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SALOMEA GRAJEWSKA, MARIA BOCIAN

PLASTYCZNOSC SUROWEGO MIESA WIEPRZOWEGO
JAKO WSKAZNIK JEGO JAKOSCI Z UWZGLEDNIENIEM
GENOTYPU SWIN RYRI

Streszczenie

Celem badan bylo oszacowanie zaleznosci migdzy plastyczno$cia migsa a niektérymi cechami
rzeznymi i cechami szczegdétowej oceny jakosci migsa tucznikow z uwzglednieniem ich genotypu
wzgledem RYRI. Przyjeto, ze procesy proteolityczne wystepujace za zycia, determinujace umigsnienie,
moga tez oddziatywacé na poubojowe przemiany i ksztattowaé wtasciwosci reologiczne migsa, oceniane
jako plastyczno$¢. Badania przeprowadzono na 432 zwierzgtach, z ktérych 43,3% byto homozygotami
NN, 40,0% heterozygotami Nn i 16,7% homozygotami nn podatnymi na stres. Zwierzgta pierwszych
dwéch grup NN i Nn wykazywaly istotnie wigksze przyrosty dzienne niz trzeciej grupy nn (p < 0,01).
Podobnie ksztattowata si¢ grubos¢ stoniny (2,50 i 2,64 wobec 2,21 cm; p < 0,01). Migsnos¢ tusz wynosita
natomiast 50,20% w grupie $win NN, 52,00% w Nn i 58,40% w grupie $win nn (p < 0,01). Wysoko
istotne réznice migdzy grupami genotypowymi wykazano w przypadku plastycznosci migsa (2,17, 1,99 i
1,75 cm?; p < 0,01) i wigkszosci badanych cech jakosci migsa.

Obliczone korelacje migdzy plastyczno$cia a pozostatymi badanymi cechami, tak w obrgbie grup
genotypowych (ry), jak i ogdlne (r,) wykazaty wiele wysoko istotnych zalezno$ci. Plastyczno$¢ migsa
byta istotnie ujemnie ale nisko skorelowana z migsno$cia tuszy (r, = - 0,215™), co moze potwierdzaé
opinie innych autoréw o istotnej roli enzyméw hamujacych degradacje¢ biatka w trakcie wzrostu i
prowadzacych w koncowym efekcie do mniejszej kruchosci migsa. Wartosci wszystkich wspétczynnikéw
korelacji ogdélnych migdzy plastycznoscia a cechami jakosci migsa byly wysoko istotne, natomiast w
wielu przypadkach korelacje wewnatrzgrupowe byly nieistotne w grupie NN. Nie wykazano w tej grupie
$win istotnych zalezno$ci migdzy plastyczno$cia migsa a pH;, nasyceniem i jasnos$cia barwy, co moze
wskazywa¢ na to, ze procesy proteolityczne po uboju nie byly hamowane przez obnizanie si¢ pH tkanki
migsniowe;j.

Przeprowadzone badania i uzyskane wyniki wskazuja na znaczaca rol¢ pomiaru plastycznosci w
ocenie jakos$ci migsa i przewidywaniu jego kruchosci.

Stowa kluczowe: $winie, RYRI, jako$¢ migsa, plastycznosé¢
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Wprowadzenie

Charakter i przebieg proceséw metabolicznych dziatajacych w mig$niach za zycia
zwierzgcia ma duzy wplyw na poubojowe ksztattowanie wilasciwosci migsa. Bardzo
wazne sa procesy zwiazane z proteoliza bialek, reguluja bowiem zaréwno syntezg, jak i
degradacje biatek cytoszkieletowych [10] i tym samym decyduja o szybko$ci wzrostu i
umig$nienia [13]. Moment uboju zmienia dynamike ich dzialania i aktywuje inne
grupy enzymow proteolitycznych, ktére sa odpowiedzialne za proces tenderyzacji
migsa [15, 21]. W duzym zwiazku z procesami proteolitycznymi wystepujacymi
bezposrednio po uboju pozostaje wodochtonno$¢ i plastyczno$¢ migsa, ktére sa
odzwierciedleniem strukturalnych zaleznosci migedzy elementami miofibrylarnymi,
cytoplazmatycznymi i ptynami komérkowymi tkanki mig$niowej [12]. Po$miertna
proteoliza bialek cytoszkieletowych prowadzi do degradacji kompleksowych wiazan
miofibryli miedzy soba i z blona komérkowa co, jak mozna sadzi¢, zmniejsza fizyczna
spoistos¢ i zwigksza plastycznos¢ tkanki migsniowe;.

