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Analysis of technological and consumption quality of wild pig meat

Streszczenie. Celem przeprowadzonych badan byla ocena jako$ci migsa mieszancéw: duroc/dzik,
pbz (duroc/dzik), hampshire/duroc/dzik, pbz (duroc/hampshire). Masa ubojowa tucznikéw miesci-
fa si¢ w przedziale 99,50-101,50 kg. Tusze poddano rozbiorowi kulinarnemu. Do oceny jakosci
migsa pobrano proby schabu i szynki. Oceng jakosci migsa i ttuszczu przeprowadzono na podsta-
wie wybranych wtasciwosci fizycznych, tj. pH, wodochtonnosci, barwy biatej oraz udziatu pod-
stawowych sktadnikéw chemicznych. Badania wykazaty, Zze migso uzyskane od do$wiadczalnej
grupy duroc/dzik odznacza si¢ dobra jakoScia i przydatnoscia technologiczna. Tuczniki mieszance
duroc/dzik dominuja pod wzglgdem oceny konsumpcyjnej cennych wyrgbow w péttuszy (schab,
szynka). Udzial rasy hampshire przy produkcji $winiodzikéw zdecydowanie pogarsza jako$¢ mig-
sa, co wyraza si¢ o 4—5 punktéw procentowych wyzsza zawartoscig wody wolnej w tkance migsnia
LL oraz niskim pH koncowym migsa — ponizej 5,5.

Stowa kluczowe: dzik europejski, jakos$¢ technologiczna i konsumpcyjna, krzyzowanie, $winie

WSTEP

Poprawg jako$ci migsa wieprzowego mozna uzyska¢ w wyniku okre§lonych dziataf,
zar6wno w sferze zarzadzania produkcja zwierzgca, jak i odpowiedniego obchodzenia sig
ze zwierzgtami przed ubojem i w trakcie uboju. Wyniki wielu badan naukowych [Krzgcio i
in. 2004, Rézycki 1999] pozwolily na opracowanie wskazéwek dotyczacych postgpowania
w praktyce. Jednak wdrazanie wielu z nich napotyka trudnosci, gdyz rynek dopiero po
pewnym czasie zdaje si¢ docenia¢ tego rodzaju wysitki. Takze panujace jeszcze ukierun-
kowanie — przede wszystkim na sktad tuszy oraz silng preferencjg tusz bardzo dobrze umig-
$nionych — powoduje wystgpowanie odchylen jakosciowych migsa [Krzgcio i in. 2004].
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Jakos$¢ migsa moze by¢ definiowana w rézny sposéb. Najczesciej uwaza sig, ze jest
ona ksztaltowana przez zespdt czynnikéw sensorycznych, odzywczych, higieniczno-
-toksykologicznych i technologiczno-przerobowych.

Takie zdefiniowanie jakosci pomija w zasadzie oddzialywanie zwigzane z surow-
cem. Dlatego tez méwiac o jakosci, lepiej jest wskazaé, ze zwigzana jest ona z oddziaty-
waniem hodowli i produkcja zywca, jego przetwarzaniem, dystrybucja migsa i przetwo-
réw, a takze z konsumentem — koncowym odbiorca i decydentem w zakresie jakosci
[Ko¢win-Podsiadta 1998].

Celem przeprowadzonych badan byla ocena jako$ci migsa mieszancow wybranych
ras $wini domowej i dzika europejskiego.

MATERIAL I METODY

Analiza objgta zostala reprezentatywna grupa tucznikéw mieszancéw: duroc/dzik
(grupa I), pbz (duroc/dzik) (grupa II), hampshire/duroc/dzik (grupa III) oraz grupa kon-
trolna — pbz (duroc/hampshire) (grupa IV). Kazda grupg reprezentowato 20 zwierzat,
pochodzacych co najmniej od 5 loch po 1 knurze przy jednakowej proporcji ptci. Wyty-
powane zwierzgta utrzymywane byly w Gospodarstwie Do$wiadczalnym w Uhrusku z
zachowaniem warunkéw zoohigienicznych oraz zywienia zgodnych z przyjetymi nor-
mami. Masa ubojowa tucznikéw miescita si¢ w przedziale 99,50-101,50 kg. Tusze pod-
dano rozbiorowi kulinarnemu.

