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Streszczenie

Badaniami objgto 85 tusz tucznikow pochodzacych z krzyzowania rasy wbp x pbz z knurami rasy pbz.
Materiat do§wiadczalny podzielono na trzy grupy. Grupg pierwsza stanowily §winie tuczone systemem
intensywnym do masy ciata 120 kg. Zwierze¢ta z grupy drugiej i trzeciej tuczono metoda ekstensywna do
masy ciata 100 i 120 kg. W migéniach longissimus dorsi (LD) i semimembranosus (SEM) wykonano
pomiary pH po 45 min i po 24 h od uboju $win. Ponadto w migéniu LD oznaczono podstawowy sktad
chemiczny, wielko$¢ wycieku naturalnego i termicznego oraz oceniono wlasciwosci sensoryczne migsa.

Stwierdzono, ze migso tucznikow zywionych systemem intensywnym charakteryzowalo si¢ mniej-
szym wyciekiem naturalnym (5,03 %) i termicznym (27,90 %) oraz wigksza wodochtonnoscia (32,08 %)
w poréwnaniu z migsem tucznikéw zywionych ekstensywnie (odpowiednio: 6,01, 30,62, i 32,93 %).
W grupie $win zywionych intensywnie nie stwierdzono wystepowania migsa PSE, natomiast w obu gru-
pach tucznikow zywionych ekstensywnie odnotowano po trzy tusze z migsem wodnistym. Zaobserwowa-
no réznice kruchosci w ocenie sensorycznej pomiedzy grupa III (3,99) a grupami I (4,24) i II (4,18). Nie
zaobserwowano wplywu systemu tuczu $win na zapach i soczysto§¢ migsa. Whasciwosci fizykochemiczne
i sensoryczne migsa $win zywionych ekstensywnie nie roznity sie¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) miedzy
grupami o roznej masie ubojowe;.

Stowa kluczowe: $winie: wielka biata polska (wbp), polska biata zwistoucha (pbz), krzyzowanie ras,
zywienie intensywne, zywienie ekstensywne, jako$¢ migsa

Wprowadzenie

Rasy mateczne §win: wielka biata polska (wbp) i polska biala zwistoucha (pbz)
charakteryzujg si¢ duzymi przyrostami dziennymi masy ciata, dobrym wykorzystaniem

Dr inz. D. Lisiak, dr hab. E. Grzeskowiak prof. IBPRS, dr P. Janiszewski, dr hab. K. Borzuta prof.
IBPRS, Zaktad Badania Surowcow i Produkcji Rzeznianej, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno
Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego ul. Glogowska 239; 60-111 Poznan, dr B. Peplinski, dr
K. Wajszczuk, Katedra Zarzgdzania i Prawa, Wydz. Ekonomiczno-Spoteczny, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 28, 60-637 Poznan. Kontakt: darek.lisiak@ipmt.waw.pl



WPEYW INTENSYWNOSCI ZYWIENIA TUCZNIKOW NA JAKOSC MIESA 103

paszy oraz duzg zawarto$cig migsa w tuszy. Zwierzgta rasy wbp wyrozniajg si¢ ponad-
to dobrg jako$cig migsa. Mieszance z tg rasg rosng szybko i sg bardzo odporne na nie-
korzystne warunki tuczu. Swinie wbp sa druga pod wzgledem popularnosci rasa ho-
dowlang w Polsce. Najliczniejsza w Polsce jest rasa pbz. Zwierzgta tej rasy
charakteryzuja si¢ duzym tempem wzrostu i dobrze umig$nionymi tuszami. Jak podaja
Blicharski i wsp. [1], sredni przyrost dzienny loszek wynosit w 2013 r. 651 g, nato-
miast knurkéw — 706 g. Udziat migsa w tuszy loszek 1 knurkéw wynosit odpowiednio:
58,8 1 60,0 %, przy $redniej masie ubojowej odpowiednio: 112 i 120 kg. Swinie wbp
1 pbz w porownaniu z podobnymi rasami zagranicznymi, zwtaszcza Landrace, charak-
teryzuja si¢ wickszg uzytkowoscia rzezng [26].

