtodych, o odpowiedniej soczy@tasmaku i kruchéci [Dransfield
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2001, Hoffman i Wiklund 2006, MacRae i in. 2005,d¥g i Dransfield 2006]. Niekto-
rzy nabywcy domagajsie zapewnienia zwiegtom dobrostanu, wolnego wybiegu, inte-
resup sie produktami organicznymi [de Boer i in. 2009, deeBoin. 2014, Latvala i in.
2012, Dransfield 2003, Postolache i in. 2010, $zek i Dziuba 2008]. Ogromna gz
zywnosci pochodzenia zwieezego pochodzi giéwnie z intensywnych systeméw pkedu
cji, ktére g problematyczne dla@rodowiska naturalnego [Connor i Minguez 2012,
Chemnitz i Becheva 2014, Marlow i in. 2009, ScieBedély 2010, Tucker 2014]. W tym
kontelkécie wydaje sj, ze alternatyw dla wieprzowiny mee by dziczyzna. Zwiergta
wolno zyjace maj zapewniony dobrostan i nieograniczony épstlo naturalnych pa-
stwisk, dokonujc swobodnego wyboru pgwienia [Szmako i in. 2007]. Taki sposéb
zywienia sprawiaze mkso zwierat townych w przeciwiéstwie do m¢sa zwierat ho-
dowlanych nie zawiera pozostédpo wysokowydajnej technologii chowu.

Mieso z polskich dzikéw jest cennym surowcem eksponoiHoffman i Wiklund
2006]. Na przetomie lat 2007/2008 pozyskanych 20std9 tys. sztuk tego gatunku,
a w latach 2012-2013 ponad 240 tys. [GUS 2010, 22012, 2013, 2014]. W Polsce
w wigkszaici k6t zgody na odstrzaty dzikéw dotycesobnikow o masie ciata do 50 kg
z 10-procentowtolerancy. S to najczsciej zwierzta w wieku 12—18 miesty. Wsréd
odstrzelonych sztuk wksza¢ stanowq osobniki picizenskiej [Zawadzki i in. 2011].
Wazrost ilasci pozyskanego msa dzikOw sktania do prowadzenia bad&kierunkowa-
nych na petniejsze poznanie wdavosci tego surowca.

Celem bada byta charakterystyka wybranych cech chemicznyfitycznych deter-
minujgcych walory uytkowe mesa dzikéw oraz tucznikéw.

MATERIAL | METODY

Do bada pobrano prébki ngénia longissmus dorsi z tusz samic 7 dzikéw w wieku
ok. 10 miesjcy, o masie ciata 30-34 kg, pozyskanych podczawabego polowania w
styczniu na terenie wojewodztwa lubelskiego ordamc&nikow rasy polskiej biatej zwi-
stouchej w wieku 5,5 miegia, 0 masie ciata ok. 110 kg. Oegakaosci miesa przepro-
wadzono na podstawie wybranych $diavosci chemicznych oraz fizycznych. Wasto
odzywcza miesa oceniono na podstawie analiz podstawowego skdadmicznego mi
sa, tj. zawartéci wody, suchej masy, biatka metp&jeldahla oraz ttuszcz&rédmic-
$niowego (IMF) metog Soxhleta, popiotu przez spalenie probysai w temp. 551 i
oznaczenie wagowe pozostaomineralnych [AOAC 2000] oraz poziomu cholesterol
0golnego metoglpodan przez Rhee i in. [1982]. Kaloryczétomiesa okrélono w opar-
ciu o zawarté tluszczu i biatka, przyjmag ciepto spalania biatka i (5,75 kcal &)
i thuszczu zwierzcego (9,46 kcal § za Chachutowi Skomiatem [1997]. Pomiaru pl
dokonano aparatem PH CPU STAR. Bamviesa okrélono za pomog miernika nasy-
cenia barwy Minolta CR-310 w systemie CIE Lab (Ljasnad¢, a* — odniesienie do
czerwieni i b* — wysycenie w kierunkiottym [C.1.E. 1978]. Wyciek naturalny definio-
wano wedlug metodyki Prange i in. [1977], wyciekmi&zny za wedlug metodyki
podanej przez Honikela [1998]. Zdoktautrzymywania wody wiasnej (WHC) okdleno
metod, bibutowg Graua i Hamma w modyfikacji Pohja i Ninivaary [TQ5podajc pro-
centowy udziat wody ltnej w odniesieniu do catkowitej zawadtdowody.
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Wyniki opracowano statystycznie, stagtljjednoczynnikow analiz warianciji.
W opracowaniu uwzgtiniono srednie arytmetyczne X) i odchylenia standardowe
(SD). Istotnd¢ réznic pomedzy srednimi ustalono testem Tukeya, przyjgaidwa po-
ziomy istotndgci: P < 0,01 oraz P< 0,05. Obliczenia przeprowadzono, wykorzystuj
pakiet statystyczny Statistica 5.0.