Do oceny parametréw jako$ci migsa pobrano z prawych péttusz znormalizowane
préby schabu i szynki. Oceng jako$ci migsa i tluszczu przeprowadzono na podstawie
wybranych wlasciwosci fizycznych, tj. stgzenia jonéw wodorowych — pomiar aparatem
typu PH-STAR CPU, wodochtonnoéci — okre$lonej metoda Graua i Hamma w modyfi-
kacji Pohji i Ninivaary [1957], barwy migsa — pomiar przy uzyciu leukometru zgodnie z
metodyka podana w pracy Rézyczki [1974]. Okre$lono udzial podstawowych sktadnikéw
chemicznych: sucha mas¢ — metoda laboratoryjna suszarkowa, biatko — metoda Foss—
Kjeldahla, ttuszcz — metoda Gerbera. Oceng sensoryczng migsa przeprowadzono wedlug
metodyki podanej przez Barytko—Piekielna [1975]. Analizy statystyczne wykonano przy
zastosowaniu programu SAS, wersja 8.02.

WYNIKIIDYSKUSJA

Na podstawie wartosci pH; i pH, schabu i szynki (tab. 1, 2) stwierdzono, ze wraz ze
zmniejszajacym si¢ udzialem gendéw dzika w genotypie tucznikéw nastgpowat wzrost
stgzenia jondw wodorowych w badanych wyrgbach. W przypadku musculus longissimus
lumborum pH; wynosito od 6,48 (grupa I — duroc/dzik) do 6,21 (grupa IV — pbz (du-
roc/hampshire).

Lyczynski i in. [2003] podaja $rednig warto$¢ pH; mig$nia najdiuzszego lgdzwi dla
$win linii 990 i1 890 na réwnym poziomie 6,17.

W badaniach Walkiewicza i in. [1996] w przypadku musculus longisimus lumborum
pH wynosito od 6,7 (1/2 dzik) do 6,3 (wbp, pbz).



Tabela 1. Wiasciwosci fizyczne migsa schabu w zaleznosci od genotypu
Table 1. Sirloin meat physical traits depending on genotype

Grupa I Grupa II Grupa IIT Grupa IV
Wyszczeg6lnienie Group [ Group 11 Group III Group IV
It — o — ——
em $rednie SD $rednie SD $rednie SD Srednie D
mean mean mean mean
pH, 6,484 0,27 6,394 0,23 6,27° 0,28 6,218 0,29
pH,, 5,74% 0,22 5,69% 0,17 5,48" 0,16 5,49" 0,19
Wodochtonno§é — dy wolnej
odochtonnosé - % wody wolnej 19,004 1,38 20,20 1,91 23,67° 1,92 23,728 1,49
Water absorption — % of free water
W% reemisji 18,60 1,12 19,908 1,66 22,90 1,71 23,80 1,27
W — % of re-emission
) L 47,004 2,40 46,004 2,38 45,808 2,35 44,508 2,88
Udziat barw
2 29,13 1,32 29,28 1,07 29,35 1,13 29,00 0,77
Color share
by, 27,00 1,19 27,20 0,79 27,36 1,11 27,40 0,95

a, b, c — $rednie w wierszach oznaczone r6znymi literami réznia sig statystycznie istotnie przy P < 0,05

a, b, c — mean values in rows marked with different letters statistically differ at P < 0.05

A, B, C, D — $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami r6znia sig statystycznie istotnie przy P < 0,01
A, B, C, D — mean values in rows marked with different letters statistically differ at P <0.01

1. — czerwona — red
g1 — zielona — green
br. — niebieska — blue




Tabela 2. Wlasciwosci fizyczne migsa szynki w zaleznosci od genotypu
Table 2. Ham meat physical traits depending on genotype

Grupa I Grupa II Grupa IIT Grupa IV
Wyszczegblnienie Group [ Group II Group III Group IV
It — — — —
em $rednie SD $rednie SD $rednie D $rednie Sb
mean mean mean mean
pH, 6,354 0,19 6,284 0,23 6,208 0,20 6,15° 0,19
pH,, 5,70* 0,28 5,614 0,31 5,418 0,18 5,508 0,17
Wodochtonno§é — dy wolnej
odochionnos¢ % wody wolnej 18,407 1,88 19,80°° 2,33 23,508 2,31 23,528 0,97
Water absorption — % of free water
W= % reemisji 13,50 1,33 14,201 1,81 15,20 1,85 16,90 1,93
W — % of re-emission
) L 48,0042 2,95 46,20 2,37 46,00° 2,40 45,305 2,39
Udziat barw yy Y B B
2 27,08 0,63 27,20 0,65 28,00 0,62 28,32 0,60
Color share = 5 c 5
by, 24,00 0,78 26,00 0,85 27,00 1,04 25,60 0,92

Symbole jak w tab. 1 — Symbols like in Table 1




Tabela 3. Sktad chemiczny tkanki mig$niowej (%) w zaleznosci od genotypu
Table 3. Chemical composition of muscle tissue (%) depending on genotype

