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TOMASZ DASZKIEWICZ, STANISŁAW WAJDA, WOJCIECH KAPELA�SKI   

PORÓWNANIE JAKO�CI MI�SA LOSZEK I LOCH PIERWIASTEK 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Badania przeprowadzono na próbkach mi�sa (m. longissimus dorsi) 22 loszek i 21 loch (po pierwszym 

oproszeniu) o genotypie du�ski landrace x du�ski yorkshire. Zwierz�ta pochodziły z tego samego 
gospodarstwa. Po zako�czonym okresie tuczu (loszki) i odsadzeniu prosi�t (lochy), zwierz�ta były 
poddawane ubojowi w zakładach mi�snych. Po 48 h od momentu uboju wykonano analiz� jako�ci mi�sa. 

Analiza chemiczna wykazała zbli�on� zawarto�� podstawowych składników chemicznych w mi�sie 
loszek i loch po pierwszym oproszeniu. Jedynie w przypadku udziału białka rozpuszczalnego stwierdzono 
jego statystycznie istotnie wi�ksz� zawarto�� w mi�sie loszek. Mi�so loszek charakteryzowało si� 
ja�niejsz� barw� oraz lepiej wi�zało wod� endogenn� ni� mi�so loch. Równie� ocena cech sensorycznych 
mi�sa (zapach, smakowito��, soczysto��, krucho��) wykazała wyra�nie lepsz� jako�� mi�sa loszek. 
Statystycznej istotno�ci ró�nic mi�dzy �rednimi grup nie potwierdzono jedynie w przypadku ocen 
soczysto�ci i nat��enia smakowito�ci mi�sa. 

 
Słowa kluczowe: loszki, lochy pierwiastki, jako�� mi�sa 
 

Wprowadzenie 

Podstawowym surowcem w produkcji wieprzowiny s� tusze tuczników 
(wieprzków i loszek), które w zakładach mi�snych ubijaj�cych tygodniowo powy�ej 
200 �wi�, podlegaj� klasyfikacji w systemie EUROP [1]. Na jej podstawie w zakładach 
mi�snych dokonuje si� selekcji technologicznej tusz pod wzgl�dem okre�lonej 
produkcji (elementy kulinarne, przetwórstwo). W przypadku tusz uzyskiwanych z 
uboju macior, nie podlegaj� one klasyfikacji, a uzyskane z nich mi�so jest najcz��ciej 
w cało�ci przeznaczane do przerobu. Nale�y podkre�li�, �e w grupie dostarczanych do 
zakładów mi�snych macior wyst�puj� zarówno wieloródki [13], jak i sztuki 
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wybrakowane z dalszego u�ytkowania rozpłodowego ju� po pierwszym oproszeniu, w 
zwi�zku z mał� liczb� prosi�t w miocie [3]. 

W odniesieniu do loch pierwiastek zachodzi pytanie, w jakim stopniu jako�� ich 
mi�sa ró�ni si� od jako�ci mi�sa tuczników i macior, a tym samym czy istnieje 
potrzeba jego wydzielenia, jako odr�bnej grupy technologicznej. 

Celem przeprowadzonych bada� było porównanie jako�ci mi�sa uzyskanego 
z tusz loszek i loch po pierwszym oproszeniu. 

Materiał i metody bada� 

Badania przeprowadzono na próbkach mi�sa (m. longissimus dorsi) 22 loszek 
(tuczniki) i 21 loch wybrakowanych po pierwszym wyproszeniu ze wzgl�du na mał� 
liczb� prosi�t w miocie. Zwierz�ta, o genotypie du�ski landrace x du�ski yorkshire, 
pochodziły z nale��cego do zakładów mi�snych Sokołów S.A. gospodarstwa rolnego 
w Wielbarku. 

Lochy po upływie około 20 dni od momentu odsadzenia prosi�t, a loszki po 
uzyskaniu masy ok. 100 kg, przewo�ono do zakładów mi�snych w Sokołowie 
Podlaskim. 	winie poddawano ubojowi po 20-godzinnym przetrzymywaniu w 
magazynie �ywca.  

