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OCENA JAKOSCI MIESA TUCZNIKOW
POCHODZACYCH OD ROZNYCH PRODUCENTOW

Streszczenie

W badaniach przeanalizowano jako$¢ miesa tucznikéw pochodzacych od réznych producentow.

Cechy jakosciowe migsa tucznikéw pochodzacych od poszczegdlnych dostawcdw byly bardzo zrézni-
cowane, ze stosunkowo duzg iloscia migsa wadliwego. Najwigcej migsa z wada PSE (56,25%) stwierdzo-
no u tucznikéw pochodzacych od producenta 1. Natomiast najwigcej migsa kwasnego (ASE) i posredniego
(RSE) oznaczono w tuszach tucznikow dostarczonych przez posrednika IV. Migso to w poréwnaniu z
migsem tucznikow dostarczanych przez posrednika II mialo statystycznie wysoko istotnie nizsze pH;,
gorsza barwe 1 krucho$é. Najlepsze jakosciowo migso pod wzgledem parametrow sensorycznych i fizyko-
chemicznych uzyskano z tucznikéw dostarczonych przez producenta III. Tusze tych tucznikow zawieraty
ponadto 54,29% migsa chudego w swym skladzie, przy minimalnym udziale migsa typu PSE.

Stowa kluczowe: tuczniki, wskazniki fizykochemiczne, ocena sensoryczna.

Wstep

Roczne spozycie migsa pochodzacego od réznych gatunkoéw zwierzat rzeznych
wynosi obecnie w Polsce ok. 65 kg na jednego mieszkanca, z czego na migso wie-
przowe przypada ponad 36 kg. Szacuje si¢, ze w okresie kilku lat po wstapieniu do
Unii Europejskiej konsumpcja migsa moze u nas wzrosnaé¢ do 80 kg na mieszkanca
rocznie, a wieprzowina stanowic¢ bedzie 45-50 kg. [19, 26]. Jednak wzrost konsumpcji
migsa wieprzowego w przysztosci uzalezniony bedzie w znacznym stopniu od popra-
wy jego jakosci. Odnosi sig to bezposrednio do cech sensorycznych, takich jak: barwa,
kruchos¢, smakowitos¢, zapach; technologicznych: wodnisto$¢, przettuszczenie migsa;
kulinarnych, do ktorych nalezy tatwo$¢ przetwarzania. Wyniki wielu badan wskazuja,
ze jakos¢ surowca wieprzowego w Polsce nie jest najlepsza, co jest jedna z przyczyn
niskiego eksportu — w 2002 r. wyeksportowano z naszego kraju tylko 36,2 tys. ton
migsa wieprzowego, wobec 90 tys. ton w roku 1999 [25, 26].
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Aktualny stan wiedzy o przyczynach zrdznicowania jakosciowego migsa wie-
przowego pozwala sadzi¢, ze jest on wypadkowa wielu réznych czynnikéw. Duze
znaczenie maja tzw. czynniki produkcyjne: gatunek, rasa, wiek, sposob Zywienia zwie-
rzat, warunki zoohigieniczne, dobrostan; czynniki zwigzane z obrotem przedubojo-
wym: warunki transportu i przetrzymywania przed ubojem, sposdb przeprowadzania
uboju, a z drugiej czynniki biologiczne, takie jak osobnicza podatnos¢ do wytwarzania
thuszczu $rodmigsniowego, kolagenu, widkien dtugich i krétkich w migéniach. Ztozo-
no$¢ problemu poglebiaja jeszcze czas i sposob przeprowadzania zabiegow technolo-
gicznych oraz zalezno$ci mi¢dzy wymienionymi czynnikami [3, 4, 5, 6, 12].

Celem niniejszej pracy byla ocena jakosSci migsa tucznikéw pochodzacych od
réznych producentéw (gospodarstwa mate i wielkotowarowe) i transportowanych do
ubojni firmy migsnej z réznych odleglosci.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w II kwartale 2001 r. w firmie migsnej w Dabrownie
(p6étnocno-wschodnia Polska) i w laboratorium Katedry Towaroznawstwa Surowcoéw
Zwierzecych Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Material doswiad-
czalny stanowito 141 tucznikoéw pochodzacych z gospodarstw indywidualnych, pokro-
jem zblizonych do rasy wielkiej biatej polskiej (wbp) i1 polskiej bialej zwistouchej
(pbz). Wszystkie zwierzgta przed odstawa nie byty karmione, miaty natomiast swo-
bodny dostgp do wody. Tuczniki dostarczyto do rzezni pieciu dostawcow: trzech du-
zych producentow (produkujacych powyzej 1000 tucznikéw rocznie), oznaczonych w
pracy jako dostawcy I, II, Il oraz dwoch posrednikow, oznaczonych w pracy jako
dostawcy IV V.