W krajach europejskich obserwuje si¢ stabsze wyniki uzytkowosci tucznej i rzez-
nej rodzimych ras $win, jednak migso uzyskiwane z nich charakteryzuje si¢ bardzo
dobrg jakoscia, w tym korzystnymi walorami smakowo-zapachowymi [23, 24]. Naleza
do nich m.in. wloska rasa Nero Siciliano [23], hiszpanska Retino Iberian [24] czy pol-
ska rasa ztotnicka [10]. Produkcja $win z wykorzystaniem ras genetycznie odpornych
lub nieznacznie obcigzonych genem wrazliwosci na stres, takich jak: Large White,
Duroc, Landrace i ich mieszancow, pozwala uzyskac¢ surowiec o matym udziale wad
jakosciowych migsa typu PSE [6, 14, 15].

Znane s3 pozytywne zalezno$ci migdzy poziomem tluszczu $rédmigsniowego
a soczystoscia, kruchoscig i smakowitoscig migsa. Wedlug Wooda i wsp. [28, 29] za-
warto$¢ thuszezu $rodmigsniowego na poziomie 2 + 3 % jest najkorzystniejsza dla
ksztaltowania pozadanych cech sensorycznych migsa. Natomiast Cole i wsp. [4] uwa-
zajg za dobry taki poziom marmurkowatos$ci, przy ktorym 23 % powierzchni przekroju
migénia zajmuje thuszcz. Optymalny poziom thuszczu $roédmigéniowego, obok pH
1 temperatury obrobki termicznej, ma istotny wptyw na kruchos$¢ migsa [17].

Na wiasciwosci sensoryczne migsa wptywa wiele czynnikow, sposrod ktorych
duze znaczenie ma system zywienia. Jak podaja Bonneau i Libert [2], interakcja cechy
genetyczne x $rodowisko w produkcji wolno rosngcych, stoninowych ras lokalnych,
utrzymywanych w warunkach ekstensywnych, prowadzi do wytworzenia migsa wie-
przowego i wyrobow o wysokiej jakosci sensorycznej. Karpiesiuk i Falkowski [12]
przeprowadzili badania czterech grup mieszancéw zywionych ad libitum mieszanka
petnoporcjows, stosujac utrzymanie alkierzowe $cidtkowe i bezscidotkowe. Autorzy nie
stwierdzili istotnych réznic miedzy grupami w zakresie masy i migsnosci tusz oraz
wartosci pH migénia longisimus dorsi po 45 min i 24 h od uboju. Enfalt i wsp. [5]
okreslili jako$¢ migsa §win rasy Yorshire i Duroc zywionych systemem alkierzowym
i ekstensywnym. Stwierdzili wigkszg zawarto$¢ tluszczu, mniejszy wyciek naturalny,
nizszy poziom biatka i mniejszg sile cigcia migsnia LD §win zywionych ekstensywnie.
Pugliese 1 wsp. [23] potwierdzili te obserwacje w pdzniejszych badaniach. Cytowani
autorzy wykazali, ze ekstensywny tucz §win w systemie wolno wybiegowym rodzimej
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rasy Nero Syciliano istotnie wptynat na wzrost (o 0,95 pkt. procentowego) zawartosci
thuszczu $rodmigsniowego, obnizenie poziomu biatka i zmniejszenie wodochtonnosci
migsnia longissimus lumborum, w pordwnaniu z intensywnym tuczem alkierzowym.

Systemy ekstensywny i intensywny tuczu $win opisane i badane pod wzglgdem
ich wplywu na jako$¢ migsa sg powszechnie znane. Do tuczu ekstensywnego przezna-
cza si¢ na og6t Swinie ras rodzimych. W tuczu intensywnym wykorzystuje si¢ przede
wszystkim rasy wysokomie¢sne, szybko rosngce lub ich mieszance. Nie wiadomo jed-
nak, czy wsrdd tych ras lub ich mieszancow zréznicowany poziom zywienia zwierzat
w tuczu alkierzowym ma wptyw na jakos$¢ ich migsa.

Celem pracy byla ocena cech fizykochemicznych i sensorycznych migsa swin
mieszancow (wbp x pbz) x pbz, zywionych w systemie intensywnym i ekstensywnym,
ze zroznicowanym poziomem biatka i energii w paszy.