WYNIKI

Z danych zawartych w tabeli 1 wynika, mieso dzikbw odznaczaloesivieksz za-
wartaicig suchej masy w poréwnaniu z gagem rasy polskiej biatej zwistouchej. Zawar-
tos¢ wody oraz biatka w tkance ocenianych dwoch gatunkgta na zbltonym pozio-
mie. Dziczyzna charakteryzowatee siviecksz iloscig thuszczusrodmiesniowego, przy
czym r&nica ta nie zostala potwierdzona statystycznie hgebarakterystycznmiesa
dzikow byta istotnie wisza, o 0,35 jednostki procentowej, zawsrtsktadnikéw mine-
ralnych (popiotu). Wart& kaloryczna nmgsa obu gatunkéw ksztattowate sia niskim
poziomie i wahata siod 136,88 kcal (pbz) do 137,50 kcal (dziki). Jddaaalizujc
wartas¢ odzywcezg, stwierdzono,ze wieprzowina zawierata istotnie @ 0,01) wkcej
cholesterolu (0 11,25 mg).

Tabela 1. Whciwosci chemiczne mgnialongissimus dorsi dzikéw i tucznikéw
Table 1. Chemical properties wf longissimus dorsi from wild boars and pigs

o Polska biata Raéznice
. Dziki ; )
Wyszczegblnienie Wild boar zwistoucha istotne
Specification Polish Landrace Significantly
X SD X SD differ
Zawartg¢ wody
Water content (%) 74,91 0.17 75,05 0.3 ns
Biatko ogolne
Total protein (%) 21,51 0,15 22,1 0,8 ns
Thuszczsrodmigsniowy
Intramuscular fat (%) 1,57 013 125 0,7 ns
Popiot
Ash (%) 1,20 0,11 0,85 0,08 *
Wartas¢ kaloryczna
Caloric value (kcal/100 g) 137,50 211 136,88 5,42 ns
Cholesterol (mg/100 g) 44,51 0,53 55,76 0,94 o

* P <0,05; * P< 0,01; ns — nieistotne statystycznie/ not significa

Zaobserwowano statystycznie wysoko istotnes (®,01) ré@nice w pH mg¢sa mierzo-
nego 24 godzinpost mortem (tab. 2). Odnotowano vigzy poziom pH surowca pochegz
cego od dzikéw i pochodzcego odéwin rasy polskiej biatej zwistouchej. ko dzikow
charakteryzowato siwickszy zdoIndgcig utrzymywania wody przez tkagkmigsniowa,
wyrazong zawartdcia wody luznej, a zatem korzystniegsavodochtonnécia. Analiza war-
tosci L*, a*, b* wykazala,ze badany mgsien zwierzt roznit sig jasndcia barwy. Najwek-
sz wartg¢ parametru L*, a zatem najykisz jasna¢, miatlo meso tucznikow (< 0,01).
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Tabela 2. Wiciwosci fizyczne mesnialongissimus dorsi dzikow i tucznikéw
Table 2. Physical properties of longissimus dorsi from wild boars and pigs

