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Wartos¢ rzezna tucznikow rasy pulawskiej
w zaleznosci od masy ubojowej

The slaughter value of fatteners of Pulawska breed depending
on the slaughter weight

Streszczenie. Oszacowano warto$¢ rzezng i oceniono jako$¢ tusz tucznikow rasy putawskiej,
wyrézniajac 4 grupy tucznikow wg masy ubojowej: I — 100,0-109,9 kg; 11 — 110,0-119,9 kg; 111 —
120,0-129,9 kg; IV — 130,0-140,0 kg. Obliczono wskaznik wydajnosci rzeznej tusz — ciepltej
(przed wychlodzeniu) i zimnej (po wychtodzeniu), zmierzono grubos¢ stoniny, wysokos¢ ,,oka”
poledwicy i oszacowano migsno$é, ponadto dokonano pomiaru masy i udziatu elementow zasad-
niczych w pottuszy, oznaczono sktad tkankowy oraz whasciwosci fizykochemiczne schabu i szyn-
ki. Wykazano, ze wraz ze wzrostem masy ubojowej istotnie (P < 0,01) zwigkszata si¢ masa tuszy
cieptej i zimnej. Wydajno$¢ rzezna zimna wahata si¢ od 79,04% (gr. II) do 81,35% (gr. IV)
(P >0,05). Wraz z masa tucznikéw zwigkszata si¢ grubos¢ stoniny i wysokos$¢ ,,0ka” poledwicy.
W grupie I warto$¢ tych parametrow wynosita 17,44 mm i 61,88 mm, a w grupie IV odpowiednio
20,65 mm i 65,59 mm. Zawarto$¢ tkanki migsniowej (%) pozwolila zakwalifikowaé tusze z I i II
grupy do klasy E, natomiast z grupy 11 i IV do klasy U. Na podstawie rozbioru kulinarnego tusz
wykazano, ze wraz ze zwigkszaniem si¢ masy ciala udzial elementoéw zasadniczych byt wyzszy.
Roéznice pomiedzy grupami [ a IV odnosnie do schabu i szynki okazatly si¢ statystycznie istotne
(P <0,01) i wynosity odpowiednio 2,08 kg i 3,95 kg. Przeprowadzone badania i analizy wykazaty
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dobrg jako$¢ tusz. Tusze tucznikdw o masie ubojowej 100-119,9 kg sa przydatne do pozyskiwania
wysokiej jakosci surowca kulinarnego, a tusze tucznikoéw o masie ubojowej 120—140 kg sg bardzo
dobrym materialem do wytwarzania wyrobéw wysokogatunkowych.

Stowa kluczowe: tuczniki, rasa putawska, warto$¢ rzezna, jakos$¢ tuszy

WSTEP

Rasa putawska jest najstarsza rodzimg rasa $win utrzymywana w Polsce. Jej tradycje
hodowlane siggaja 1926 r. i sa zwigzane z regionem Lubelszczyzny. Pomimo ze przez
wiele lat rasa ta cieszyla si¢ popularnoscia ze wzgledu na korzystne cechy uzytkowe, to
wprowadzone na przetomie lat 80. i 90. XX w. standardy produkcyjne ograniczyly jej
wykorzystanie w chowie masowym. Spowodowane to bylo nizszg zawarto$cig migsa
W tuszy w poroOwnaniu z rasami: pietrain, hampshire i duroc [Walkiewicz i in. 1994].
Aby zapobiec catkowitej eliminacji rasy, objeto ja w 1997 r. hodowla zachowawcza.
Obecnie stanowi wazny element biordznorodnosci zwierzat gospodarskich. W okresie
ponad 90-letniej historii hodowli tej rasy zmieniaty si¢ cele i dziatania hodowlane dosto-
sowane do zapotrzebowania rynku. Rase przeksztalcono poczatkowo z typu migsno-
-stoninowego na tluszczowo-migsny, a nastepnie do typu przejSciowego miedzy thusz-
CZOWO-migsnym a migsnym, ktory jest utrzymywany aktualnie [Babicz i in. 2017]. Jed-
nym z celéw realizowanego w Polsce Programu Ochrony Zasobéw Genetycznych Swin
Rasy Pulawskiej jest wykorzystanie charakterystycznych dla tej rasy cech rzeznych do
produkcji wysokiej jakosci surowca [Walkiewicz i in. 2017]. Dziatanie takie jest zgodne
z obecnymi potrzebami konsumentow, ktorzy preferuja wieprzowing i jej przetwory
0 wysokich walorach odzywczych i parametrach organoleptycznych [Kosicka-Ggbska
i Gebski 2014]. W tym aspekcie istotny jest kierunek wykorzystania wieprzowiny: kuli-
narny lub przerobowy. Zgodnie z wymogami konsumentéw wieprzowina kulinarna,
oprocz korzystnych cech jakosciowych, powinna si¢ rowniez charakteryzowa¢ wysokim
udziatem tkanki mi¢éniowej. Natomiast do produkcji wysokogatunkowych wedlin wyko-
rzystywany jest przede wszystkim surowiec rzezny 0 stosunkowo wysokim udziale tkanki
thuszczowej [Blicharski i in. 2013].