Stali producenci (I, II, III) dostarczali do uboju tuczniki z odlegltosci okoto 50 km,
dostawca IV (po$rednik) z odleglosci ok. 100 km, a posrednik V transportowat tuczni-
ki z odlegtosci ok. 20 km.

Bezpo$rednio po transporcie zwierzeta indywidualnie wazono na wadze stacjo-
narnej (z doktadnoscia do 1 kg), a nastgpnie znakowano na szynkach prawych, tatu-
ownicg mioteczkowa, w celu utatwienia ich dalszej identyfikacji {2].

Wszystkie analizowane grupy tucznikéw poddawano ubojowi bezpo$rednio po
transporcie, bez stosowania wypoczynku przedubojowego.

Ubéj i obrobke poubojows tusz przeprowadzano zgodnie z przepisami obowigzu-
jacymi w przemysle migsnym [23]. Po uptywie 45 min od momentu oszotomienia
zwierzat ustalano mase tusz z kruponem na wadze elektronicznej (z dokfadnoscia do
0,1 kg) oraz dokonywano pomiaru grubosci stoniny i migénia najdiuzszego grzbietu w
punkcie C; aparatem Ultra-Fom 100, w celu wyliczenia przez komputer zawartosci
migsa chudego w tuszach, ktora byta podstawa zaliczenia tusz do poszczego6lnych klas
systemu EUROP i do rozliczenia zaktadu migsnego z poszczegdlnymi dostawcami. Po
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ok. 45 min od momentu wykrwawienia mierzono pH mig$nia najdtuzszego grzbietu
(m. longissimus dorsi) na wysokosci 3. i 4. kregu ledzwiowego. Pomiar wykonywano
za pomoca pehametru firmy ,,Radiometer”, a jego wartosci byly podstawa do zalicze-
nia migsa do poszczegdlnych grup jakosciowych, w oparciu o wartosci graniczne
podane przez Pospiecha [21]. Po wykonaniu tych pomiaréw tusze przekazywano do
chtodni i przetrzymywano je w temp. 2—4°C przez okolo 24 godz. W nastepnym dniu,
podczas rozbioru tusz, pobierano fragment mig$nia najdtuzszego grzbietu o masie oko-
to 300 g, wycinanego na wysokosci 3-4 kregu ledZzwiowego, do laboratoryjnych analiz
fizykochemicznych i sensorycznych.

Podstawowy skfad chemiczny migsa — sucha masg¢, biatko ogdtem, zawartosé
thuszczu surowego i popiolu ogdlnego oznaczano metodami konwencjonalnymi. Ja-
sno$¢ barwy oznaczano za pomoca spektrokolorymetru Spekol z przystawka remisyjna
R-045, przy dhugosci fali 560 nm. Wodochlonno$¢ (zdolnos¢ wiazania wody wtasney),
okreslano metoda Grau’a i Hamma [8] Oceng¢ jakoSci sensorycznej, metoda 5-
punktowa [20], przeprowadzit 5-osobowy zespét, sprawdzony pod wzgledem wrazli-
woSci sensorycznej i wyspecjalizowany w ocenie migsa.

Wyniki opracowano statystycznie. Obliczono srednie arytmetyczne (x), odchyle-
nia standardowe (s), a do wykazania istotno$ci réznic pomiedzy poszczegdlnymi gru-
pami, zastosowano dwuczynnikows analiz¢ wariancji w ukladzie nieortogonalnym
[24].

