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Przewazajacy udziat wieprzowiny w ogélnej strukturze spozywanego migsa
i jego przetworéw sprawia, ze decydujacego znaczenia nabiera jako$¢ surowca
wieprzowego, bedacego podstawowym sktadnikiem szerokiego asortymentu
wyrobow spozywczych. Pod pojgciem jakosci w najszerszym znaczeniu tego
stowa rozumiemy zesp6t wszystkich istotnych dla danego produktu cech, decy-
dujacych o jego wartosci uzytkowej. Stad o jakosci migsa decyduja zdrowot-
nos$¢, trwatos¢, warto$¢ odzywceza, biologiczna itp. [1]. Wspodtczesny konsument
poszukuje przede wszystkim migsa soczystego, kruchego, o odpowiednim sma-
ku i zapachu oraz nadajacego si¢ do fatwego i szybkiego przygotowania do spo-
zycia. Zwraca uwage mozliwo$¢ wykorzystania do tego celu $winiodzikéw,
ktére w stosunku do §wini domowej o wysokiej zawartosci tkanki migSniowej
cechuja sie wyzsza jakoscia migsa [7, 8, 9,]

Celem przeprowadzonych badan byta ocena jako$ci migsa mieszancéw wy-
branych ras §wini domowej i dzika europejskiego.

MATERIAL I METODY

Materiat do§wiadczalny stanowity tuczniki mieszance: grupa I — hampshire x dzik (20 szt.),
grupa II — polska biata zwistoucha (hampshire x dzik) (20 szt.), grupa III — kontrolna — hampshire
(20 szt.). W kazdej grupie byl jednakowy udziat loch i knuréw. Mieszance utrzymywano w Go-
spodarstwie Doswiadczalnym AR w Uhrusku. Tucz prowadzono zgodnie z obowiazujacymi nor-
mami zywienia trzody chlewnej (1993), tj. 1 kg mieszanki petnoporcjowej podawanej ocenianym
tucznikom zawieral odpowiednio: 12,5 MJ EM, 170 g biatka ogélnego, 135 g biatka strawnego, 9 g
lizyny oraz 5,4 g metioniny z cystyna.
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Masa ubojowa tucznikéw miescita si¢ w przedziale 99,50 — 101,00 kg. Tusze poddano rozbio-
rowi kulinarnemu. Do oznaczen wskaznikéw jakosciowych pobrano z prawych péttusz znormali-
zowane proby schabu i szynki. Oceng jakosci migsa i tluszczu przeprowadzono na podstawie
wybranych cech charakteryzujacych wtasciwosci fizyczne, tj. stgZzenie jonéw wodorowych — po-
miar aparatem pH .r CPU, wodochtonnosci — okreslonej metoda Graua i Hamma w modyfikacji
Pohja i Ninivaara [5], barwy migsa — pomiar przy uzyciu leukometru zgodnie z metodyka podana w
pracy Rézyczki [6]. Okreslono udziat i wzajemne proporcje podstawowych sktadnikéw chemicznych:
sucha mas¢ — metoda laboratoryjng suszarkowa, biatko — metoda Foss—Kjeldahla, thuszcz — metoda
Gerbera. Zebrane dane opracowano statystycznie przy zastosowaniu programu statystycznego STA-
TISTICA vrs. 5,0.

OMOWIENIE WYNIKOW

Sposréd szeregu cech stosowanych jako kryterium oceny warto$ci technolo-
gicznej migsa wieprzowego na podkreslenie zastuguja parametry fizyczne, takie
jak: pH, barwa, wodochtonno$¢. Wsréd nich priorytetowe znaczenie ma stezenie
jonéw wodorowych jako wskaznik zmian poubojowych zachodzacych w migsie,
pozwalajacy na wykrycie ewentualnych odchylen jako$ciowych. Migso w pro-
cesie dojrzewania zakwasza sig, za§ najkorzystniejszy do przerobu i konsumpcji
jest odczyn 5,6 — 5,8 [4].

Tab. 1. Wtasnosci fizyczne migsa schabu
Sirloin meat physical traits

Genotyp
PO grupa I grupa II grupa III
Wyszezegblnienie hamp. x dzik pbz (hamp. x dzik) hamp.

X SD X SD X SD

pH, 6,50 | 042 6,40 0,41 6,10° 0,40

pHyy 5,80 0,22 5,70 0,19 5,60 0,20

I b

Wodochlonnf)sc. 22.40° 1.90 23.80° 2.00 26,40 2,80
— % wody luznej

W — % reemisji 18,60 | 1,50 19,90 158 | 2380 230

(jasnos$¢ migsa)

Udziat barw ( %)

|58 47,00 3,40 46,00 3,30 44,50 3,00

gL 29,00 2,20 27,00 1,92 27,80 2,90

by 27,00 1,93 28,00 2,10 29,40 2,20

&5 ¢ W wierszach istotne P < 0,05
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Tab. 2. Wtasnosci fizyczne migsa szynki
Ham meat physical traits