Kluczowa rolg w procesach proteolitycznych aktywnie dziatajacych za zycia, jak
roéwniez i przez pewien czas po uboju zwierzgcia odgrywa uktad kalpainowy [1, 2, 13].
Uktad ten sktada si¢ z dwéch Ca*” — zaleznych enzyméw proteolitycznych p-kalpainy
i m-kalpainy oraz kalpastatyny pelniacej rol¢ inhibitora obu kalpain. Zwigkszona
aktywnos¢ kalpastatyny hamujacej procesy degradacji biatka przez kalpainy wykazano
w migsniu po uboju $win charakteryzujacych si¢ wysokim umig$nieniem, w
poréwnaniu z grupa $win o Sredniej migsnosci [20].

Zaktadajac, ze cecha plastyczno$ci migsa moze by¢ zwiazana z przyzyciowymi
oraz wystgpujacymi bezposrednio po uboju procesami proteolitycznymi biatek
mig$niowych, oszacowano zalezno$¢ migdzy plastycznos$cia a niektérymi cechami
rzeznymi tuszy charakteryzujacymi umigsnienie i cechami szczegétowej oceny jakosci
migsa. Biorac pod uwage istotny wpltyw genotypu wzgledem RYR/ na jako$¢ migsa
$win, przeprowadzono réwniez analiz¢ porOwnawcza migdzy grupami genotypowymi
(NN, Nn i nn) $win.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono na 432 zwierze¢tach, w tym: 154 mieszancach (wbp x
pbz) x pietrian, 82 mieszancach ras holenderskich (Landrace x Large White), 56
mieszancach PIC, 50 czystorasowych pbz, 30 pietrain, 30 ztotnickich pstrych i 30
mieszancach F, (ztotnicka pstra x pietrain) x pietrain. We wszystkich grupach liczba
wieprzkéw i loszek byta zblizona. Tucz prowadzono od masy ciata okoto 30 kg do
osiagnig¢cia masy ubojowej okoto 105 kg.

Nastgpnego dnia po uboju przeprowadzano rozbiér i dysekcje¢ tuszy oraz
szacowanie umig$nienia zgodnie z metodyka SKURTCh [17]. Oceng fizykochemiczna
migsa przeprowadzano na mig$niu longissimus lumborum 1-3 kregu ledzwiowego.
Koncowe zakwaszenie (pHy) oznaczano w wodnej zawiesinie mig¢sa.
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W trakcie uboju zwierzat pobierano krew celem oznaczenia genotypoéw RYRI
[14]. Wséro6d badanej grupy bylo 187 zwierzat o genotypie NN, 173 o genotypie Nn
oraz 72 o genotypie nn.

Zakwaszenie tkanki migsniowej, tzw. pH;, oznaczano 45 min po uboju w mig$niu
LL lewej pottuszy migdzy 4 a 5 kregiem ledzwiowym. Pomiaru dokonywano przy
uzyciu przeno$nego pH-metru (R. Matthaus). Przewodno$¢ elektryczna migsnia (LF))
mierzono aparatem LF-STAR (R. Matthaus) w tym samym miejscu co pH;.

Barwe migsa zmielonego mierzono przy uzyciu spektrofotometru Spekol 11
z przystawka odbiciowa i wyliczano parametry barwy z réwnan regresji opracowanych
przez Roézyczke i wsp. [18]. Wodochtonno$¢ (WHC) okreslano metoda bibutowa wg
Grau’a 1 Hamma [5] i wyrazano jako udziat procentowy wody luznej w migsie.
Plastyczno$¢ migsa oceniano na podstawie wielkosci powierzchni rozcisnigtej 300 mg
probki migsa stuzacej do pomiaru WHC [3]. Swobodny wyciek soku prowadzono na
plastrach migsa wg Honikela [6].