Dziki Polska biata zwistouchg Raéznice
Wyszcz'e.gc')llnienie Wild boar Polish Landrace . is@o.tne
Specification % SD % SD Slgg:?f(é?ntly

pH4 5,55 0,05 5,43 0,04 *
WHC (%) 28,19 3,78 20,25 3,6 *
CIE L* 46,83 1,50 56,52 1,1 *
CIE a* 11,07 0,58 7,7 0,34 *
CIE b* 6,63 0,34 5,3 0,42 *
\[’)\’r{;iﬁ)"sz"g’f/:))"d”y 3,15 2,02 5.6 2,87 .
\(’:Vg’gl'(‘fr'fﬁgg‘f(iz;’ 30,07 2,39 33,32 2,53 .

*P<0,05; * P<0,01

Oceniana skladowa czerwona (a*}6Glta (b*) barwy mésa byta wgksza w przypadku
migsa dzikéw. Analizujc wyciek naturalny, stwierdzonge w poréwnaniu z wieprzowi-
ng dziczyzna charakteryzowatae sivickszym o 2,45% wyciekiem soku ¢dhiowego.
Obserwowane tice okazaly si statystycznie wysoko istotne. Analizajubytki soku
migsniowego w czasie przechowywania oraz gotowaniaptmavano istotne statystycz-
nie r@nice na korz§t migsa dzikow.

DYSKUSJA

Zywnosé¢ pochodzenia zwieezego ma szczegolne znaczenigywieniu cztowieka.
Wraz ze wzrostem zamoosci spoteczéstwa zweksza s¢ gtdwnie spaycie misa, sid
tez szczegOla uwag nalezy skierowd na jakdc tego skltadnika. Zatem vime jest, aby
surowiec byt najwyszej jakdci oraz bezpieczny dla zdrowia konsumenta. Czerwone
migso jestzrodiem biatka o diej wartdci biologicznej i innych istotnych zazkow,
w tym pierwiastkowsladowych (m.inzelaza, cynku i selenu) oraz witamin (As, B;,, D
i E) [Dannenberger i in. 2013, Sales i in. 2013I8kk Bodnar i Bodnar 2014]. Dlatego
tez zdaniem Lugasi [2006] szczegolnie dziczyznazenbpowinna by promowana jako
doskonaly sktadnik niemal kdego zdrowego planu égwiania. AZ 87% badanego
migsa dzikow zaliczane jest do ekologicznie zdrogeynosci. Jest to poparte badania-
mi Lusky i in. [1994], ktérzy potwierdzilize surowiec ten nie zostat gkeny zanie-
czyszczeniamérodowiska (np. metale gikie, pestycydy, pierwiastki promieniotwércze
itp). Udziat i proporcje podstawowych skladnikéweghicznych decydsgj zaréwno
0 wartgci odzywczej surowca misnego, jak teo atrakcyjnéci konsumpcyjnej.
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Wyniki badar wlkasnych dowodyg, iz tkanka mg¢sniowa pochodgca od tucznikéw
charakteryzowata simniejsz zawartdcig suchej masy nipochodzca od dzikéw. €
obserwagj potwierdzay Szmaiko i in. [2007], ktérzy badali surowiec pochady od
samcow dzikbw w wieku 9 miegly z obszaru woj. lubuskiego i Zsvin rasy wbp.
Z analizy bada wlasnych wynikaze mieso dzikow zawierato 21,92% biatka. Zhne
wyniki w zakresie tej cechy odnotowali Postolaclie {2010], badajc sktad chemiczny
miesnia najdiiszego grzbietu 3—4-letnich samic dzikéw z Rumuaikolei mieso sam-
céw, jak wynika z badawymienionych autoréw, zawierato 21,55% tego skikan
Podobnie nisk zawartd¢ biatka — na poziomie 21,66% — wgsie osobnikéw plci mx
skiej odnotowali Szmo i in. [2007]. Zdaniem Dannenberger i in. [20Z3jwartdé¢
biatka w misie dzikéw odstrzelonych w okresie od czerwca 2806stycznia 2009 r.
wahata s} pomedzy 21,8 i 23,6%, przy czym istotnieekisze wartéci zaobserwowano
u samcéw w wieku poviagj 1 rokuzycia w potnocno-wschodniej e&i Meklemburgii.
Wysoki poziom tego skiadnika (22,57%) podaje Kagpri2013], analizujc mieso
tucznikéw rasy pbz. Z kolei w badaniach Florowskiédn. [2006] stwierdzonoze za-
wartas¢ biatka w surowcu zéwin rasy pbz wynositdrednio 21,8%.