Genotyp
e rupa [ rupa 11 rupa IIT
Wyszezegblnienie harip.I; dzik pbz (l%arrﬁ). x dzik) gharr)np.
X SD X SD X SD
pH, 6,70° 0,48 6,60° 0,40 6,20 0,50
pHoy 5,80 0,19 5,80 0,18 5,70 0,18
Wodochtonnosé 25,72° 2,50

_ % wody luznej 18,40 1,59 19,80 1,60

W% remisji 1350 | 132 | 1420 | 142 | 1620 1,60

(jasnos$¢ migsa)

Udziat barw ( %)
|58 48,00 3,40 47,00 3,32 45,00 3,20
gL 27,00 1,74 27,00 1,70 29,00 2,20
b 24,00 1,51 26,00 1,70 27,00 1,50

&5 ¢ W wierszach istotne P < 0,05

Tab. 3. Sktad chemiczny tkanki mig$niowej schabu i szynki
Chemical composition of sirloin and ham muscle tissue

Genotyp
. rupa [ rupa II rupa IIT
Wyszezegblnienie harip.ljc dzik | pbz (I%arri). x dzik) ghaIr)np.

x | SD x | SD x | SD
Schab
Sucha masa 27,00 1,10 26,90 1,07 25,90 1,20
Biatko 25,43 1,15 25,01 1,14 23,50 1,08
Thuszcz 1,70 0,67 1,56 0,67 1,53 0,56
Popidt 1,09 0,19 1,17 0,23 1,10 0,40
Szynka
Sucha masa 27,36 1,20 26,99 21,18 | 26,40 1,60
Biatko 25,00 1,10 24,31 1,00 23,00 1,20
Thuszcz 2,66 0,90 2,51 0,99 2,43 0,90
Popidt 1,21 0,11 1,10 0,09 1,12 0,08

Na podstawie zanotowanych warto$ci pH; i pH, schabu i szynki (tabele 1 i
2) stwierdzono, ze wraz ze zmniejszajacym si¢ udzialem genéw dzika w genoty-
pie tucznikéw nastgpowal wzrost stezenia jonéw wodorowych w ocenianych
wyrebach. W przypadku schabu pH wynosito od 6,50 (grupa I — 1/2 dzik) do
6,10 (grupa kontrolna). Wodochtonno$¢ wyrazona procentem wody luznej (ta-
bele 1 i 2) wykazywata zalezno$¢ od wyrebu oraz genotypu tucznikéw. Udzial
wody luznej w szynce i schabie wynosit dla osobnikéw o genotypie 1/2 dzik
odpowiednio 22,40% oraz 18,40%. Warto$ci te okazaty sig¢ istotnie nizsze o 4 —
7% w poréwnaniu z grupa kontrolna.
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Tab. 4. Ocena konsumpcyjna schabu i szynki
Ham and sirloin consumption evaluation

Genotyp
grupal | grupall | grupalll | grupal grupa Il grupa III
Wyszczegdlnienie hamp. x pbz/ hamp. hamp. x | pbz/ hamp. hamp.
dzik hamp. dzik /dzik

/dzik

Schab Szynka
Zapach:
a) natezenie 4,20 4,10 3,90 4,10° 3,90 3,70°
b) pozadalno$é 430° 4,10 4,00° 3,90 4,10° 3,90°
Soczystosé 3,80° 4,10° 3,80° 4,20 4,10 4,00
Krucho$é 4,00 3,90 3,80 4,00 4,10 4,00
Smakowito$¢
a) natezenie 4,30 4,20° 4,00° 4,30° 4,00 4,10®
b) pozadalno$é 4,10 4,00 3,90 4,00° 4,00° 3,90°
Stopiefi  przethuszeze- |y ¢ 4,10° 4,00° 4,50° 4,40° 4,00°
nia $rédmig$niowego

&5¢ W wierszach istotne P < 0,05

Jak podaje Rézyczka [6], nizszym wartosciom pH odpowiada jasniejsza
barwa migsa. Prawidlowos$¢ te zaobserwowano réwniez w uzyskanym zesta-
wieniu wynikéw. Migso pozyskane z tusz tucznikéw o wyzszym udziale Sus
scrofa scrofa w genotypie miato ciemniejsza barwe. Z danych dotyczacych oce-
ny barwy migsa wynika, Ze remisja na filtrze bialym w prébkach pobranych z
szynki mieszancéw hamp. x dzik byla wyzsza o 1% niz u mieszancéw pbz
(hamp. x dzik) i 0 3% niz u rasy hampshire.