Na podstawie uzyskanych wynikow dokonano klasyfikacji jakosci migsa i
oceniano czgsto$¢ wystgpowania migsa wadliwego zgodnie z zasadami opracowanymi
przez Grajewska i wsp. [4].

Obliczenia statystyczne i oszacowanie istotno$ci réznic przeprowadzono przy
zastosowaniu komputerowego programu StatisticA 5.5 PL (2000).

Wiyniki i dyskusja

Rola genu RYRI w ksztattowaniu zaréwno umig$nienia §win, jak i jakosci migsa
jest dobrze znana [7, 8, 9, 11, 16, 19]. Zwierzeta bedace nosicielami zmutowanego
genu RYRI przekazuja wigksza migsnos¢ tuszy i jednocze$nie nizsza jako$¢ migsa
spowodowang liczniejszymi przypadkami wystgpowania wady migsa PSE. Podobny
charakter zalezno$ci wykazano w niniejszych badaniach. Liczbe zwierzat
poszczegdlnych genotypoéw NN, Nn i nn oraz wyniki dotyczace przyrostow masy ciata
w okresie tuczu, a takze podstawowe cechy rzezne tuszy przedstawiono w tab. 1.

Badana populacja sktadata si¢ w duzej mierze z osobnikéw o genotypie NN
(43,3%) 1 Nn (40,0%) i znacznie mniejszej liczby osobnikéw nn (16,7%). Zwierzgta
o genotypie NN i Nn wykazywaly istotnie wigksze przyrosty dzienne niz homozygoty
recesywne nn (803 i 795 wobec 760 g; p < 0,01). Srednia grubo§¢ stoniny tez byta
istotnie wigksza u $win szybko rosnacych (2,50 i 2,64 wobec 2,21 cm; p < 0,01).
Natomiast powierzchnia  przekroju  poledwicy, charakteryzujaca  migsno$¢
najcenniejszego wyrebu tuszy jakim jest schab, byla najwigksza u §win o genotypie nn
(50,30 cm?), posrednia u heterozygot Nn (44,82 cm®) i najmniejsza u osobnikéw NN
(42,50 cm2) (p< 0,01). Umigénienie zwierzat oceniane po uboju aparatem
ULTRAFOM 100 byto wyréwnane w grupach swin NN i Nn (49,11 i 49,30 %) i byto
istotnie nizsze niz w grupie §win nn (54,48%) (p < 0,01). Umig$nienie tuszy szacowane
na podstawie cz¢sciowej dysekcji wg metodyki SKURTCh byto przecigtnie wigksze i
istotnie zréznicowane migdzy wszystkimi grupami (od NN — 50,20% do nn — 58,40%;
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p £0,01). Powyzsze wyniki wskazuja na korzystne oddziatywanie zmutowanego genu
RYRI" na wzrost umieénienia $win.
Tabela 1l

Ocena rzezna tuszy w obrgbie grup genotypowych §win i w populacji ogétem.
Slaughter performance characteristics within the genotype groups of pigs and within the overall pig
population.

Ogétem
Badana cecha NN Nn nn
.. . — _ _ Overall
Trait investigated x+s/SD x+s/SD x+s/SD _
x+s/SD
Liczebnost 187 (433) | 173 (40,0) 72 (16,7) 432
Number [n (%)] ’ ’ ’
Sredni t dzi .
recit PEyTOst Ciey 803°+108 | 795119 | 760118 | 790116
Av. daily gain [g]
Srednia grubos¢ stoniny B B A
2,50 £ 0,55 2,647 + 0,60 2,217 £ 0,63 2,50 £ 0,60
Av. backfat thickness [cm]
Powierzchnia oka polgdwicy A B c
. ) 425" £6,04 44,87 + 7,20 50,3~ + 8,01 447 + 7,37
Loin eye area [cm”]
Migsnos¢ tuszy UFOM 491 £495 | 493%£535 | 545544 | 50,1555
Leanness, UFOM [%] T R T o
Mi SC t , SKURTCh
1GnOse szy 5024+396 | 525°+493 | 584540 | 53,0560
Leanness, SKURTCh [%]