W trakcie rozbioru prawych, wychłodzonych (24 h, temp. 2–3oC) półtusz, 
pobierano wycinki mi��nia najdłu�szego grzbietu (m. longissimus dorsi), z odcinka na 
wysoko�ci I i II kr�gu l�d�wiowego, do bada� fizykochemicznych i sensorycznych. 
Analiz� jako�ci mi�sa przeprowadzano po 48 h od momentu uboju zwierz�t i 
obejmowała ona: oznaczenie składu chemicznego (sucha masa, białko ogółem, białko 
rozpuszczalne, azot zwi�zków niebiałkowych, tłuszcz, zwi�zki mineralne w postaci 
popiołu) – metodami konwencjonalnymi [10]; ocen� wła�ciwo�ci fizykochemicznych 
(pH – w homogenacie wodnym mi�sa przy stosunku mi�sa do wody destylowanej 1:1; 
jasno�� barwy – na podstawie procentowej warto�ci �wiatła odbitego od powierzchni 
zmielonego mi�sa, zmierzonej spektrokolorymetrem „Specol” z przystawk� remisyjn� 
R45/0, przy długo�ci fali 560 nm; zdolno�� wi�zania wody własnej metod� Grau’a i 
Hamma [12]; ocen� wła�ciwo�ci sensorycznych mi�sa gotowanego [16] w 5-
punktowej skali ocen (1 pkt – ocena najni�sza, 5 pkt – ocena najwy�sza) [8].  

Obliczenia statystyczne wykonano w programie komputerowym Statistica wersja 
6.0. Statystyczn� istotno�� ró�nic mi�dzy �rednimi grup oszacowano za pomoc� testu 
t-Studenta. 

Wyniki i dyskusja 

W tab. 1. przedstawiono wyniki analizy składu chemicznego mi�sa. Wykazała 
ona zbli�on� zawarto�� oznaczonych składników, o czym �wiadczył brak (z wyj�tkiem 
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białka rozpuszczalnego) potwierdzonych statystycznie istotno�ci ró�nic mi�dzy 
warto�ciami �rednimi grup. Obliczone �rednie warto�ci procentowego udziału w mi�sie 
poszczególnych składników chemicznych wykazały nieznaczn� tendencj� do wy�szej 
zawarto�ci w mi�sie loszek: suchej masy, tłuszczu, białka ogółem i białka 
rozpuszczalnego, a w mi�sie loch – wi�kszej zawarto�ci składników mineralnych. 
Uzyskane wyniki składu chemicznego mi�sa były zbli�one do wyników innych bada� 
przeprowadzonych na mi�sie tuczników i macior [4, 7, 11, 13]. Wyj�tkiem była 
zawarto�� tłuszczu w mi�sie, która w badaniach własnych kształtowała si� na ni�szym 
poziomie. 

 
T a b e l a  1 

 
Masa tuszy zimnej i skład chemiczny mi�sa loszek i loch pierwiastek 
Cold carcass weight and chemical composition of meat produced from gilts and primiparous sows 
 