Sklad i zawarté¢ ttuszczusrodmiesniowego (IMF) jest wanym czynnikiem, ktory
wplywa na jaké¢ miesa i warté¢ odzywczg [Hocquette i in. 2010]. Ogélnie dziczyzna
jest uwaana za mgso dietetyczne, zwtaszcza ze vertyl na mniejsg ilos¢ lipidéw niz
u zwierzt gospodarskich. Jednak charakterystycezachy gatunkow dzikéw jest gro-
madzenie jesienj na okres zimowy, grubej warstwy tkanki ttuszczpgwnie pod
skom [Kasprzyk 2012]. Zabezpiecza to osobniki przed negm, umaliwia samicom
zajscie w cigze oraz daje mdiwos¢ przetrwania trudnych warunkéw. Z kolei w ostatnich
dzieskcioleciach wybérwin do hodowli koncentruje sina produkcji diej ilosci chu-
dego m¢sa. Nowe linie genetyczne mapniej ttuszczu w organizmie i mgmniejsz
masg niz rasy autochtoniczne [lvandci in. 2013]. Dowodem matego ottuszczenia tucz-
nikbw s3 wyniki uzyskane z badawtasnych. Mgso swin rasy polskiej biatej zwisto-
uchej, w poréwnaniu z dziczygncharakteryzowato simniejsz o 0,32% zawartia
IMF. Jak poda Szmaiko i in. [2007], thuszcZrédmiesniowy w tkance dzikéw wyspu-
je w matych skupiskach w postaci bardzo drobnyamdwek. Okazuje gj ze taka loka-
lizacja i wielkas¢ komérek ttuszczowych ma korzystny wplyw na wéitdietetyczn i
konsumpcyjg miesa Hocquette i in. 2010]Wieksz niz zanotowano w badaniach wia-
snych (na poziomie 2,62%) #6 ttuszczusrodmiesniowego w mgsie dzikbw o masie
ciata 32 kg podali Szm#o i in. [2007]. W odniesieniu do powszej cechy Dannenber-
ger i in. [2013] informy o dwym zr&nicowaniu w zalenosci od wieku, pici i bazy
zywieniowej. W mesie dzikdw samcéw i samic paej 1 rokuzycia z pétnocnego za-
chodu i po6inocnego wschodu Meklemburgii zaw&rtdMF wynosita odpowiednio:
2,1%, 2,5% i1,4% 1,1% u osobnikébw w wieku 1 rokazostarszych odpowiednio:
4,4%, 2,5% i 1,8%, 1,9%. W badaniach nad sktadeematznym mgsnia psoas major
dzikow odtowionych w okresie wrzesgielistopad w Portugalii wykazano [Quaresma i in.
2011] stosunkowo dig zawartd¢ ttuszczu, tj. 4,75% — samce o masie 51 kg, 4,55% —
samice 43 kg i 4,68% — osobniki 17 kg. Z kolekdldego sktadnika dwin rasy pbz
zdaniem Florowskiego i in. [2006] wyno§iednio 1,3%, a Kasprzyk i in. [2013] oraz
Orzechowska iin. [2012] podajwartas¢ na poziomie odpowiednio 1,91% i 1,73%.
Mieso dzikéw w poréwnaniu z wieprzowincharakteryzuje si mniejsz zawartdcia
cholesterolu, co potwierdzajvyniki bada wtasnych oraz Ivanogii in. [2013]. Zawar-
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tos¢ tego sktadnika w msie dzikéw wedlug Quaresma i in. [2011] przyjmujart@ci
od 55,6 do 58,7 mg/100 g. Zdecydowaniekskze wartéci cholesterolu (67,51 mg/100
g) podaj Kasprzyk i in. [2013], analiza¢ surowiec pochodzy zeswin rasy pbz.