Grupa I Grupa II Grupa III Grupa IV
Wyszczeg6lnienie Group I Group II Group III Group IV
Item Srednie SD Srednie sD Srednie SD Srednie SD
mean mean mean mean
sucha
masa 27,20% 0,96 26,94 1,56 26,48 1,13 26,33%® 1,15
Migsief najdtuzszy grzbietu | dry matter
(musculus longissimus biatko 2423 1,51 2401 1,72 23,67 2,07 23,50 1,98
lumborum) protein
Musculus longissimus thuszcz 170 0.67 1.56 0.67 1.54 0,60 1.53 0.56
lumborum fat
E;’}E"Ol 1,09% 0,23 1L,17° 0,15 1,07° 0,17 1,10 0,23
sucha
masa 27,10 1,28 26,37° 1,11 26,26™ 1,93 26,01° 1,88
dry matter
Migsie przywodziciel uda ) biatko 23,78 1,65 2331 1,93 23,20 1,64 23,00 131
(musculus adductor femoris) | protein
Musculus adductor femoris tfziszcz 1.91 0.90 176 0.99 174 0.95 1,69 0.90
1;;11"01 1,214 0,11 1,10%° 0,16 1,12° 0,18 1,12° 0.15

Symbole jak w tab. 1 — Symbols like in Table 1



Tabela 4. Ocena konsumpcyjna schabu i szynki w zalezno$ci od genotypu (pkt)
Table 4. Ham and sirloin consumption evaluation depending on genotype (pts)

Schab — Sirloin Szynka — Ham
Wyszczegdlnienie grupa I grupa II grupa III grupa IV grupa I grupa II grupa III grupa IV
Item group I group 11 group IIT group IV group I group II group III group IV
Zapach — Scent
natezenie 4,20 4,10 4,00 3,90 4,10 3,90 3,90 3,70°
intensity
pozadalnosé 4.30° 4,10° 4,10 4,00° 3,90° 4,10° 4,00* 3,90
desirability
Soczystos¢ 3,80 4,10° 3,90 3,80° 4,20 4,10 4,10 4,00
Juiciness
Kruchos¢ 4,00 3,90 3,90 3,80 4,00 4,10 4,10 4,00
Tenderness
Smakowito§¢ — Tastiness
natezenie 4,30* 420" 4,10" 4,00° 4,30 4,00° 4,00° 4,10*
intensity
pozadalno$¢ 4,10 4,00 4,00 3,90 4,00* 4,00* 3,80 3,90*
desirability
Stopien przettuszczenia
$rédmigSniowego 4,80* 4,10° 4,10° 4,00° 4,50* 4,40° 4.20° 4,00*
Level of inter-muscular adiposity

a, b — $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami rézniq sig statystycznie istotnie przy P < 0,05
a, b— mean values in rows marked with different letters statistically differ at P < 0,05
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Wodochtonno$¢ wyrazona w procentach wody wolnej (tab. 1, 2) wykazywata zalez-
nosci od anatomicznej grupy migsni oraz genotypu tucznikéw. Udzial wody wolnej w
migéniu przywodzicielu uda i mig$niu najdtuzszym grzbietu wynosit dla osobnikéw o
genotypie Y2 dzik odpowiednio 18,40% oraz 19,00%. Wartosci te okazaty si¢ mniejsze o
4-6 punktéw procentowych niz u mieszancéw pbz (duroc/hampshire).

Jedna z metod bazujacych na zréznicowanym stanie i strukturze tkanki mig¢$niowe;j
jest pomiar jasno$ci barwy migsa [Florowski 2004, Walkiewicz i in. 1996]. Powiazanie
pH migsa z jasnoscig jego barwy spowodowato, Zze pomiar jasnosci stal si¢ jednym z
proponowanych parametréw wykorzystywanych przy szacowaniu jako$ci migsa.

Z danych oceny barwy migsa wynika, Ze remisja na filtrze biatym w mig$niu najdtuz-
szym grzbietu u mieszancéw duroc/dzik byla nizsza o 4 punkty procentowe niz u mie-
szancéw pbz (duroc/hampshire).

Udziat podstawowych sktadnikéw chemicznych decyduje zaréwno o wartosci od-
zywczej wieprzowiny, jak i o jej atrakcyjnoséci konsumpcyjne;j.

Thuszcz stanowi elementarny czynnik warunkujacy jako$¢ wieprzowiny. Jak podaje
Koéwin-Podsiadta [1998], ttuszcz §rédmigsniowy stanowi zwykle od 0,5 do 2,5% masy
poledwicy. Przy czym warto$ci nizsze dotycza $win szybko rosnacych, w tym biatych ras
wysokomigsnych, natomiast gérne warto$ci sa charakterystyczne m.in. dla ras duroc.