Jednym z podstawowych parametrow, ktory moze zostaé wykorzystany do réznico-
wania jakos$ci surowca rzeznego pozyskanego ze §win rasy putawskiej jest masa ubojowa
[Babicz i in. 2009]. Parametr ten zmienial si¢ wraz z wymaganiami konsumentéw
i przemystu: od tucznikéw ciezkich o masie 130-160 kg (w latach 1928-1945) do obec-
nie preferowanych tucznikéw lekkich o masie 105-115 kg [Babicz i in. 2009, 2017]. Ten
ostatni zakres masy pozwala na uzyskanie stosunkowo wysokiej migsnosci i zadowalaja-
cej jako$ci wieprzowiny pochodzacej z produkcji masowej. Jednakze w aspekcie rosna-
cego zapotrzebowania na surowiec rzezny z krajowych ras §win oraz zwigkszonych wy-
magan konsumentéw odnosnie do jakosci wieprzowiny celowa jest weryfikacja zakresow
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masy ubojowej tucznikdw. Pozwoli to na szczegdtowe okreslenie warto$ci rzeznej i jako-
$ci tusz, a w nastepstwie na ukierunkowanie ich wykorzystania.

Celem pracy bylo poréwnanie warto$ci rzeznej i jakosci tusz tucznikdéw rasy putaw-
skiej 0 roéznej masie ubojowe;.

MATERIAL | METODY

Badaniami objeto 56 tucznikdw rasy putawskiej (udziat pici 1: 1), ktorych tucz
przeprowadzono w dwoch gospodarstwach rodzinnych na terenie Lubelszczyzny. Zwie-
rzeta utrzymywano w gospodarstwach w systemie $cidtkowym, w analogicznych warun-
kach srodowiskowych, zgodnie z wymogami dobrostanu [MRiRW 2010]. W kazdym
kojcu utrzymywano 10 osobnikow, uwzgledniajac powierzchni¢ normatywng wynoszaca
1,3 m%szt. W obydwu gospodarstwach stosowano Zywienie ad libitum pasza sypka,
sporzadzong na bazie zbdz z dodatkiem mieszanki paszowej uzupetniajacej. W odchowie
uwzgledniono dwie fazy tuczu: I — od 23 do 70 kg masy ciata, gdzie 1 kg mieszanki
zawierat 157,78 g biatka surowego, 12,94 MJEM; II — od 70 kg masy ciata do dnia ubo-
ju, a 1 kg mieszanki zawierat 142,35 g biatka surowego, 12,86 MJEM.

Uwzgledniajac mase ubojowa tucznikdw, wyrdzniono cztery grupy zwierzat: 1 —
100,0-109.9 kg ($rednio 106,07 £2,79 kg), II — 110,0-119,9 kg (Srednio 114,07 £2,31
kg), Il — 120,0-129,9 kg ($rednio 125,33 +3,06 kg), IV — 130,0-140,0 kg ($rednio
134,91 £2,34 kg). Uboj zwierzat odbywat si¢ w zaktadach miesnych po 2—4 h od trans-
portu zgodnie z przepisami obowiazujacymi w zakladzie. Tuczniki oszatamiano za po-
mocg systemu automatycznego (230V, 3A, 50 HZ, 700W) i wykrwawiano w pozycji
wiszacej. Masg tusz cieptych okreslono za pomoca wagi umieszczonej w obrebie linii
ubojowej po ok. 25 min od rozpoczecia czynnosci ubojowych. Masg tusz zimnych okre-
$lono po 24-godzinnym wychtodzeniu. Na podstawie masy tuszy cieplej i zimnej obli-
czono wydajnos$¢ rzezng ciepta i zimna. Na poltuszy cieplej, na granicy kregdw piersio-
wych i1 ledzwiowych, wykonano pomiar grubo$ci stoniny i wysokosci ,,0ka” polgdwicy.
Procentowa zawarto§¢ migsa w tuszy (miesnos$¢) okre§lono za pomoca aparatu CGM
firmy SYDEL (kod: YXX20123.01.T01). Po wychtodzeniu przeprowadzono rozbior
kulinarny pottusz na nastepujace elementy zasadnicze: szynke, schab, karkowke, topatke,
boczek z zeberkami, zeberka, biodrowke, golonke przednia, golonke tylna, noge przed-
nig, noge tylna, glowe, podgardle, ogon, pachwine, sadto, poledwiczke. Mase czesci
zasadniczych z rozbioru ustalano na wadze elektronicznej z doktadnoscig do 5 g, nato-
miast ich procentowy udzial obliczano w stosunku do masy wychtodzonej poéttuszy pra-
wej. Szynke i schab poddano dysekcji na migso, stoning ze skora i kosci.