Material i metody badan

Przeprowadzono badania 85 tusz tucznikow (w tym 43 loszek i 42 wieprzkow),
pochodzacych z krzyzowania loch wbp x pbz z knurami rasy pbz. Materiat doswiad-
czalny podzielono na trzy grupy. Grup¢ pierwsza stanowily swinie tuczone w systemie
intensywnym do masy ciata 120 kg (n = 27). Zwierzgta z grup drugiej i trzeciej zywio-
no metoda ekstensywng do masy ciata 100 (n = 28) i 120 kg (n = 30). W obu syste-
mach zywienia utworzono grupy zwierzat, ktorych tucz konczono po osiggni¢ciu masy
ciata ok. 120 kg. Zaktadano, ze tuczniki zywione ekstensywnie beda miaty obnizony
poziom thuszczu $rodmigsniowego, co wigze sie czesto z pogorszeniem wiasciwosci
sensorycznych migsa. Utworzono dla nich zatem dodatkowa grupe: tucznikow o masie
ciata ok. 100 kg, aby sprawdzi¢, czy przy krotszym tuczu poziom thuszczu $roédmie-
$niowego bedzie roOwniez mniejszy.

Zwierzgta utrzymywano na rusztach w jednym budynku, w tych samych warun-
kach $rodowiskowych. Pasze sypano do autokarmnikéw do zywienia na mokro, stosu-
jac paszociagi koralikowe. Zawarto$¢ sktadnikow pokarmowych w paszach petnopor-
cjowych dla warchlakéw 1 tucznikow przedstawiono w tab. 1. Po uzyskaniu koncowej
masy ciala tuczniki poddawano ubojowi.

W m. longissimus dorsi (LD), pobranym na poziomie ostatniego zebra, oraz w m.
semmimembranosus (SEM) wykonywano pomiary pH po 45 min i 24 h od uboju za
pomoca pehametru Radiometr PHM 80 Portable z elektroda zespolong. W tych samych
migsniach, 24 h po oszotomieniu zwierzat, okreslano przewodnos$¢ elektryczng migsa
(ECy) konduktometrem MT-03 produkcji Zaktadu Techniki Mikroprocesorowej
w Poznaniu. Na podstawie wynikow pomiaréw pH w mig$niu LD okre$lano liczbe tusz
z mi¢gsem PSE i DFD w badanych grupach. Do badan laboratoryjnych pobierano prob-
ki z czgéci ledzwiowe] migsnia LD, w ktorych oznaczano zawartos¢é: wody [18],
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Tabela 1. Zawarto$¢ sktadnikow pokarmowych w paszach pelnoporcjowych dla warchlakow i tucznikow.
Table 1. Content of nutrient components in full-feed mixtures for porkers and fatteners.

Grover Finisher
Cecha / Feature

STAND. HQ STAND. HQ

?j:fp‘;fg;e [%] 16,5 17,5 15,0 15,5

Energia netto / Energy net [keal] 2163 2310 2163 2268

i/ﬁiﬁfﬁ;ﬁ:ﬁ‘gﬁ; MIkg'] | 124 13,2 12,4 12,9

Lizyna / Lysine [%] 0,96 1,10 0,82 0,90

Lizyna strawna / Lysine range [%] 0,80 0,94 0,66 0,74

Metionina / Methionine [%] 0,32 0,34 0,25 0,28

e

Methosine + ysine el | o | 0@ | 06 | ool

Treonina / Threonine [%] 0,64 0,71 0,56 0,60

Tryptofan / Tryptophan [%] 0,19 0,21 0,17 0,18
Witkno g:;zz;gzm'max) [%] 4-7 3-6 45-7 | 45-65

Ca [%] 0,7 0,7 0,65 0,65

P [%] 0,6 0,6 0,65 0,6

Na [%] 0,15 0,15 0,14 0,14

Witamina A / Vitamin A [j.m.] 10 000 10 000 6 000 7000

Witamina D3 / Vitamin Ds [j.m.] 2 000 2 000 1200 1400

Witamina E / Vitamin E. [mg] 40 120 30 120

Objasnienia: / Explanatory notes:

STAND. — mieszanka paszowa stosowana w tuczu ekstensywnym / Feed mixture fused in extensive
fattening; HQ — mieszanka paszowa stosowana w tuczu intensywnym / Feed mixture used in intensive
fattening.

thuszczu [19], biatka metoda Kjeldahla przy uzyciu aparatu firmy Tecator [20] oraz
zwigzkow mineralnych w postaci popiotu [21]. Ponadto okreslano: wyciek naturalny —
na podstawie réznicy masy probki migsnia (o masie ok. 100 g) przed i po 48 h jej prze-
chowywania w woreczku foliowym w temp. 4 °C, wodochtonno$¢ — metoda Grau’a
i Hamma [8] w modyfikacji Pohja i Niinivaary [22], wyciek termiczny — na podstawie
roznicy masy probki migsnia przed i po obrobce termicznej prowadzonej w temp.
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85 °C przez okoto 40 min od momentu uzyskania temp. 70 °C w centrum geometrycz-
nym probki (temperatur¢ mierzono termometrem Digital Termometer, firmy Bioterm),
barwe migsa — za pomoca aparatu Chroma Matters CR 400 firmy Konica Minolta,
wyznaczajac parametry L*, a*, b* oraz poprzez punktowg ocen¢ wzrokowg barwy
w skali od 1 do 5 pkt (1 pkt — barwa jasnoczerwona, 5 pkt — ciemnoczerwona). Mar-
murkowato$¢, czyli stopien przetluszczenia migsnia, okreslano wedlug wzorcdéw kana-
dyjskich i amerykanskich [27] w skali od 1 do 4 pkt (1 pkt — nieznacznie przethuszczo-
ne, 4 pkt. — silnie przettuszczone). Ocen¢ sensoryczng gotowanego mig¢sa prowadzono
w skali od 1 do 5 pkt (1 pkt — ocena najnizsza, 5 pkt — ocena najwyzsza), okreslajac
zapach, soczysto$¢, kruchos¢ 1 smakowito$¢. Ponadto z prob gotowanego mi¢énia wy-
krawano probki w ksztalcie walca o $rednicy okoto 2,5 cm do pomiaru sity cigcia, za
pomocg urzadzenia ZWICK ROELL Z0.5.

Wyniki opracowano statystycznie w programie Statistica 6.0, obliczajgc warto$ci
$rednie 1 odchylenia standardowe. Statystyczng istotno$¢ roznic miedzy $rednimi grup
okreslano za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji [25]. Wnioskowanie prowa-
dzono na poziomie istotnosci p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono, ze $rednie wartosci pH migéni LD i SEM tucznikow zywionych
ekstensywnie byty nizsze 45 min po uboju, w stosunku do grup: [ 1 II, jednak istotno$¢
roznic (p < 0,05) wykazano tylko w przypadku migsnia SEM (tab. 2). W probkach LD
i SEM tucznikdéw zywionych intensywnie nie stwierdzono migsa PSE (pHys < 5,8), co
potwierdza prawidtowy przebieg procesu glikolizy w tkance mig¢éniowej tych tusz [6,
11]. W grupach tusz tucznikéw zywionych ekstensywnie do masy ciata 100 1 120 kg
wykazano po trzy tusze z migsem PSE. Moze to wynika¢ ze stresu tych zwierzat, zwia-
zanego z ograniczonym dostgpem do paszy. Florowski i wsp. [7] badali migsien LD
tucznikow ras wbp oraz pbz i stwierdzili odpowiednio: 5,6 1 5,9 % tusz obarczonych
wada PSE, co potwierdza malg czgstotliwos¢ wystepowania tej wady w migsie Swin
o genotypie zblizonym do genotypu zwierzat badanych w niniejszej pracy.

Srednie wartoéci pH migéni (5,73 - 5,83) 24 h po uboju (tab. 2) wskazaly na pra-
widlowy poziom kwasowosci. Tylko w jednej tuszy §win zywionych intensywnie
stwierdzono mi¢so DFD.

Przewodnos¢ elektryczng mozna uznaé za stosunkowo niska (ok. 3,7 do 6,15 mS
po 24 h) i na jej podstawie nie mozna jednoznacznie oceni¢ zrdznicowania mig¢sni
w zaleznosci od stosowanego zywienia.