Udziat i wzajemne proporcje podstawowych sktadnikéw chemicznych decy-
duja zaréwno o wartosci odzywczej wieprzowiny, jak tez o atrakcyjno$ci kon-
sumpcyjnej [1]. Wazne jest, aby biatko tkanki mig$niowej nie ulegalo termicz-
nej denaturacji podczas technologicznego procesu przerobu migsa, gdyz ma to
istotny wptyw na strawno$¢ i dietetyke produktu. Réwniez ttuszcz stanowi ele-
mentarny czynnik warunkujacy jako$¢ wieprzowiny. Jak podaje Kocwin-
-Podsiadta [2], tluszcz §rédmig$niowy stanowi zwykle od 0,5 do 2,5% masy
poledwicy. Przy tym warto$ci nizsze dotycza §win szybko rosnacych, biatych
ras wysokomigsnych, natomiast gérne warto$ci sa charakterystyczne m.in. dla
rasy hampshire.

Sktad chemiczny tkanki mig$niowej schabu i szynki przedstawiono w tabeli
3. Zawarto$¢, istotnych z punktu widzenia dietetyki, podstawowych sktadnikéw,
tj. biatka i tluszczu, wykazywata zalezno$¢ od grupy genetycznej tucznikéw.
Udziat biatka zmniejszat si¢ w kolejnych grupach, tj. 1/2 dzik > 1/4 dzik > grupa
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kontrolna. Analogiczna tendencj¢ zaobserwowano w odniesieniu do zawartos$ci
thuszczu w schabie, tj. od 1,70 dla grupy I (1/2 dzik) do 1,53 dla grupy III (K),
oraz w szynce, tj. od 2,66 dla grupy I do 2,43 dla grupy III. Byty to r6znice nie-
istotne przy P < 0,05.

W badaniach nad sktadem chemicznym miesa dzikéw Korzeniowski i Zmi-
jewski [3] wykazali stosunkowo wysoka zawarto$¢ ttuszczu. Jego ilo§¢ w scha-
bie i szynce wynosita 1,5 — 3,2%, przy zanotowanym maksymalnym udziale na
poziomie 4,2%. W pozostatych elementach ksztattowata si¢ nastgpujaco: kar-
kéwka 9,9 — 17,7%, boczek 22,8 — 34,8%. Taki stan wiaze si¢ z niska kalorycz-
nos$cig migsa dzikow, rzedu 110 — 120 kcal.

Integralng cze$cia charakterystyki jakoSciowej migsa sa jego wiasciwosci
organoleptyczne. W wigkszosci to wtasnie walory smakowo-zapachowe przy-
ciagaja uwage potencjalnych konsumentéw. Wartosci podstawowych wskazni-
kéw, jakie uwzgledniono w tescie sensorycznym migsa $winiodzikow, wykazu-
ja, iz sposréd poddanych ocenie uktadéw krzyzowania szczegdlnie korzystny
jest dzik x hampshire. Ten typ mieszancow uzyskal bowiem wyzsze noty za-
réwno w ocenie zapachu, smakowito$ci, jak tez krucho$ci migsa szynki i pole-
dwicy (tab. 4).

Jak wynika z powyzszych zestawien, o jako$ci migsa decyduje bardzo wiele
dajacych si¢ okresli¢ parametrow. Zakres tych czynnikéw dla migsa normalnego,
PSE, DFD, podawany przez szereg autorow, jest rowniez rozny [10]. Nie spos6b
postugiwac si¢ wszystkimi wskaznikami w praktyce, a interpretacja pojedynczych
rezultatéw otrzymanych w réznym czasie stwarza wiele trudnosci. Mozna suge-
rowac, ze bardziej celowe bytoby opracowanie indeksu jakosci migsa, a by¢ moze
efekt selekcji w tym kierunku poprawitby jakosc¢ tusz wieprzowych.

WNIOSKI

1. Ocena jako$ci migsa wykazata najwyzsze pH, najnizsza wodochtonnos¢
oraz reemisj¢ u mieszancoéw hampshire/dzik.

2. W poréwnaniu z grupa kontrolng w migsie schabu i szynki mieszancéw z
50% 1 25% udziatem genéw dzika stwierdzono wyzszy udziat biatka oraz ttuszczu.

3. Analiza wlasciwosci fizycznych i chemicznych wykazata, ze migso uzy-
skane od wszystkich grup doswiadczalnych tucznikéw cechowato si¢ dobra
jakoscia i przydatno$cia technologiczna.
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SUMMARY

The objective of the conducted tests was to evaluate meat quality of crossing Hampshire and

PLW with Wild-Boar and pure breed pigs. The slaughter body mass of fatteners ranged between

99.50 to 101.00 kg. The carcass underwent a culinary carcass partition. To mark quality indicators

normalized pork and ham samples were taken from the right half carcasses. Evaluation of meat and
fat quality was carried out based on selected traits characterizing physical properties, that is: pH,
wateriness of white meat and the amounts of basic chemical components. The meat quality evalua-
tion showed the highest pH; (6.50 — sirloin, 6.70 — ham), lowest wateriness (22.40%, 18.40%
respectively) and remission (18.60, 13.50) in Hampshire/boar cross mix. Physical and chemical
properties analysis showed, that meat obtained from all experimental fattener groups was charac-
terized by good consumption quality and technological usability.