Spairéd cech technologicznych priorytetowe znaczenigoigako wskanik zmian
poubojowych w mjsie pozwalajcy na wykrycie ewentualnych zmian jgkewych.
W migsniu o szybkim spadku pH powsiajwicksze obgtosci zewmytrzkomdrkowe,
a btony ulegaj destrukcji, powoduc zwickszenie ,wycieku” biatek sarkoplazmatycz-
nych. Przektada sito bezpérednio na wiéciwosci organoleptyczne surowca i jego
przydatné¢ kulinarmg [Kasprzyk 2012]. W badaniach wtasnych odnotowarnekse
wartas¢ kwasowdci czynnej mgsa dzikdw w poréwnaniu z wieprzowinPotwierdzaj
to wczeéniejsze badania Marchiori i de Felicio [2003] oBzmako i in. [2007]. Z kolei
Ivanovi i in. [2013] podaj wicksze wartéci pH dla mesa tucznikbw D x Y i D x Y x
WB niz dzikéw. Postolache i in. [2010] nie odnotowalimé statystycznie istotnych
pomiedzy samcami i samicami w kocowym pH wm. longissimus i m. semimembrano-
sus u dzikow pozyskanych w Rumunii, ktére wynosito odpednio 5,4-5,5 i 5,3-5,3.
Wyniki odnasnie pH mesa ustalanego w 24 godzippst mortem przez Ivanou i in.
[2013] oraz Postolache i in. [2010] byly zgodne artgiciami, jakie uzyskano w tej
pracy. Zdaniem Kasprzyk i in. [2013] pttila misnia najdiiszego grzbietu tucznikéw
rasy pbz wynosito 5,5Mniejszym wartdciom pH odpowiada famiejsza barwa msa.
Prawidlowa¢ te zaobserwowano réwniev niniejszej pracy.

Barwa mésa jest bardzo waym czynnikiem, bowiem jest wizualmiarg $wiezosci
i jakosci, zatem wplywa na decyzjkonsumenta o zakupie [Jukna i Valaitiep012].
W zakresie tej cechy analizowanego w badaniachngtds misa dwéch gatunkow od-
notowano die zr&nicowanie. Mgso dzikdw charakteryzowatoesmniejsz jasndcia
(L*), a takze wicksza wartdicia czerwieni (a*) i wekszym udzialem barwyottej (b*).
Wyniki te koresponduj z otrzymanymi przez Marchiori i de Felicio [2003]ukna
i Valaitiere [2012] oraz Szmiko i in. [2007], ktorzy stwierdzili,2 migso dzikéw cha-
rakteryzuje s ciemniejsg barwg w poréwnaniu z wieprzowin Obserwowane tdice
s3 zwigzane z wolniejszym spadkiem pHgsa dziczyzny, ktory jest wynikiem odmien-
nej diety, wieku i masy tuszy. Dzikie zwieta maj ciemniejsze minie od zwierzt
domowych, jak podkiga Marchiori i de Felicio [2003], ze wzglu na weksze stzenie
mioglobiny w wyniku ich intensywnej aktywgai fizycznej. Jasne reso uswin rasy pbz
zaobserwowali Florowski i in. [2006], Kasprzyk i.i[20013] oraz Orzechowska i in.
[2013]. Pozyskana do baflatasnych dziczyzna w poréwnaniu z wieprzogveharakte-
ryzowata st lepsz wodochtonnécia. Tez t¢ potwierdzili Marchiori i de Felicio [2003],
dokonujc oceny mgsa dzikow iswin hodowlanych w Brazylii, oraz Szmfeo i in.
[2007], oceniajc surowiec z dzika $win rasy wbp. Wodochton$é migsa tucznikow
rasy pbz ocenianego przez Kasprzyk i in. [2013}dsawata st na poziomie 25,29%,
a wedtug Florowskiego wynosita 14,1%. Kolgjoech wartcsciujaca migso jest wyciek
swobodny. Charakteryzuje on wieléostrat podczas przechowywania i dystrybuciji.
Zarejestrowane warfoi wycieku dla mgsa samic dzikdw i wieprzowiny byly zliiee
z wynikami Marchiori i de Felicio [2003]. W przyplaa tucznikéw rasy pbz Florowski
i in. [2006] zanotowali wartd wycieku 5,1%, Kasprzyk i in. [2013] £&,4%. Uzyskane
w badaniach wtasnych dane wskazuie mieso z najmniejszym naturalnym wyciekiem
ma réwnie wigcksz zdolng¢ pochtaniania wody. Surowiec o dum wycieku natural-
nym ma mniejsze straty podczas gotowadisgpa iValaitien: 2012]. Réwniez Skobrak
Bodnar and Bodnar [2014] podkfaia, ze miso z dzikéw, zwlaszcza samic, ma prze-
wage nad wieprzowing ze wzgédu na mniejszy wyciek.
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PODSUMOWANIE | WNIOSKI