Materiat do badan wtasciwosci fizykochemicznych migsa (pH i barwa) stanowity
dwa miesnie szkieletowe, tj. potbtoniasty (musculus semimembranosus, SM) i najdtuz-
szy grzbietu (musculus longissimus thoracis et lumborum, LTL). Pomiar pH wykona-
no za pomoca pehametru CP-401 z elektrodg szklang (Elmetron, Polska) w 45 min
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(pHa4s) i 24 h (pH24) post mortem. Barwe $wiezej powierzchni mig$nia oznaczano
w systemie CIE Lab za pomocg kolorymetru Minolta CR-310, po 30-minutowej eks-
pozycji na tlen atmosferyczny.

Warto$¢ handlowg tusz ustalono wedtug masy i ceny elementéw zasadniczych: szyn-
ka: 11,05 zt/kg, schab: 14,67 zt/kg, karkowka: 13,05 zt/kg, topatka 9,14 zl/kg, boczek
11,02 zt/kg, biodréwka: 12,84 zt/kg, golonka przednia: 8,00 zt/kg, golonka tylna: 13,71
zt/kg, noga przednia: 2,29 zi, noga tylna 2,29 zl/kg, gtowa: 2,95 zt/kg, podgardle: 5,05
zt/kg, stonina: 4,95 zt/kg, ogon: 3,81 zl/kg, pachwina: 11,89 zt/kg, sadto: 4,53 zt/kg,
poledwiczka: 21,05 zl/kg. Na tej podstawie obliczono warto$¢ poltuszy oraz wartosé
najcenniejszych elementow, tj. schabu, poledwiczki, szynki, topatki, karkéwki oraz usta-
lono ich udzial w ogodlnej wartosci pottuszy.

Analize statystyczng wykonano na podstawie jednoczynnikowej analizy wariancji
i testu rozsadnej istotnej roznicy Tukeya, wykorzystujac program STATISTICA ver. 6.0
[StatSoft 2003].

WYNIKI | OMOWIENIE

Zagadnienie wptywu masy ubojowej tucznikdw na ich warto$¢ rzezna jest obecnie
stosunkowo rzadko poruszane w badaniach naukowych [Babicz i in. 2009, Szulc i in.
2011, Zybert i in. 2015]. Wynika to z przyjetego zakresu dla tego parametru wynoszace-
go dla tucznikow z chowu masowego od 105 do 115 kg [Blicharski i in. 2013, Kusec i in.
2008, Wojtysiak i Pottowicz 2014]. Jednakze majac na uwadze zmiany dotyczace roz-
szerzenia oferty na rynku wieprzowiny, nalezy poszukiwa¢ informacji, ktére pozwolityby
na wytyczenie nowych wartosci granicznych masy ubojowej zgodnie z kierunkiem prze-
znaczenia surowca rzeznego. Migso pozyskiwane z rasy pulawskiej moze by¢ wykorzy-
stywane kulinarnie, a takze przeznaczane do produkcji wyrobow wysokogatunkowych
[Szulc i Skrzypczak 2015]. Florowski i in. [2007] podaja, iz jako$¢ kulinarng, oprocz
masy ubojowej tucznika, wyznaczaja: powierzchnia ,,oka” poledwicy, sktad chemiczny,
wielko$¢ ubytkow powstatych w trakcie obrobki termicznej oraz wyniki oceny senso-
rycznej. W tabeli 1 przedstawiono glowne wskazniki warto$ci rzeznej tucznikoéw
w analizowanych grupach. Jak wykazano, wraz ze wzrostem masy ubojowej istotnie
(P <0,01) zwigkszata si¢ masa tuszy cieptej i zimnej. Warto$¢ tych parametréw nie
przektadata si¢ na wydajno$¢ rzezng analizowanych grup, co moze wynikaé¢ z duzej
zmiennosci masy poubojowej tusz. Najwyzsza wartos¢ (81,35%) odnotowano w grupie
IV przy masie ubojowej 130—140 kg. Poréwnywalng wydajnos¢ rzezna (80,55%), jednak
przy znacznie nizszej masie tucznika (97,32 £13,48 kg), stwierdzili Kapelanski i in.
[2006] u $win rasy zlotnickiej pstrej.