Ze stopniem zakwaszenia mig$ni $cisle zwigzane sg: barwa, wyciek naturalny
1 wodochtonnos$¢ migsa [6]. W poroéwnaniu z systemem ekstensywnym, w mi¢$niu LD
tucznikdw zywionych intensywnie stwierdzono istotnie (p < 0,05) mniejszy wyciek
naturalny, wigkszg wodochtonno$¢ oraz mniejszy ubytek masy po obrobce termicznej
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(tab. 3). Nie stwierdzono natomiast istotnych (p < 0,05) r6znic pod wzglgdem tych cech
jako$ciowych w mig$niach tucznikow 1zejszych i cigzszych, zywionych ekstensywnie.
Wigkszy wyciek naturalny z mig$ni tucznikdw zywionych ekstensywnie moze by¢
zwigzany z wystepowaniem w tej grupie mig¢sa PSE. Young i wsp. [30] obserwowali
w migsniu LD §win podatnych na stres o 2 - 3 % wickszy wyciek naturalny niz w mig-
$niach osobnikéw bezstresowych.

Tabela 2. Wyniki pomiaréw pH i EC migéni LD i SEM oraz udziat tusz wieprzowych z migsem wadli-
wym.

Table 2. Results of measured pH and EC values of LD and SEM muscles, and the percent content of pork
carcasses having faulty meat.

Grupy doswiadczalne tucznikow / Experimental groups of pigs
Grupa | — zywienie Grupa II — Zywienie Grupa III - zywienie
Cecha intensywne do 120 kg | ekstensywne do 100 kg | ekstensywne do 120 kg
Feature Group I — intensive Group II — extensive Group III — extensive
feeding to 120 kg feeding to 100 kg feeding to 120 kg
X s/SD X s/SD X s/SD
pHys LD 6,26 0,23 6,18 0,22 6,17 0,28
pHys SEM 6,30" 0,17 6,12° 0,20 6,10° 0,24
pH 5, LD 5,77% 0,19 5,83° 0,13 5,73° 0,15
pH,, SEM 5,80 0,18 5,78 0,13 5,74 0,14
EC,, LD, mS 5,33%® 1,57 4,64° 1,23 6,15° 2,35
EC,4 SEM, mS 3,69° 0,81 4,64° 1,26 4,10% 1,79
PSE - liczba tusz / number
0 - 3 - 3 .
of carcasses
DFD - liczba tusz/ number
1 - 0 - 0 -
of carcasses

Objasnienia: / Explanatory notes:

LD — musculus longissimus dorsi; SEM — musculus semimembranosus; X — warto$é $rednia / mean val-
ue; s - odchylenie standardowe / SD — standard deviation; Grupa I n = 27, Grupa II n = 28, Grupa IlI n =
30; a, b — te same litery oznaczaja brak roznic statystycznie istotnych w wierszach (w obrebie ana-
lizowanego parametru) (p < 0,05) / the same letters denote no statistically significant differences (p < 0.05)
in rows (within the parameter analyzed)

Tuczniki zywione ekstensywnie do osiggni¢cia masy ciata 120 kg zawieraty o 0,4
punktu procentowego mniej thuszczu srodmig$niowego. Probki migsnia LD tucznikow
I 1 II grupy charakteryzowaty si¢ podobnym poziomem tluszczu $rodmigsniowego,
wigkszym niz migsnie tucznikow grupy III. Migso $win zywionych intensywnie od-
znaczato si¢ istotnie wigkszg marmurkowato$ciag w pordwnaniu z migsem tucznikow
z pozostalych grup. Inni autorzy [9, 16] oznaczyli w mi¢$niu LD tucznikdéw rasy wbp
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1 pbz oraz ich mieszancéw o masie ciata ok. 100 kg, okoto 1,5 % tluszczu. Karpiesiuk
1 wsp. [13] badali poziom tluszczu $rodmigsniowego w migsniach mieszancow cztero-
rasowych (pbz x wbp) x (p x d) utrzymywanych w réznych systemach. Stwierdzili
w migsniu LD od 1,17 % (utrzymanie alkierzowe, dodatek zielonki w Zywieniu) do
1,82 % thuszczu (utrzymanie bez$cidotkowe z dostepem do wybiegu). Z kolei w migs$niu
LD $win rasy hiszpanskiej Retino Iberia, tuczonych intensywne do masy ciata 145 kg,
oznaczono 8,8 % ttuszczu [24]. Natomiast poziom tluszczu §rodmigsniowego w mie-
$niu longissimus lumborum §win wloskiej rasy Nero Siciliano z chowu intensywnego
(zamknigtego) oraz ekstensywnego (otwartego) roznit si¢ 1 wynosit odpowiednio: 3,32
oraz 4,27 % [23].