Objasnienia: / Explanatory notes:

Wartos$ci $rednie w rzgdach oznaczone réznymi matymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie przy
p < 0,05; duzymi literami przy p < 0,01 / Mean values denoted by small letters, and placed in rows, differ
statistically significantly at p < 0,05; and those denoted by capital letters — at p < 0,01.

Badane cechy jakos$ci migsa przedstawiono w tab. 2. Jak mozna byto oczekiwac,
plastyczno$¢ migsa byta wysoko istotnie zréznicowana migdzy poréwnywanymi
grupami genotypowymi $win (p < 0,01). Najwigksza plastycznos$cia charakteryzowato
si¢ migso $§win homozygot dominujacych NN, wykazujacych najwigksze przyrosty,
najwigksze ottuszczenie i najmniejsza migsnos¢. Powierzchnia rozci$nigtej 300-
miligramowej probki migsa wynosita w grupie $win NN 2,17 cm’ 1,99 cm® w Nn
i tylko 1,75 cm® w migsie $win nn. Podobne zréznicowanie plastyczno$ci migsa $win
rézniacych sig genotypem wrazliwosci na stres wykazaliSmy juz wcze$niej [3].

Proteoliza biatek mig$niowych moze by¢ hamowana przez szybko postgpujace po
uboju zakwaszenie tkanki mig$niowej, co tlhumaczy mata krucho$¢ migsa PSE [15].
Poziom zakwaszenia mig$nia w pierwszej godzinie po uboju wyrazany wartoScia
pomiaru pH; byt istotnie rézny migedzy wszystkimi poréwnywanymi grupami
genotypowymi §win (p <0,01) i wynosit w przypadku NN — 6,44, Nn — 6,22 i nn — 5,81.

Tabela 2
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Cechy jakosci migsa wieprzowego w obrgbie grup genotypowych $win i w populacji ogétem.
Quality traits of pork meat within the genotype groups of pigs and within the overall pig population.

Badana cecha NN Nn on Ogétem
it i ; T+s/S — /S _ /s Overall
+ + +
Trait investigated X+s/SD X +s/SD X xs/SD ++5/SD
Plastycznos$¢

> 5 2,17 0,24 1,99% + 0,24 1,75+ 0,27 2,03 £0,29
Plasticity [cm?]

pH, 6,44" + 0,40 6,225 £ 0,42 5,81°+0,37 6,25 0,46
pHy 5,48 0,10 5,47 +0,12 547 +0,14 547 +0,11
LF,, [mS/cm] 3,718+0,79 4,178 1,11 7,574 +3,57 451+2,12

‘Wodochtonno$¢, woda luzna
WHC, loose water [%]
Swobodny wyciek
Drip loss [%]

Barwa migsa: / Meat colour:

20,254 4+296 | 21,0%°+3,05 23,28 £3.47 21,0 £3,26

2,814+ 1,78 4218 +£253 5,88 42,63 3,69 +2.41

Dominujaca dtugos¢ fali
. 584,5 £2,04 584,7 £ 1,57 5844 + 1,42 584,6 £ 1,77
Dominant wavelength [nm]

Novveen
asycenie 212309 | 21,9°+306 | 23,1°£406 | 21,8+3.32
Saturation [%]

Jasnosc

23,85+ 3,11 24,28 +3 .94 26,6 +5.21 24,4 +3,97
Lightness [%]