W odniesieniu do wskaznikoéw charakteryzujacych jakos$¢ tuszy (grubo$¢ stoniny,
wysokos¢ ,,0ka” poledwicy, miesnos$¢) zaobserwowano ich zblizony poziom, a wykazane
roznice okazaly si¢ statystycznie nieistotne (tab. 1). Jednakze stwierdzono tendencje¢
wzrostowa dla otluszczenia (grubo$é¢ stoniny) i umigénienia (wysoko$¢ ,,oka” poledwicy)
wraz ze zwigkszaniem masy ubojowej. W grupie I tucznikéw (100-109,9 kg) wartosé
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analizowanych wskaznikéw wynosita odpowiednio 17,44 mm i 61,88 mm. Analogiczng
zalezno$¢ uwzgledniajaca mase ubojowa tucznikow zanotowali Szulc i in. [2011] oraz
Kasprzyk i in. [2013]. Przeciwng zalezno$¢ stwierdzili natomiast Florowski i in. [2008]
dla $win rasy putawskiej i jej mieszancow z rasami wielkg biala polska i polska biala
zwistouchg. Stwierdzona w badaniach wtasnych migsno$¢ tusz rowniez nie rdznita si¢
istotnie, a uzyskane warto$ci pozwalaja zakwalifikowaé oceniane tusze z grupy I i II do
klasy E, natomiast z grupy III i IV do klasy U. Analizujac rozktad wartosci parametréw
umig$nienia i otluszczenia tusz w poszczegdlnych grupach, stwierdzono wigkszg przy-
datno$¢ mniej otluszczonych tusz do produkcji migsa kulinarnego, natomiast bardziej
otluszczonych tusz tucznikoéw z grupy III i IV do wytwarzania wyroboéw tradycyjnych
[Szulc i Skrzypczak 2015].

Tabela 1. Wskazniki warto$ci rzeznej tucznikow w zalezno$ci od masy ich ciata (X +£SD)
Table 1. Slaughter value of fatteners depending on their body weight (X +SD)

Wyszczegdlnienie Grupa — Group
Specification | T n v

Masa tuszy cieptej (kg)

- 86,974 +6,58 | 92,03% +3,38 | 101,88 +4,63 | 112,00° +3,62
Hot carcass weight (kg)

Wydajno$¢ rzezna ciepta (%)

. 81,95 £5,02 | 80,67 £1,99 | 81,33 +£3,96 83,01 1,73
Hot dressing percentage

Masa tuszy zimnej (kg)

A B C D
Cold carcass weight (kg) 85,294 +6,46 | 90,175 +3,29 | 99,86%+4,5 |109,76° +3,56

Wydajno$¢ rzezna zimna (%)

. 80,37 £4,93 | 79,04 £1,92 | 79,72 £3,85 81,35 £1,70
Cold dressing percentage

Grubos¢ stoniny (mm)

Backfat thickness (mm) 17,44 £4,05 | 18,58 £3,59 | 20,28 £3,.86 | 20,65 +3,58

Wysokos¢ ,,oka” polgdwicy (mm)
Height of loin eye (mm)
Migsnosc¢ (%)

Meatiness (%)

61,18 5,39 | 59,89 £9,05 | 62,99 +6,38 | 64,59 £13,81

55,99 42,32 | 552742,37 | 54974235 | 54,93 42,74

Kolejnym ocenianym parametrem wartosci rzeznej byta masa czesci zasadniczych pot-
tuszy (tab. 2). Wieprzowina jest migsem zaréwno przetworczym, jak i kulinarnym. Dlatego
dla zaktadow migsnych istotna jest informacja o udziale cze$ci zasadniczych w tuszy,
zwlaszcza tych o najwiekszej warto$ci handlowej, tj. schabu i szynki. W prezentowanych
badaniach wykazano wigksza mase elementow zasadniczych w tuszach tucznikow o wiek-
szej masie ubojowej. W przypadku szynki i schabu wykazano statystycznie istotne roznice
(P <£0,01) pomigdzy grupa I a IV, wynoszace odpowiednio 3,95 kg i 2,08 kg. Jednoczesnie
w odniesieniu do tusz o wigkszej masie nie zanotowano istotnie wigkszej masy elementow
0 wysokiej zawartosci tkanki thuszczowej, tzn. karkowki i topatki.
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Tabela 2. Masa (kg) elementow uzyskanych z podziatu kulinarnego péttuszy (X +SD)
Table 2. Weight (kg) of cuts obtained from the culinary cutting of half-carcass (X +SD)