Wyniki i dyskusja

Z danych przedstawionych na rys 1. wynika, ze ilo$¢ tusz tucznikéw pochodza-
cych od stalych, duzych dostawcow (I, 11, III), zakwalifikowanych do klas E 1 U, wa-
hata sig od 50 do 80% w zalezno$ci od producenta. Natomiast od posrednikow dostar-
czajacych tuczniki pochodzace od rolnikow indywidualnych, niespecjalizujacych sig¢ w
produkcji trzody chlewnej, zakwalifikowano do tych klas po okoto 50% tusz. Wyniki
te Swiadcza o tym, Ze chociaz wszystkie zaktady miesne i hodowcy sa zainteresowani
produkcja tucznikéw wysokomigsnych, to jednak ciagle odnotowywana jest niska ich
migsnos¢. Natomiast w przypadku zakwalifikowania tusz tucznikow do najlepszych
klas systemu EUROP obserwuje si¢ ich niska masg. Takze wyniki monitoringu prowa-
dzonego w Polsce, w kilku duzych zakladach ubojowych, dowodza, ze ponad 60%
skupowanych przez nie tucznikow miato masg tuszy ponizej 70 kg w klasach E i U
[13, 14]. Pozytywne sa jednak oznaki wzrostu masy tusz w tych klasach, odnotowy-
wane w ostatnim czasie [15]. W wigkszosci krajéw specjalizujacych si¢ w produkeji
trzody chlewnej, ze wzgledow ekonomicznych, masa ubijanych tucznikow zwigkszyta
si¢ w ostatnich latach do 110-120 kg, co odpowiada masie tuszy 80-90 kg [5, 16, 19].
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Rys. 1. Udziat tucznikéw od badanych dostawcéw w poszezegdlnych klasach systemu EUROP [%)].
Fig. 1. The percentage level of fattener carcasses from different producers in individual classes of the
EUROP system [%].

Podstawowy sktad chemiczny migsa przedstawiono w tab. 1. NajwyzZszg zawarto-
Scia suchej masy i tluszczu surowego charakteryzowato sig migso z tusz tucznikdéw
dostarczonych przez producentoéw I i II oraz przez dostawce V, a najnizsza od posred-
nika IV i producenta III. Wykazano statystycznie wysoko istotne rdznice pomigdzy
srednimi grup w przypadku zawarto$ci suchej masy i thuszczu w migsie. Niewatpliwie,
na wyzsza zawartos¢ tluszczu w migsie wptyw miata wyzsza masa tusz tucznikow
dostarczonych przez analizowanych dostawcow. Wedtug Aziza 1 Balla [1], sktad mig-
$ni $win zmienia si¢ istotnie wraz z ich wiekiem i masa, a obydwa parametry (thuszcz i
sucha masa) sg bardzo mocno skorelowane ze soba. Zmiany zawarto$ci suchej masy i
thuszczu w mig$niach maja bardzo duzy wplyw na smak migsa, poniewaz jest on uza-
lezniony od relacji migdzy tymi sktadnikami, tj. zawartosci thuszczu srédmigsniowego
1 wody w migsie. Podobne zaleznosci, dotyczace zawarto$ci suchej masy i thuszczu w
migsie, uzyskali w swoich badaniach Wajda i Daszkiewicz [29]. Poza tym skfad che-
miczny analizowanego migsa by} charakterystyczny dla wieprzowiny i zblizony do
wynikow uzyskiwanych przez innych autoréw [17, 30].

Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w migsie, wyrazonych jako popiét ogolny,
nie roznita si¢ wysoko statystycznie istotnie migdzy tucznikami poszczegdlnych pro-
ducentéw, chociaz byla najwyzsza w migsie tucznikow dostawcy V (1,26%), a najniz-
sza w migsie tucznikéw producenta I (1,16%), ktory dostarczyt zwierze¢ta o najwyzszej
masie przedubojowej. Zblizone wyniki uzyskata w swych badaniach Sobina [27] w
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migsie normalnym (1,14%). Jednak autorka w swoich badaniach uzyskala wyzsza
zawarto$¢ omawianego sktadnika w migsie normalnym niz w migsie wadliwym PSE 1
DFD. .

Istnieje jedynie kilka wskaznikoéw obiektywnej oceny jakos$ci migsa mozliwych
do wykorzystania praktycznego. Do najwazniejszych nalezy pomiar pH, [21], ktory
jest szybki 1 fatwy do wykonania w warunkach produkcyjnych. Wskaznik ten powi-
nien wigc by¢ bardzo pomocny przy podejmowaniu decyzji o przeznaczeniu migsa na
cele kulinarne, czy tez do innego jego wykorzystania technologicznego. Jak podkresla
Pospiech [21], klasyfikowanie migsa jedynie na podstawie pH, jest obecnie niewystar-
czajace, gdyz proces wyksztalcania si¢ wad, takich chociazby jak migso ASE-
»kwasne” wymaga uptywu czasu. Stad tez coraz wigksza wageg przypisuje si¢ innym
pomiarom wykonywanym po wychtodzeniu pottusz, takim jak przewodnictwo elek-
tryczne. W niniejszej pracy przyjgto standardy jako$ci tusz wieprzowych wg Pospie-
cha [21].