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Sposrdéd badanych cech migsa (tab. 2) tylko niektére z nich, jak: plastycznos¢, pH,
wodochtonnos¢ i swobodny wyciek soku byty istotnie r6zne w kazdej z poréwnywanych
grup genotypowych $win, natomiast pozostale dotyczace poziomu przewodnosci
elektrycznej migsa LF; oraz nasycenia i jasnosci barwy migsa wykazywaty istotne
réznice tylko miedzy NN i Nn a homozygotami recesywnymi nn (p < 0,01). Taki uktad
danych wskazuje na istotna niekorzystna rol¢ poubojowych proceséw glikolitycznych,
wystgpujacych ze znacznym nasileniem u $§win obarczonych genem wrazliwoS$ci na stres
i prowadzacych do wyraznego pogorszenia jakosci migsa §win grup nn. W tab. 3.
przedstawiono wyniki czgstoSci wystgpowania migsa normalnego i wadliwego w
poszczegdlnych grupach genotypowych §win. Migso $win o genotypie NN wzgledem
RYRI bylo normalne w przypadku 93,6% zwierzat, 84,4% zwierzat nosicieli
zmutowanego genu RYRI i tylko z 68,0% zwierzat nn, mig¢so oszacowano jako dobre;j
jakosci.

Analiza podstawowego sktadu chemicznego migsa wykazata (tab. 4), istotnie
nizsza zawarto$¢ biatka w migsie Swin NN w poréwnaniu z pozostalymi grupami
(22,53 wobec 23,07 i 23,13%, p < 0,01). Zwierzgta o matym umig$nieniu tuszy i
grubszej stoninie zawieraty w migsie mniej biatka i wigcej tluszczu $§rédmigsniowego



PLASTYCZNOSC SUROWEGO MIESA WIEPRZOWEGO JAKO WSKAZNIK JEGO JAKOSCI... 43

(1,75 11,32 wobec 1,09%, p < 0,01). Zawarto$¢ popiotu w migsie byta z kolei
najwigksza u $win nn.
Tabela 3

Podstawowy sktad chemiczny migsa wieprzowego w obrgbie grup genotypowych §win i w populacji
ogblem.

The basic chemical composition of pork meat within the genotype groups of pigs and within the overall
pig population.

Badana cecha NN Nn nn g%zlrzrlrll
Trait investigated X = S/SD x +=S/SD X = S/SD T +5/SD

Woda

74,40 £ 0,79 74,22 £ 0,75 74,31 £0,81 74,31 £0,78
Water content [%]

Thuszcz srédmigSniowy A Ba Bb
1,75% £0,77 1,327 £ 0,73 1,097 £ 1,12 1,47 £0,86
Intramuscular fat [%]

Biatko ogétem B A A
. 22,537 £0,85 23,077 +£0,78 23,137 £ 0,77 22,85 +0,85
Total protein [%]

Popidt

A+ a Bb+ +
Ash [%] L177£0,14 1,199+ 0,11 1,23"°+0,10 1,19+0,12

Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

W celu petniejszego wyjasnienia zaleznosci i mechanizméw ksztaltowania
plastyczno$ci migsa przez procesy przyzyciowe determinujace migsnos¢ tuszy, jak tez
procesy poubojowe rozstrzygajace o jakosci migsa, obliczono korelacje ogdlne i
wewnatrzgrupowe migdzy plastycznoscia a cechami charakteryzujacymi warto$¢
rzezng $win i jako$¢ migsa (tab. 5 i 6). Korelacja ogélna migdzy plastycznoscia i
wielkos$cia przyrostow dziennych okazala si¢ nieistotna, gdyz w grupie §winh NN
zalezno$¢ ta byla istotna i ujemna ( ry, = - 0,239%), a w grupie $win nn byla tez istotna,
ale dodatnia (r,, = 0,377%). Wykazano tez istotna cho¢ niska korelacj¢ ogdlna (r, = -
0,215™) migdzy umig$nieniem tuszy a plastyczno$cia migsa. Nizsza plastyczno$é
migsa wykazywaly §winie charakteryzujace si¢ wigksza migsnoscia. Jest to zgodne z
opiniami innych autoréw o istotnej roli enzyméw hamujacych degradacje biatka i
wzmagajacych odkladanie biatka w trakcie wzrostu zwierzecia [10, 13, 20, 21],
prowadzacych w koncowym efekcie do mniejszej kruchosci migsa.