Elementy
zasadnicze (kg)

Grupa — Group

Primal cuts (kg) | 1 11 v
Ea;‘ka 10,26A+1,18 | 11,15A+1,19 | 13,058+135 | 14,218+1,48
ﬁg?r?b 6,23 1,04 7188+1,01 | 7,02AB£0,63 | 831C+0,79
ﬁ:?;")Wka 20202031 | 321%8:028 | 3398031 | 3,638£0,40
Eﬁé’ﬁfﬁ‘é‘r 584A+0,72 | 606°8+041 | 6,678+0,78 | 7,42C+0,63
gﬁll‘g‘iln‘”i”ka 0367008 | 0362008 | 0458007 | 0468 0,08
ggﬁie\l,‘vﬁhifibbesrkami 34044044 | 35122050 | 395884078 | 4,528+081
Fzz?é’serka 2,232 40,29 2,217 +0,27 2,438 £0,23 2,568 +0,25
Eiiﬁﬁrfoviﬁ‘a 0367009 | 0402009 | 04442008 | 0498 0,03
colonkaprzediia | 07440,00 | 06742017 | 0782015 | 089°+0,08
ﬁ?r']gf‘s';aam”a 1,21A 021 1,212 021 1,428 +0,15 1,438 0,12
E:rikﬁgtrtzefd”ia 0,46 £0,07 0,50 +0,16 0,44 0,05 0,44 0,13
E:’rfé‘i‘rgytltgf 0,62 +0,13 0,68 0,23 0,66 +0,08 0,68 +0,11
SZ‘;;V‘“ 19504024 | 21142019 | 2,30%8+020 | 2,408=0,22
i?v‘\jl?ard'e 1,35A £0,25 1,46 +0,34 1,818 +0,38 1,72%8 £031
?gi?” 0,42 0,11 0,42 +0,13 0,34 +0,10 0,42 £0,29
gig?ri”a 0838031 | 124AB20,56 | 1598046 | 1,688=0,53
SK?gi,(;y fat 0,764 +0,15 1,022 0,23 1,198 0,49 1,138 +0,33

Srednie w wierszach oznaczone réznymi literami (A, B) r6znia sie istotnie przy P < 0,01

Means in rows marked with different letters (A, B) differ significantly at P <0.01
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Waznym wskaznikiem jako$ci elementéw zasadniczych jest zawarto$¢ w nich po-
szczegblnych tkanek. Analiza wynikdéw dysekeji schabu i szynki w poszczegolnych
zakresach masy ubojowej tucznikdéw (tab. 3) wykazata tendencje wzrostowa ilosci
stoniny ze skora i kosci w przypadku schabu oraz migsa i kosci w przypadku szynki.
Stwierdzono istotne réznice pomiedzy skrajnymi masami ubojowymi (gr. | i gr. 1V)
w zawarto$ci migsa, stoniny ze skora i kosci. W przypadku schabu wynosita ona od-
powiednio: 0,59 kg, 1,11 kg i 0,38 kg, natomiast dla szynki: 2,14 kg, 1,66 kg
i 0,16 kg. Nalezy nadmieni¢, ze konsumenci chetniej kupuja migso o wigkszej zawar-
tosci tkanki mig$niowej [Potom i Barytko-Pikielna 2004], natomiast elementy o wyso-
kim udziale tluszczu najczeéciej stanowig surowiec przerobowy wykorzystywany
w produkcji wyroboéw wieprzowych [Szulc i Skrzypczak 2015].

Tabela 3. Sktad tkankowy (kg) schabu i szynki (X £SD)
Table 3. Tissue composition (kg) of loin and ham (X +SD)

Wyszczegblnienie Grupa — Group
Specification I " m v

Ir:lzzsto 27772043 | 2,614£0,39 | 2,634+0,39 | 3,36°:0,68
Schab | stonina ze skérg 22474075 | 3128+0,66 | 3,178+0.56 | 3,358 0,99
Loin back fat with skin

kosci 1,22A+023 | 1442038 | 1,222+0,17 | 1,608 +0,38

bones

Ir::gsto 6,574+0,88 | 6,65%+0,57 | 7,40°8£0,61 | 8718 +l,10

Szynka | stonina ze skorg

A A B B
Ham back fat with skin 2,79%+0,34 | 3,73*£1,06 | 4,58°+0,97 | 4,45°+1,47

kosci

0,90~ +0,18 | 0,874+0,08 1,038 0,12 1,068 +£0,13
bones

Srednie w wierszach oznaczone réznymi literami (A, B) r6znia si¢ istotnie przy P < 0,01
Means in rows marked with different letters (A, B) differ significantly at P < 0.01