Tabela 3. Cechy fizykochemiczne migénia LD tucznikéw badanych grup.
Table 3. Physicochemical traits of LD muscle of fatteners in the groups analyzed.

Grupy dos$wiadczalne tucznikow / Experimental groups of pigs
Cech Grupa [ — zywienie Grupa II — Zywienie Grupa III — zywienie
echa intensywne do 120 kg | ekstensywne do 100 kg | ekstensywne do 120 kg
Feature Group I — intensive Group II — extensive | Group III — extensive
feeding to 120 kg feeding to 100 kg feeding to 120 kg
X s/SD X s/SD X s/SD

Zawarto$¢ wody a b b

71,94 1,21 72,90 0,93 73,16 1,57
Water content [%]
Zawartosc thuszezu 2,05° 0,54 2,03 0,57 1,61° 0,50
Fat content [%]
Zawartos¢ biatka ogblnego |, 40 1,08 23,80 0,75 24,09 1,20
Total protein content [%]
Zawarto$¢ popiotu a a ab
Ash content [%] 1,21 0,06 1,27 0,07 1,14 0,12
Wodochtonnosé a b b
WHC! [%] 32,08 2,51 34,39 2,01 32,93 2,60
Wyciek naturalny a ab b
Drip loss [%] 5,03 1,54 5,81 1,28 6,01 1,73
Wyciek termiczny N b b
Cooking loss [%] 27,90 3,74 31,36 2,96 30,62 2,81
L* - Lightness 46,28" 2,08 47,45% 1,60 48,17° 2,40
a* - Redness 5,66 1,26 5,79 0,97 5,66 0,95
b* - Yellowness 0,90° 0,80 1,85 0,88 1,39% 0,96
Marmurkowatos¢ [pki] 2.06" 044 1,80 0,33 1,89% 0,42
Marbling [points]
Barwa [pkt] 2,51° 0,33 2,11° 0,29 2,17° 0,46
Colours [points]

Objasnienia jak pod tab. 2 / Explanatory notes as in Tab. 2
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W badaniach wtasnych wykazano, Ze barwa migsa $win zywionych intensywnie
byla korzystniejsza (2,51 pkt) niz utrzymywanych ekstensywnie (grupa II — 2,11 pkt,
grupa III — 2,17 pkt).

Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej [pkt] oraz sita ciecia [N/cm?®] mig$nia LD $win badanych grup.
Table 4. Results of sensory evaluation (points) and shear force of cooked LD muscle of pigs in groups
analyzed.

Grupy doswiadczalny tucznikow / Experimental groups of fatteners
Grupa I - zywienie Grupa Il - zywienie Grupa Il - zywienie
Cecha intensywne do 120 kg | ekstensywne do 100 kg | ekstensywne do 120 kg
Feature Group I- intensive Group II — extensive Group III — extensive
feeding to 120 kg feeding to 100 kg feeding to 120 kg
X s/SD X s/SD X s/SD
Zapach / Smell 4,38 0,23 4,37 0,21 437 0,20
Soczystos¢ / Juiciness 428 0,30 4,14 0,31 4,10 0,29
Kruchos¢ / Tenderness 4,24 0,23 4,18" 0,29 3,99° 0,26
Smakowitos¢ / Flavour 436" 0,25 4,22% 0,19 42° 0,21
Sita cigcia / Shear force: 28,33 4,99 27,70 7,08 27,14 5,44