Przedstawione w tab. 6. korelacje miedzy plastyczno$cia a pozostalymi cechami
jakosci  migsa wymagaja szczegélowego omdwienia. Wartosci  wszystkich
wspoétczynnikéw  korelacji  ogdélnych byly wysoko istotne, natomiast w wielu
przypadkach korelacje wewnatrzgrupowe byly nieistotne w grupie $§win homozygot
dominujacych NN. Nie wykazano istotnych zaleznos$ci migdzy plastycznoscia a pH;,
nasyceniem i jasno$cia barwy. Brak istotnej zalezno$ci migdzy plastyczno$cia migsa a
pH,; w tej grupie §win moze wskazywac na to, ze procesy proteolityczne po uboju nie

Tabela 4
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Czgstos¢ wystgpowania wad jakosci migsa wieprzowego w poszczegdlnych grupach genotypowych §win i
w populacji ogétem.

The incidence rate of meat quality defects in the individual genotype groups of pigs and within the overall
pig population.

Badana cecha 4 —
S NN =187 Nn=173 nn=T72 Ogblem = 432
Trait investigated Overall
Migso normalne
175 (93,6) 146 (84.4) 49 (68,0) 370 (85,6)
Normal [n (%)]
Czesciowo PSE
1(0,5) 14 (8,1) 11 (15,3) 26 (6,0)
Partly PSE [n (%)]
PSE [n (%)] - 3(1,7) 9 (12,5) 12 (2,8)
Czesciowo DFD
11(5,9) 10 (5,8) 2(2,8) 23 (5,3)
Partly DFD [n (%)]
DFD [n (%)] - - 1(1,4) 1(0.2)
Tabela 5

Korelacje w obrgbie grup genotypowych (ry,) i w populacji ogétem (r,) $win migdzy plastyczno$cia migsa
a przyrostem dziennym i cechami tuszy.

Correlations between the meat plasticity and the daily gain or the carcass traits as stated within the
genotype groups of pigs (r) and within the overall pig population (r,).

Badana cecha / Trait investigated NN Nn Nn Ogétem
Overall
Sredni przyrost dzienny
. . -0,239* 0,008 0,377* -0,005
Av. daily gain
Srednia grubos¢ stoniny
. -0,140 0,016 0,165 -0,043
Av. backfat thickness
Powierzchnia oka poledwicy
. 0,063 0,015 0,098 -0,083
Loin eye area
Migsnos¢ tuszy UFOM
-0,153 0,096 0,090 -0,113
Leanness, UFOM
Migsnos¢ tuszy, SKURTCh
-0,202 0,058 0,013 -0,215™
Leanness, SKURTCh

Objasnienia: / Explanatory notes:
X — statystycznie istotne przy p < 0,05; xx — statystycznie istotne przy p < 0,01
x — statistically significant at p < 0,05; xx — statistically significant at p < 0,01
Tabela 6
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Korelacje w obrgbie grup genotypowych (ry) i w populacji ogdlnej (r,) $win migdzy plastyczno$cia a
innymi cechami migsa.

Correlations between the meat plasticity and other meat traits as stated within the genotype groups of pigs
(ry) and within the overall pig population (r,).

Badana cecha / Trait investigated NN Nn nn Oglem
Overall
pH, 0,056 0,395™ 0,458* 0,421
pHy 0,484™ 0,533 0,577 0,412
LF, -0,352*% -0,361* -0,296 -0,442*
Wodochk $¢, woda luz
odochlonno$¢, woda luzna 0,644 0.795% 0871 0,758
WHC - loose water
Swobod iek
wobodiy wyete 20,363 20,513 20,600 20,576
Drip loss
Nasycenie barwy x . -
. 0,121 -0,413 -0,644 -0,360
Colour saturation
J $¢ b
ASHOSE BArwy 20,099 20,548 20,666 20,427
Colour lightness
Zawariodé wod .
AWAriose Wody wmiesie 0,148 0,408 0,563 0,301
Muscle water content
Tt rodmicén
uszez STOCIIESIOWY 0,239" 0,127 20,007 0,184
Intramuscular fat
Biatk ot
1afio ogolem -0,410% 20,220 -0,456° 20,433
Total protein

Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory Notes as in Tab. 1.

byty hamowane przez szybko postgpujace zakwaszenie tkanki, poniewaz warto$¢
pH, byta odpowiednio wysoka (6,44 + 0,40). W pozostatych grupach genotypowych Nn i
nn, warto$ci wspotczynnikéw korelacji byty zblizone do wartosci korelacji ogdlnych i
wskazywaly na wysoko istotne zalezno$ci dodatnie plastycznosci z wartosciami pH; i
pHx, ujemne z LF;, WHC i swobodnym wyciekiem soku z migsa w trakcie skladowania.
Zawarto$¢ biatka w migsie byla skorelowana wysoko istotnie negatywnie z
plastycznoscia we wszystkich grupach (r, = - 0,433™), a zawarto$¢ ttluszczu dodatnio
tylko w grupie $win NN (r,, = 0,239%).

Whioski

1. Przeprowadzone badania i uzyskane wyniki wskazuja na znaczaca rolg¢ pomiaru
plastycznosci w ocenie jakosci migsa.

2. Mniejsza plastyczno$¢ migsa $win bardziej umig$nionych moze wskazywac na
wolniejszy proces degradacji biatek miofibrylarnych po uboju.

3. Szybko postgpujace zakwaszenie tkanki mig¢Sniowej po uboju u zwierzat majacych
zmutowany gen RYRI moze hamowaé poubojowe procesy proteolityczne i
powodowac mata plastyczno$¢ migsa.
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PLASTICITY OF A RAW PORK MEAT AS THE QUALITY INDEX OF MEAT
IN PIGS WITH DIFFERENT RYR1 GENE STATUS

Summary

The objective of the study was to evaluate the correlation between meat plasticity and some slaughter
traits & meticulously assessed quality traits of meat in slaughter pigs with regard to their RYR1 genotype.
It was assumed that the proteolytic processes occurring during the animal growth, and determining the
meat deposition may also affect the post mortem protein changes and meat rheological properties, which
are described as the meat plasticity. The investigation comprised 432 pigs: 43.3% thereof were NN
homozygotes, 40.0% were Nn heterozygotes, and 16.7 % were stress susceptible nn homozygotes.
Animals from the two groups NN and Nn had significantly higher daily gains than animals from the third
nn group (P < 0.01). Similarly, the backfat thickness was higher in NN and in Nn if compared with nn
pigs (2.50 and 2.64 versus 2.21 cm; P < 0.01). On the other hand, the leaness was the lowest in NN pigs
(50.2%), medium in Nn pigs (52.5 %), and the highest in nn pigs (58.4%; P < 0.01). In the case of meat
plasticity (2.17, 1.99, and 1.75 cm? P < 0.01), it was proved that individual genotype groups of pigs
showed highly significant differences in this parameter and in the majority of meat quality traits under
investigation.

The computed correlations between meat plasticity and other meat traits, both within the genotype group
(ry) and the overall (r,) population, displayed many highly significant interrelations. The meat plasticity
parameter was negatively correlated with the leaness (r, = - 0.215™), and this fact may support the opinion as
expressed by other authors on the significant role of enzymes inhibiting protein degradation during the growth
and, leading last of all, to a less tender meat. All the overall correlation coefficients between the meat
plasticity and other meat traits were significant; however, in many cases, the correlations within the NN pig
groups were insignificant. Furthermore, in this group of pigs (NN), no significant correlation between the
meat plasticity and pH1, colour saturation & lightness was stated; this fact could point out that a drop in the
pH value in muscle tissues did not inhibit the post mortem proteolytic processes.

The present investigation and the results obtained emphasize the significant role of measuring the
meat plasticity parameter while assessing the quality and predicting the tenderness of meat.

Key words: pigs, RYRI, meat quality, plasticity