Waznymi elementami w ocenie przydatnos$ci technologicznej migsa wieprzowego sg
pH i barwa. Pomiary pH wykonywane po 45 min i 24 h majg na celu weryfikacj¢ zmian
glikolitycznych, jakie zachodza w wieprzowinie [Blicharski i in. 2013]. Kwasowos¢
migsa najbardziej pozadanego, tj. typu RFN (czerwone, jedrne, normalne), powinna
wynosi¢: pHas> 5,8, za$ pHos = 5,5-6,0.
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Warto$§¢ pHas | pH24 0znaczona w mieéniu LTL byla zblizona w poszczegdlnych
grupach tucznikoéw i wynosita odpowiednio 6,50-6,62 i 5,73-5,78. W przypadku mie-
$nia SM pHus wahato si¢ od 5,96 do 6,40, natomiast pHz4 0d 5,70 do 5,81 (rys. 1 i 2).
Wartos$ci te zatem byly charakterystyczne dla migsa bez odchylen jakosciowych. Jak
podaja Kapelafiski i in. [2006] oraz Grzeskowiak i in. [2009], ze $win ras rodzimych
uzyskuje si¢ dobrej jakosci mieso, bez wad typu PSE (blade, migkkie, wyciekajace).
Waznym wskaznikiem przydatnosci technologicznej migsa jest jego barwa, przy czym
przetworcy i konsumenci bardziej preferujg migso wieprzowe o ciemniejszej barwie
[Blicharski i in. 2013]. Wraz ze zwigkszaniem masy ubojowej tucznikéw miegsien LTL
stawal si¢ jadniejszy (wzrost warto$ci L*), za$ migsien SM stawat si¢ ciemniejszy (zmniej-
szenie wartosci L¥) — rys. 3. Najwyzszg wartos¢ L* w migéniu LTL (62,00) stwierdzono dla
grupy IV tucznikéw, natomiast w przypadku migsnia SM (51,55) dla grupy 1. Udziat barwy
czerwonej (a*) okazal si¢ wyzszy w SM niz w LTL, przy czym nie stwierdzono zwiazku tej
cechy z masg tucznikéw (rys. 4). W badaniach innych autoréw jasnos$¢ (L*) migénia naj-
dhuzszego grzbietu $win rasy pulawskiej wahata si¢ od 47,16 do 53,17 [Milczarek i Osek
2016], natomiast udzial barwy czerwonej przyjmowat wartosci od 13,29 [Milczarek i Osek
2016] do 16,99 [Kasprzyk i in. 2013].

6,8

6,7
6,6 6.57
6,5

6,4

pH

6.3
6.2
6.1 R 6,10

6,0

59

5,8

grupy $ sm

Rys. 1. Warto$¢ pHas w migéniu potbtoniastym (musculus semimembranosus, SM) i najdtuzszym
grzbietu (musculus longissimus thoracis et lumborum, LTL)
Fig. 1. The pHas value in musculus semimembranosus (SM) and musculus longissimus thoracis et
lumborum (LTL)
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Rys. 2. Warto$¢ pH24 w mig$niu potbtoniastym (musculus semimembranosus, SM) i najdtuzszym
grzbietu (musculus longissimus thoracis et lumborum, LTL)
Fig. 2. The pH24 value in musculus semimembranosus (SM) and musculus longissimus thoracis

et lumborum (LTL)
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Rys. 3. Jasnos¢ (L*) migsénia potbtoniastego (musculus semimembranosus, SM) i najdtuzszego
grzbietu (musculus longissimus thoracis et lumborum, LTL)
Fig. 3. Lightness (L*) of musculus semimembranosus (SM) and musculus longissimus thoracis

et lumborum (LTL)
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Rys. 4. Udziat barwy czerwonej (a*) w migéniu pétbtoniastym (musculus semimembranosus, SM)
i najdtuzszym grzbietu (musculus longissimus thoracis et lumborum, LTL)
Fig. 4. Redness (a*) of musculus semimembranosus (SM) and musculus longissimus thoracis
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Rys. 5. Udziat barwy z6ttej (b*) w mie$niu potbloniastym (musculus semimembranosus, SM)
i najdtuzszym grzbietu (musculus longissimus thoracis et lumborum, LTL)
Fig. 5. Yellowness (b*) of musculus semimembranosus (SM) and musculus longissimus thoracis