Objasnienia jak pod tab. 2 / Explanatory notes as in Tab. 2

Na podstawie oceny sensorycznej probek migsnia LD wykazano jego korzystne
wlasciwosci (tab. 4). Zapach, soczysto$¢, kruchos¢ i smakowito$¢ zostaly ocenione
wysoko — $rednie oceny od okoto 4,0 do 4,38 pkt. Zaobserwowano istotny (p < 0,05)
wplyw systemu tuczu na krucho$¢ i smakowitos¢ migsa. Najwyzej oceniono te cechy
migsa w grupie I 1 II $win. Nie stwierdzono wpltywu systemu zywienia $win na soczy-
sto$¢ migsa, pomimo réznic zawartosci thuszczu sroédmigsniowego, powodujacego po-
prawe soczystosci i smakowitosci migsa [28]. Réwniez zapach mi¢sa byt bardzo po-
dobny we wszystkich badanych grupach. Calkins i Hodgen [3] podaja, ze do
powstawania zapachu mig¢sa przyczynia si¢ okoto 50 substancji chemicznych. Cytowa-
ni autorzy uwazajg, ze aromat powstaje i rozwija si¢ nie tylko podczas przerobu migsa,
ale rowniez na etapie karmienia zwierzat i postgpowania z migsem po uboju (warunki
dojrzewania). Krucho$¢ migsa §win tuczonych zaréwno intensywnie do masy ciala
120 kg, jak i ekstensywnie do masy ciala 100 kg zostata oceniona korzystniej (4,24
14,18 pkt.) w poréwnaniu z migsem $win tuczonych ekstensywnie do masy ciata
120 kg. Nie potwierdzity tego jednak wyniki pomiaru sity cigcia migsa, ktore okazaty
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si¢ bardzo wyroéwnane i nie ro6znily si¢ istotnie (p < 0,05) miedzy badanymi grupami
zwierzat.

Whioski

1. W grupie $win zywionych intensywnie nie stwierdzono mi¢sa PSE w ich tuszach,
natomiast wade t¢ stwierdzono w obu grupach tucznikow (po trzy tusze) zywio-
nych ekstensywnie.

2. Migso tucznikodw zywionych systemem intensywnym charakteryzowato si¢ mniej-
szym wyciekiem naturalnym i termicznym oraz wigksza wodochtonnoscia, w po-
roOwnaniu z mi¢gsem tucznikoOw zywionych ekstensywnie.

3. Przedhluzenie tuczu swin zywionych ekstensywnie do masy ciata 120 kg nie miato
istotnego (p < 0,05) wptywu na jakos$¢ ich migsa.

Praca wykonana w ramach projektu badawczego nr N N112 399 440, finansowa-
nego przez Narodowe Centrum Nauki.
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EFFECT OF FEEDING INTENSITY OF FATTENERS ON QUALITY OF MEAT
Summary

The research tudy comprised 85 carcasses of fatteners derived from Polish Large White x Polish
Landrace crossbred with boars of Polish Landrace breed. The experimental material was divided into
three groups. The first group included pigs fattened using an intensive system (In) to a body weight of
120 kg. The animals from the second and third group were fattened using an extensive method to a body
weight of 100 and 120 kg. In the longissimus dorsi (LD) and semimembranosus (SEM) muscles, pH val-
ues were measured 45 minutes and 24 hours post mortem. Moreover, in the LD muscle, there were deter-
mined: a basic chemical composition, level of drip loss and of cooking loss; also, sensory traits of the meat
were evaluated.

It was found that the meat of fatteners fed using the intensive system was characterized by a lower drip
loss (5.03 %) and lower cooking loss (27.90 %), as well as by a higher water holding capacity (32.08 %)
compared to meat of fatteners fed extensively (respectively: 6.01 %, 30.62 %, and 32.93 %). In the group
of pigs fed intensively, no PSE meat was found to occur, whereas in the two groups of fatteners fed exten-
sively, three carcasses with pale, soft, and exudative meat was reported in each of group. The sensory
evaluation revealed differences between the tenderness of meat from group III (3.99) and groups I (4.24)
and II (4.18). No impact of the feeding system of pigs was reported on the flavour and juiciness of meat.
There were no statistically significant (p < 0.05) differences among physicochemical and sensory charac-
teristics of meat of pigs from groups showing various slaughter weight.

Key words: pigs: Polish large white (plw), Polish landrace (pl), crossbreeding, intense feeding, extensive
feeding, meat quality
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