Sktad chemiczny tkanki mig$niowej schabu i szynki przedstawiono w tabeli 3. Za-
warto$¢ istotnych z punktu widzenia dietetyki podstawowych sktadnikéw, tj. biatka i
ttuszczu, wykazywata zaleznos$ci od grupy genetycznej tucznikéw. Udzial biatka zmniej-
szat sig¢ w kolejnych grupach wedtug schematu duroc/dzik > pbz (duroc/dzik) > hampshi-
re/duroc/dzik > pbz (duroc/hampshire). Podobna tendencjg¢ zaobserwowano w odniesie-
niu do zawartosci thuszczu w wyrebach, tj. od 1,91% (szynka) u §winiodzikéw duroc/dzik
do 1,53% (schab) u tucznikéw pbz (duroc/hampshire).

W doswiadczeniach Mellera i in. [1998] zawarto$¢ ttuszczu w migsie tucznikéw PIC
wynosita 2,44%, a tucznikéw z chowu masowego — 2,00%.

Przedstawione wyniki wskazuja na istotnie wyzsza zawarto$¢ suchej masy w mig$niu
najdluzszym grzbietu (27,22%) i przywodzicielu uda (27,10%) u tucznikéw duroc/dzik
niz u mieszancéw pbz (duroc/hampshire).

Nieco nizsza zawarto$¢ suchej masy w migsie, tzn. 26,17% dla tucznikéw materiatu
PIC 1 25,41% dla tucznikéw z chowu masowego podaja Meller i in. [1998].

W migéniu przywodzicielu uda u tucznikéw duroc/dzik stwierdzono istotnie wigcej
(P £0,05) popiotu (1,21%) niz u mieszancéw pbz (duroc /hampshire) (1,12%).

Integralng cz¢$cia charakterystyki jakos$ciowej migsa sa jego wlasciwosci organolep-
tyczne. W wigkszos$ci to wlasnie walory smakowo-zapachowe przyciagaja uwagg poten-
cjalnych konsumentéw. Wartoéci podstawowych wskaznikéw, jakie uwzgledniono w
tedcie sensorycznym migsa §win o réznych genotypach, wskazuja, iz sposréd kilku pro-
ponowanych uktadéw krzyzowania szczegdlnie korzystny jest uktad duroc/dzik. Ten typ
mieszancéw uzyskal bowiem wyzsze noty zaréwno w ocenie zapachu, smakowitosci, jak
i kruchos$ci migsa szynki i polgdwicy (tab. 4).

Daje to podstawg do wykorzystania potencjalu biologicznego $winiodzikéw w pro-
dukcji mieszancéw w gospodarstwach ekologicznych, a tym samym uzyskania produk-
tow o duzej wartosci dietetyczne;j.
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WNIOSKI

1. Analiza wladciwoéci fizycznych i chemicznych wykazala, Ze migso uzyskane od
$winiodzikéw (duroc/dzik) charakteryzuje si¢ dobra jakoscia i przydatnoscia technolo-
giczna.

2. Udziat rasy hampshire przy produkcji §winiodzikéw pogarsza jako$¢ migsa, co
wyraza si¢ wyzsza zawarto$ciag wody wolnej w tkance migé$nia LL oraz niskim pH kon-
cowym migsa — ponizej 5,5.

3. W badaniach wykazano, ze tuczniki mieszance duroc/dzik dominuja pod wzgle-
dem oceny konsumpcyjnej cennych wyrgbow w péttuszy (schab, szynka).
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Summary. The objective of the studies was to evaluate the meat quality of the following crosses:
Duroc/wild boar, PL (Duroc/wild pig), Hampshire/Duroc/wild pig, PL (Duroc/Hampshire). The
fatteners slaughter weight ranged from 99.50-101.50 kg. The carcasses underwent the retail cut-
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ting. To assess meat quality, the samples of loin and leg were taken. Evaluation of meat and fat
quality was performed on the basis of selected characteristics reflecting the physical properties, i.e.
pH, water holding capacity, white color and the basic chemical components share. The analysis
revealed that meat obtained from the experimental group Duroc/wild pig showed high quality and
good technological usability. The present studies proved that Duroc/wild dominated in respect of
valuable cuts (loin, ham) consumption quality assessment. The Hampsire breed share at wild pig
production clearly lowers meat quality manifested with a higher by 4-5 percentage points water
content in the LL muscle tissue as well as low final pH value under 5,5.

Key words: wild boar, technological and consumption quality, cross-breed, pigs