et lumborum (LTL)
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Czynnikiem ksztaltujacym poziom spozycia wieprzowiny w Polsce jest jej cena, kto-
ra jako element zalezno$ci rynkowej jest parametrem zmiennym [Kosicka-Gebska
i Gebski 2014]. Wynika ona m.in. z jako$ci wieprzowiny, ktora wedtug aktualnych stan-
dardéw jest najkorzystniejsza przy masie ubojowej 105-115 kg. Czgsto wigksza masa
ubojowa jest mylnie traktowana jako wskaznik nizszej jako$ci migsa. W prezentowanych
badaniach stwierdzono wickszy udzial pieciu najcenniejszych elementéw w grupie I
(64,07%) w poréwnaniu z grupg IV (65,04%) — tab. 4. Jak podaja Samardakiewicz i in.
[2015], udziat schabu i szynki jest najsilniej skorelowany z migsnoscia tusz (odpowied-
nio r=0,71 i r = 0,60), jakkolwiek wspdtzalezno$¢ pomiedzy wiclkoscia elementow
zasadniczych a masa tuszy pozostaje na niskim poziomie (r < 0,2).

Tabela 4. Masa, udzial w poltuszy i warto$¢ pieciu najcenniejszych elementéw (X +£SD)
Table 4. Weight, share in the half-carcass and value of five the most valuable cuts (X +SD)

Wyszczegdlnienie Grupa — Group
Specyfication I T I v
Masa poituszy (ke) 30,047 +344 | 43,488 +239 | 47,50°+2,87 | 52,300 =1,57
Carcass weight (kg)

Masa 5 elementow
zasadniczych* (kg)
Weight of 5 primal
cuts* (kg)

Udzial 5 elementow
zasadniczych* w pottuszy (%)
Share of 5 primal cuts*

in half carcass (%)

25,604 +£2,54 | 28,065 1,63 | 30,58¢ 1,88 | 34,03° 1,75

64,07 1,77 64,54 +1,41 64,41 £2,55 65,04 £1,77

Wartos$¢ 5 elementow
zasadniczych w pottuszy (zt) | 306,094 +£30,99 |336,928 +£20,92|364,52¢ +21,63 |406,78P +20,47

Value of 5 primal cuts (PLN)

* szynka, schab, karkowka, topatka, polgdwiczka

* ham, loin, neck, shoulder, sirloin

Srednie w wierszach oznaczone réznymi literami (A, B) r6znia si¢ istotnie przy P < 0,01
Means in rows marked with different letters (A, B) differ significantly at P < 0.01

Jak wykazali Zybert i in. [2015], wigkszej masie tuszy cieptej towarzyszylo obnize-
nie migsnos$ci przy jednoczesnym zachowaniu wartosci cech typowych dla migsa nor-
malnego. Przyjmujac, ze jako$¢ migsa nie ulega pogorszeniu wraz ze wzrostem masy
ubojowej, najwyzsza warto$¢ handlows tusz stwierdzono w grupie 1V (tab. 5). Jak wyka-
zano, przyrost masy ubojowej tucznikow o 10 kg wigzal si¢ z istotnym zwigkszeniem
warto$ci tuszy. W porownaniu z grupg 1 (852,61 zt) istotne (P < 0,01) réznice wynosity
odpowiednio: 71,26 zt dla grupy II, 158,69 zt dla grupy III i 264,12 zt dla grupy IV.
Analogiczne 1 istotne (P < 0,01) zalezno$ci wykazano réwniez w odniesieniu do pigciu
najcenniejszych elementow tuszy wieprzowej.
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Tabela 5. Warto$¢ handlowa (z1) péttusz (X +SD)
Table 5. Commercial value (PLN) of half-carcasses (X +SD)