Przy ocenie wiasciwosci fizykochemicznych migsa uwzgledniono nastgpujace
wskazniki: pH, wodochlonnos¢ 1 barwg (tab. 2). Wskazniki te sg bardzo silnie ze soba
skorelowane.

Kwasowos¢ czynng mig$nia najdtuzszego grzbietu (longissimus dorsi) okreslono
po 45 min (pH,) 1 po 24 godz. (pH,4) od uboju. Najwyzsze wartosci pH; odnotowano w
miesie tucznikow od dostawcy III (6,53) i V (6,42), a najnizsze od dostawcy I 1 IV
(5,90). Réznice miedzy warto$ciami srednimi grup byly statystycznie wysoko istotne.
Analizujac kwasowo$¢ czynng migsa, mierzong po 24 godz. od uboju, stwierdzono, ze
w tym przypadku warto$ci pH migsa tucznikdéw pochodzacych od poszczegdlnych
dostawcéw byly bardzo zblizone. Srednia warto$é pH,, migsa badanych tucznikéw
wyniosta 5,5.

Na rys. 2. przedstawiono procentowy udziat réznych grup jakosciowych migsa
tucznikéw dostarczonych do uboju przez badanych producentéow, wyliczony na pod-
stawie pomiaréw pH; i pHy, W ponad 38% tusz stwierdzono migso normalne, a w
ponad 33% zdecydowanie migso typu PSE i migso, kwasne” typu ASE. Natomiast
uzyskane warto$ci pH, i pHys migsa (rys. 3) skutkuja stwierdzeniem o bardzo duzym
poziomie odchylen jako$ciowych, czyli duzym zrdéZnicowaniem analizowanych prob
migsa. Najwiecej miesa normalnego stwierdzono w tuszach tucznikéw dostarczonych
przez producenta III (70%) 1 dostawce V (55,58%), skupujacego tuczniki z odleglosci
nie wigkszej niz 20 km od ubojni. Najwigcej migsa z wada PSE (56,25%) wystapito w
tuszach tucznikoéw producenta I. Z kolei tusze tucznikéw dostarczonych przez posred-
nika IV, skupujacego i dostarczajacego do ubojni surowiec rzezny z dalszej odleglosci,
byly w najwigkszym stopniu obciazone migsem wadliwym kwasnym (ASE) i posred-
nim (RSE).
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RFN-reddish-firm-nonexudative,czerwonorézowe-t warde-normalne; RS E-reddish-soft-exudative czerwonorézowe-miekkie-wodniste;PS E - pale-soft-
exudative, jasne-migkkie-wodniste; AS E-acid-soft-exudative, kwaéne-migkkie wodniste
Rys. 2. Udziat réznych grup jako$ciowych migsa tucznikéw od badanych dostawcow [%].

Fig.2. The percentage level of different quality classes of meat from all the producers investigation
[%%].
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Rys. 3. Procentowy udziat réznych grup jako$ciowych wieprzowiny pochodzacej od badanych dostaw-
cow [%].

Fig.3.  Percentage content of different quality classes of meat from the fatteners supplied by producers
under investigation [%].
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Otrzymane wyniki $wiadcza jednoznacznie, ze w badanych grupach §win stwier-
dzono duza ilo§¢ miesa wadliwego, o obnizonej przydatnosci technologicznej. Z wcze-
$niejszych badan Pospiecha i wsp. [22] wynika, Ze ilo$¢ migsa typu PSE wynosita w
Polsce, w tym okresie, ok. 17%, migsa typu RSE ok. 13%, a migsa kwasnego typu ASE
ok. 5%. Z nowszych badan przeprowadzonych przez Strzeleckiego [28] wynika, Ze na
1777 szt. $win pochodzacych od 117 dostawcow, w ok. 30% pochodzacych z nich tusz
stwierdzono migso typu PSE, a w ok. 22,5% badane] populacji migso z defektem typu
ASE-, kwasnym”. Koéwin-Podsiadta 1 wsp. [10] wskazuja na 20% tusz obarczonych
defektem PSE, a Grzeskowiak [9] na 8-10% populacji masowe;j. Tak duze zrdznicowa-
nie otrzymanych wynikow jest zbiezne z wynikami otrzymanymi przez Grandin [7],
ktora na podstawie badan przeprowadzonych w wielu krajach twierdzi, ze za wystgpo-
wanie migsa typu PSE w tuszach §wifh w ok. 50% odpowiedzialni sa producenci, a w
pozostatych 50% sposob przeprowadzania obrotu przedubojowego i uboju oraz samo
postgpowanie z migsem po uboju. Wedtug niej, roznice w ilosci migsa typu PSE ze $win
roznych producentéw moga dochodzi¢ nawet do 100%, w zaleznosci od systemu ich
wychowu i sposobu prowadzenia obrotu przedubojowego.