1. Dziczyzna wyréniata s¢ optymalry zawartdcig ttuszczusrédmicsniowego ak-
ceptowan przez wekszas¢ konsumentéw. Obserwowany poziom otluszczenia pieaw
zywat negatywnego wplywu na technolegiagospodarowania takiego surowca. Gech
charakterystycznmiesa dzikéw byta istotnie wksza o 0,35 jednostki procentowej za-
wartas¢ sktadnikéw mineralnych.

2. Wieprzowina wykazywata istotnie (B 0,01) weksz zawartd¢ cholesterolu
w poréwnaniu z misem 10-miegicznych samic dzikéw (55,76 wobec 44,51 mg/100 g).

3. Genotyp zwiergt statystycznie istotnie #hiicowat cechy technologiczne ¢sa
warunkowane przebywaniem w odmiennymadowisku. Dziczyzna charakteryzowata si
wyzszym poziomem pk, gwarantujcym ciemniejsg barwe oraz maty wyciek natural-
ny, co w konsekwencji zapewnia lepsttwatas¢ surowca podczas przechowywania.
Mieso tucznikdéw charakteryzowatoesimniejsz zdolndcig utrzymywania wody oraz
wigkszym o 2,45% wyciekiem soku gahiowego.

4. Wyzsz jakoscig odznaczato simieso dzikéw, zatem mi@ ono by produktem
konkurencyjnym w stosunku do wieprzowiny.
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Summary. The aim of the study was to characteristize soneenatal and physical parameters that
determine the usability of wild boar and fattenefameat. The material for the study included
samples ofmusculus longissimus dorsi from female carcasses of 7 wild boars at the &geaund

10 months, weighing 30-34 kg, obtained during otife hunting in the Lublin province in
January, and 8 fatteners Polish Landrace bredukaige of 5.5 months weighing approx. 110 kg.
The influence of the species on the nutritional gewhnological quality of meat was examined.
The obtained data were submitted to univarealysis of variance by using the Statistica 5.0
software package. Water, protein and intramusciaaicontent in venison and pork was at a
similar level, whereas venison was characterizetliplyer amounts of ash (about 0.35 percentage
units) and lower (about 11.25 mg) cholesterol &idéhces statistically significant atF0.01). The
animals’ genotype statistically significantly difémtiated the technological characteristics of the
meat. Venison meat was characterized by highegs ahtl higher WHC during storage and thermal
treatment and a darker color in relation to pig tn€znerally, higher quality of meat characterized
the wild boar meat, compared to the fatteners;, cani be a competitive product to pork.

Key words: meat, wild boar, fatteners, chemical and phygicaperties