Total value of carcass

Elementy zasadnicze Grupa — Group
Primal cuts | 1 11 v

f@r’:ka 113,342 +12,99 | 124,314 +13,14 | 144,208 +14,88 | 157,068 16,36
i‘::sb 91,324+15,19 | 105,348 14,85 | 102,988 £9,27 | 121,89C +11,63
Iﬁzzliowka 38,107 £4,06 | 41,92"B+3,67 | 44,208C 4,08 | 47,40°+5,16
Lopatka 55,73A+6,91 | 57,83”B+3.90 | 63,60B+7,48 | 70,77€+6,02
Shoulder
gglclil‘ak 375244491 | 38,77A+558 | 43,61°° 48,67 | 49,98° +8,94
Zeberka 32,432 +423 | 32,15A%399 | 35418330 | 37,298 43,67
Biodrowka 5,504 +1,31 6,16 1,43 | 6,69°8+128 | 7,508 +0,46
Hind loin
Golonka przednia 5934+0,76 | 537A=136 | 6218119 | 7,138+0,64
Fore-shank ’ ’ ’ ’
Gglonka tylna 16,53~ +2 86 16,564 +2,87 19,478 +2,04 19,638 +1,60
Hind-shank
Nozka przednia 1,06 0,17 1,15 40,36 1,01 0,12 1,00 0,30
Fore trotter
Nézka tylna 1,43 0,31 1,55 +0,54 1,52£0,19 1,56 £0,26
Hind trotter
Si(;\éva 5754+0,70 | 6,23*8+0,57 | 6,798+0,58 | 7,08%+0,66
?sv‘\’l?ard'e 6,832 +1,25 | 7,40A+1,71 | 9,168+1,93 | 8,688 +£1,55
?gi‘l)” 1,61 40,43 1,62 40,48 1,31 40,37 1,61 +1,12
(F;a:g?r\]fvma 3377124 | 501AB+229 | 6458187 | 68184216
Sadto 225A 0,44 | 3,02AB+0,67 | 3,50B+1,46 | 3,338+0,98
Kidney fat
g;’rll‘f)‘iinW‘CZka 7594161 | 7522+1,65 | 9548+140 | 9,668+1,75
WartoSC ogolem poltuszy | - g 3a 1365 | 46198 426,8 | 505704285 | 55842 19,0
Total value of half-carcass § ’ § ’
Warto$¢ ogétem tuszy 852,6A+72,5 | 923984536 | 1011,3+56,9 | 1116,8° 38,0

Srednie w wierszach oznaczone réznymi literami (A, B) r6znig si¢ istotnie przy P < 0,01
Means in rows marked with different letters (A, B) differ significantly at P <0.01
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PODSUMOWANIE

Przeprowadzone analizy wskazuja na zasadno$¢ wykorzystania masy ubojowej tucz-
nikéw rasy pulawskiej jako parametru réznicujacego mozliwosci technologicznego wy-
korzystania surowca migsnego. Tusze tucznikow o masie ubojowej 100-119,9 kg (gr. |
i IT) charakteryzowaly si¢ stosunkowo wysokimi parametrami warto$ci rzeznej, co po-
zwala na uzyskanie z nich surowca kulinarnego dobrej jakosci. Natomiast tusze tuczni-
kéw o wyzszej masie ubojowej, tj. do 140 kg, wykazywaly wyzsza zawartos¢ tkanki
tluszczowej, co jest podstawowym warunkiem wykorzystania takiego surowca do pro-
dukcji wyrobéw wysokogatunkowych, np. produktow tradycyjnych.
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Summary. The analysis of the slaughter value and assessment of the quality of carcasses of Putawska
fatteners of various slaughter weight was carried out in the following groups: | — 100.0-109.0 kg, Il —
110.0-119.9 kg, Il — 120.0-129.9 kg, and 1V — 130.0-140.0 kg. The hot and cold slaughter yield,
backfat thickness, loin eye height, meatness, weight and the share of basic carcass parts, tissue com-
position and physical properties of loin and ham were determined. It was shown that with the increase
in the slaughter weight the hot and cold carcass weight increased significantly (P < 0.01), whereas
cold carcass yield ranged from 79.04% (group Il) to 81.35% (group 1V) (P > 0.05). It was also ob-
served that with the increase in the weight of fatteners also backfat thickness and loin eye height in
carcass increased. In group | these parameters were 17.44 mm and 61.88 mm, respectively, and they
were lower by 3.21 mm and 3.41 mm as compared to group 1V. The content of muscle tissue allowed
to qualify carcasses from groups | and |1 to class E, while from groups 111 and IV to class U. Based on
culinary cutting, it was shown that in subsequent ranges of body weight the share of primal cuts in-
creased. Differences between groups I and IV as regards loin and ham were significant (P < 0.01),
averaged 2.08 kg and 3.95 kg, respectively. The obtained results showed in general a good quality of
carcasses. Carcasses of fatteners with the slaughter weight of 100-119.9 kg are useful to obtain high
quality culinary raw material, whereas carcasses of fatteners with the slaughter weight of 120-140 kg
are a good material for the production of high quality products.

Key words: fatteners, Putawska breed, slaughter value, quality of carcass
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