Analiza parametréw jasno$ci barwy 1 wodochlonnosci (tab. 3) potwierdzily wcze-
$niejszg ocen¢ jakosci migsa na podstawie pomiarow pH. Najbardziej jasne migso,
czyli gorszej jakosci, stwierdzono w tuszach zwierzat dostarczonych przez producen-
tow I, II oraz posrednika IV. Réwniez wodochtonno$¢ migsa pochodzacego z tuczni-
kow tych dostawcoOw byla najgorsza. Najbardziej pozadang barwe i wodochtonnosé
mialo migso tucznikow producenta III. Roznice miedzy $rednimi grup barwy i wo-
dochtonnosci zostaty potwierdzone statystycznie.

Analizujac wskazniki fizykochemiczne migsa tucznikow od réznych producen-
tow mozna stwierdzié, ze zdecydowanie najgorsza jakoscia, okreslong na podstawie
pomiarow pH, barwy oraz wodochtonnosci, charakteryzowalo si¢ migso tucznikow
dostarczonych przez producenta I, I oraz posrednika ['V.

Niezbgdnym elementem oceny jakosci migsa jest analiza jego wiasciwosci senso-
rycznych, zwlaszcza, ze konsumenct coraz cz¢iciej poszukuja migsa delikatnego o
duzych walorach smakowych. Decyduje o tym zawarto$¢ thuszezu $srodmig$niowego,
ktéry bezposrednio oddziatuje na smakowitos¢, krucho$é, soczysto$é. Cechy senso-
ryczne badanego migsa przedstawiono w tab. 4. Wykazano, ze migso tucznikdéw po-
$rednika IV cechowalo si¢ statystycznie wysoko istotnie gorszymi walorami smako-
wymi, soczystoscia oraz kruchoscia w poréwnaniu z migsem tucznikéw producenta 111
i II. Ponadto stwierdzono, Zze najmniejsza soczystoscia, oceniong $rednio na 2,66 pkt,
charakteryzowato sie migso tucznikéw producenta I. Mozna wnioskowaé, ze jest to
bezposrednio zwiazane z wartodciami parametrow wodochtonnoéci i kwasowosci
omawianego miesa, gdyz wedhug tych parametrow migso tucznikow producenta IV i [
byto najbardziej wadliwe jakosciowo. Uzyskane wyniki dowodza, ze pod wzgledem



Wyniki oceny sensorycznej migsa (m. longssimus dorsi) tucznikow [pkt].

The taste panel evaluation of meat (m. longssimus dorsi) [scores].

Tabela 3

Producenci Statyczna istotnos¢ réznic miedzy
Wyszczegolnienie Miara statystyczna Producers $rednimi grup
Specification Statistical measures Statistical significance of differences
I It 111 v \ between means for groups
Zapach — natezenie X 4,98 5,00 5,00 5,00 5,00
Odour - intensity S 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00
Zapach — pozadalno$é X 4,98 5,00 5,00 5,00 5,00
Odour - as required S 0,11 0,00 0,00 0,00 0,00
Krucho$é¢ 3 4,05 4,91 4,15 3,63 4,07 >0, 0 IV, V**
Tenderness s 0,60 0,43 0,57 0,47 0,77 IIL < TV** 1% V*
Soczystosc E3 2,66 4,28 437 3,55 3,68 IL > LIV, V**
I, V > I**
Juiciness S 0,52 0,38 0,35 0,37 0,68 :
Smakowito$¢ — natezenie X 4,38 4,36 4,37 3,87 4,32 LILIIL V> TV
Taste — intensity 3 & 0,39 0,49 0,37 0,37 0,51
Smakowito$¢ — pozadalnogé x 438 4,36 4,40 3,87 4,29 LIL L, V> [V
Taste ~ as required S 0,39 0,49 0,40 0,37 0,51

Objasnienia: Explanatory notes:

Producenci - Producers: I, I1, I, IV, and V

*- Réznice statystycznie istotne na poziomie o =0,05
*- Statistically significant differences at o =0,05

**_ Roznice istotne na poziomie o =0,01

**_ Statistically significant differences at oo =0,01
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cech sensorycznych najlepsze jako$ciowo migso*pochodzilo od tucznikéw dostarczo-
nych przez producenta III.