Loszki 
Gilts 

Lochy 
Sows 

Wyszczególnienie 
Specification 

x  s / SD x  s / SD 

Masa tuszy zimnej [kg] 
Cold carcass weight 

81,32 4,90 116,80** 25,01 

Sucha masa [%] 
Dry matter 

25,12 0,76 24,88 0,62 

Tłuszcz [%] 
Fat 

1,25 0,80 1,15 0,24 

Białko ogółem [%] 
Total protein 

22,80 2,87 22,53 2,07 

Białko rozpuszczalne [%] 
Soluble protein 

6,41* 0,35 6,17 0,37 

Azot niebiałkowy [%] 
Non-protein nitrogen 

0,48 0,01 0,48 0,02 

Popiół [%] 
Ash 

1,09 0,23 1,14 0,24 

* - P 
 0,05; ** - P 
 0,01  
 

Technolodzy zakładów mi�snych przywi�zuj� ogromne znaczenie do wła�ciwo�ci 
funkcjonalnych mi�sa. Wynika to z faktu, �e cechy fizykochemiczne surowca 
mi�snego wpływaj� na jego zachowanie si� podczas procesów przetwarzania, 
konserwowania, przechowywania, jak równie� uczestnicz� w kształtowaniu cech 
jako�ciowych gotowego wyrobu. W przeprowadzonych badaniach ocena wła�ciwo�ci 
fizykochemicznych mi�sa obejmowała analiz� kasowo�ci czynnej, jasno�ci barwy oraz 
zdolno�ci wi�zania wody własnej (tab. 2). Zmierzone po 48 h od uboju warto�ci pH 
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mi�sa loch i loszek zawierały si� w przedziale warto�ci przytaczanych w literaturze [6] 
odno�nie mi�sa normalnego. Na nieco wy�szym poziomie kształtowała si� kwasowo�� 
mi�sa loch, ale ró�nica mi�dzy warto�ciami �rednimi badanych grup była statystycznie 
nieistotna. Mi�so loch charakteryzowało si� natomiast istotnie (p 
 0,01) ciemniejsz� 
barw� oraz mniejsz� zdolno�ci� wi�zania wody endogennej.  

T a b e l a  2 
 
Wła�ciwo�ci fizykochemiczne mi�sa loszek i loch pierwiastek 
Physical & chemical properties of meat produced from gilts and primiparous sows 
 

Loszki 
Gilts 

Lochy 
Sows 

Wyszczególnienie 
Specification 

x  s / SD x  s / SD 
pH48 5,62 0,13 5,57 0,08 

Jasno�� barwy 
Colour lightness [%] 

19,56** 2,15 16,71 2,39 

Zdolno�� wi�zania wody własnej 
WHC [cm2] 

8,13 1,63 9,46** 0,99 

** - P 
 0,01 
 

Stwierdzone ró�nice w jasno�ci barwy badanego mi�sa nale�y wi�za� z 
wyst�powaniem przypuszczalnie wi�kszej zawarto�ci barwników mi��niowych w 
mi�sie loch, co jest naturalnym zjawiskiem u zwierz�t starszych [14]. Z kolei 
zwi�kszony wyciek soku z mi�sa loch, w porównaniu z mi�sem loszek, mo�na 
tłumaczy� nakładaj�cym si� efektem jego ni�szego pH oraz zmniejszonego udziału w 
nim białek, które bezpo�rednio odpowiadaj� za wi�zanie wody [15]. Nale�y równie� 
przypuszcza�, �e w obr�bie białek mi�sa loch wi�kszy był udział białek tkanki ł�cznej 
spr��ystej, której ilo�� wzrasta wraz z wiekiem zwierz�t. Wyst�puj�ca w niej elastyna, 
jak wiadomo, odznacza si� znacznie mniejsz� zdolno�ci� wi�zania wody. 

Obserwowana w krajach rozwini�tych sytuacja, w której poda� �ywno�ci 
przewy�sza popyt na ni�, umo�liwia konsumentom stawianie coraz wi�kszych 
wymaga� jako�ciowych. W�ród nich niezmiennie pojawia si� postulat wysokiej jako�ci 
konsumpcyjnej produktów �ywno�ciowych. Przeprowadzona ocena wła�ciwo�ci 
sensorycznych mi�sa loszek i loch (tab. 3) wykazała ich wyra�ne zró�nicowanie. 
	rednie warto�ci ocen wszystkich ocenianych wyró�ników jako�ci konsumpcyjnej 
mi�sa (zapach, smakowito��, soczysto��, krucho��) kształtowały si� na wy�szym 
poziomie w przypadku mi�sa loszek. Statystycznie istotnych ró�nic mi�dzy 
warto�ciami �rednimi grup nie potwierdzono jedynie w przypadku oceny soczysto�ci i 
nat��enia smakowito�ci mi�sa. Podkre�li� nale�y, ze wzgl�du na znaczenie tej cechy w 
ocenie konsumenckiej, du�o mniejsz� krucho�� mi�sa loch. 
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Przyczyn� opisanego zró�nicowania jako�ci sensorycznej mi�sa mogły by� 
ró�nice w jego mikrostrukturze, a konkretnie obserwowana u starszych zwierz�t, w 
tym wypadku loch, zwi�kszona �rednica włókien mi��niowych, a tak�e wzrost udziału 
tkanki ł�cznej i jej usieciowania, które wpływaj� na obni�enie krucho�ci mi�sa [5, 9]. 
Nie bez znaczenia dla ni�szej oceny konsumpcyjnej mi�sa loch był równie� fakt 
gorszych wła�ciwo�ci funkcjonalnych tego mi�sa, objawiaj�cy si� mi�dzy innymi 
opisan� wcze�niej mniejsz� zdolno�ci� wi�zania wody własnej. Jak wiadomo cecha ta 
pozostaje w �cisłej zale�no�ci z wyciekiem termicznym, a ten z kolei z soczysto�ci� 
mi�sa poddanego obróbce cieplnej [2], co potwierdziły wyniki bada�. Nale�y równie� 
pami�ta�, �e poszczególne cechy sensoryczne s� ze sob� sprz��one, co w praktyce 
oznacza, �e pogorszenie jednej cechy mo�e wpływa� na ocen� pozostałych. 