Sobina [27] twierdzi, ze podstawowymi zagadnieniami, na ktorych obecnie powin-
na si¢ skupia¢ uwaga technologéw, sa problemy zwiazane z funkcjonalnoscia surowca
migsnego oraz rola poszczegolnych sktadnikow tkanki migéniowej w jej ksztattowaniu.
Od cech fizykochemicznych migsa zalezy bowiem podatnos¢ surowca, potproduktow i
produktéw na proces technologiczny, przechowywanie i konserwowanie. Determinujg
one w sposdb bardzo istotny ostateczne cechy jako$ciowe gotowych wyrobow.

Whioski

1. Tuczniki pochodzace z gospodarstw wielkotowarowych, od statych, duzych do-
stawcow (I, II, IIT) charakteryzowaly si¢ wyzsza migsnosécia niz tuczniki pocho-
dzace z gospodarstw matych, dostarczanych przez posrednikow. Migdzy 60 a 85%
pochodzacych z nich tusz zakwalifikowano poubojowo do najwyzszych klas, tj. E
1 U systemu EUROP.

2. Jakos$¢ ocenianego migsa znaczaco roéznita si¢ migdzy tucznikami pochodzacymi
od poszczegodlnych dostawcow. Stwierdzono takze duza ilo$¢ miegsa wadliwego.
Najwigcej migsa z wada PSE (56,25%) stwierdzono w tuszach tucznikéw pocho-
dzacych od producenta 1. Natomiast najwigcej migsa kwasnego (ASE) i posrednie-
go (RSE) oznaczono w tuszach tucznikdéw dostarczanych przez dostawce 1V, sku-
pujacego 1 dostarczajacego do ubojni surowiec rzezny z odlegtosci okoto 100 km,
co sugeruje konieczno$¢ innego sposoby przeprowadzania postgpowania przedu-
bojowego tucznikow dostarczanych do uboju z dalszych odleglosci.

3. Najwicksza zawarto$cig biatka, suchej masy 1 thuszczu charakteryzowalo si¢ migso
z tusz tucznikow dostarczonych z gospodarstw wielkotowarowych.

4. Analiza wskaznikéw fizykochemicznych migsa tucznikéw od réznych producen-
tow wykazalta, ze zdecydowanie najgorsza jakoscia, okre$long na podstawie po-
miar6w pH, barwy oraz wodochtonnosci, charakteryzowato si¢ migso z tusz tucz-
nikéw dostarczonych przez producenta I, I11 IV.

5. Pod wzgledem parametrow sensorycznych i fizykochemicznych najlepsze jako-
Sciowo migso uzyskano z tucznikéw dostarczonych przez producenta III. Tusze
zawieraly ponad 54,29% migsa chudego, przy minimalnym udziale migsa typu
PSE. Natomiast najgorsze pod wzgledem cech sensorycznych byto migso tuczni-
kow z gospodarstw indywidualnych, transportowanych z odlegtosci okoto 100 km.
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THE MEAT QUALITY EVALUATION OF FATTENING PIGS FROM DIFFERENT
PRODUCERS

Summary

In the present study, the authors investigated the quality of pork delivered by different producers.

It was stated that the pork meat of fatteners delivered by individual suppliers was highly different in
its quality parameters analyzed; additionally a relatively high quantity of meat was found inadequate
(deficient). The producer I provided 56.25% of fatteners with a PSE defect in their meat. The dealer 1V
delivered the highest amount of meat showing ASE and RSE meat defects. The meat supplied by the
dealer IV showed a relatively low pH-value if compared with the meat of fatteners from the dealer II; the
difference in pH-values was statistically significant. Furthermore, the meat delivered by the dealer IV had
a worse color and a worse tenderness. The pork meat from fatteners of the producer III was of the best
quality among all other meat types, and its sensory and physicochemical parameters were very good. The
carcasses of those fatteners were lean and the percentage of lean meat in their carcasses was 54.29%,
besides, among them, the percentage of meat with PSE was minimal.

Key words: fattening pigs, physicochemical indices, taste-panel evaluation.