 
T a b e l a  3 

 
Wyniki oceny sensorycznej mi�sa loszek i loch pierwiastek [pkt] 
Sensory properties of meat produced from gilts and primiparous sows [scores] 
 

Loszki 
Gilts 

Lochy 
Sows 

Wyszczególnienie 
Specification 

x  s / SD x  s / SD 
Zapach – nat��enie 
Odour – intensity 

4,87* 0,34 4,33 0,91 

Zapach – po��dalno�� 
Odour – desirability 

4,96** 0,21 4,38 0,92 

Krucho�� 

Tenderness 
4,26** 0,65 3,45 0,67 

Soczysto�� 

Juiciness 
4,17 0,63 3,95 0,69 

Smakowito�� - nat��enie 

Flavour – intensity 
4,61 0,43 4,31 0,58 

Smakowito�� – po��dalno�� 

Flavour – desirability 
4,57** 0,43 4,12 0,57 

* - P 
 0,05; ** - P 
 0,01 

Wnioski 

1. Stwierdzono zbli�on� zawarto�� podstawowych składników chemicznych w mi�sie 
loszek i loch. Jedynie w przypadku udziału białka rozpuszczalnego wykazano jego 
statystycznie istotnie wi�ksz� zawarto�� w mi�sie loszek. 

2. Mi�so loszek charakteryzowało si� ja�niejsz� barw� oraz lepiej wi�zało wod� 
endogenn� ni� mi�so loch po pierwszym oproszeniu. 
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3. Ocena wła�ciwo�ci sensorycznych mi�sa (zapach, smakowito��, soczysto��, 
krucho��) wykazała wyra�nie lepsz� jako�� mi�sa loszek ni� loch. 

4. Pomimo stwierdzonych gorszych wła�ciwo�ci funkcjonalnych i sensorycznych 
mi�sa loch po pierwszym oproszeniu, w porównaniu z mi�sem loszek (tuczniki), 
ostatecznego wnioskowania o przydatno�ci ich mi�sa do produkcji mi�sa 
kulinarnego b�dzie mo�na dokona� dopiero na podstawie wyników dalszych 
bada�, przeprowadzonych na wi�kszej liczbie zwierz�t, reprezentuj�cych ró�ne 
genotypy. 
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COMPARISON OF THE QUALITY OF MEAT FROM GILTS AND PRIMIPAROUS SOWS 
 

S u m m a r y 
 

The investigations were performed using meat samples (m. longissimus dorsi) obtained from 22 gilts 
and 21 sows (upon their farrowed for the first time) having a Danish Landrace x Danish Yorkshire 
genotype. The animals originated from the same farm. After the completion of fattening the gilts, and as 
soon as piglets were weaned (sows), the animals were slaughtered at a meat plant. The quality of meat 
was analyzed forty-eight (48) hours after the slaughter had been accomplished. 

The chemical analysis performed proved that the contents of basic chemical components in meat 
produced from both the gilts and the sows after the first farrow were comparable. The only exception was 
a soluble protein content that was statistically significantly higher in the meat from sows. The meat from 
gilts had a lighter colour and a better endogenous water binding capacity if compared with the meat from 
primiparous sows. The meat produced from gilts has evidently better sensory properties (aroma, flavour), 
juiciness, and tenderness) than the meat produced from sows. Only with regard to juiciness values and 
intensity of flavour, there were stated no statistically significant differences between the average values as 
obtained in the groups of meat under analysis. 

 
Key words: gilts, primiparous sows, meat quality � 


