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PAWEL GAJEWCZYK, ELZBIETA MADEJEK-SWIATEK,
KAROLINA KOWALSKA

WELASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE SWIEZEGO I MROZONEGO
MIESNIA LONGISSIMUS LUMBORUM TUCZNIKOW MIESZANCOW

Streszczenie

Na podstawie wybranych cech fizykochemicznych mig$nia longissimus lumborum, pobranego od
tucznikéw w 24. godzinie po uboju, a nastepnie zamrozonego w temp. —18°C i skladowanego w tej
temperaturze przez 70 dni, dokonano préby okreslenia wptywu genotypu tucznikéw na ksztaltowanie sig¢
przyjetych parametréw oceny. Material do badan pochodzit od 80 tucznikéw o zblizonej masie ciata 105
kg i w wieku 180 dni. Zwierzgta odchowano w fermie przemystowego tuczu $win, w podobnych
warunkach $rodowiskowych. Kazda grupg liczaca 20 sztuk (10 loszek i 10 wieprzkéw) stanowit
odpowiedni genotyp tucznikéw. Oceng migsnia przeprowadzono na podstawie nastgpujacych cech: sucha
masa, zawartos¢ wody, odczyn pH mierzony w 1. i 24. godzinie po uboju $win oraz w 70. dniu
sktadowania (po rozmrozeniu préb). Zmierzono takze parametry L*; a*; b*, charakteryzujace barwe
mig$nia.

Wartosci badanych parametréw w 70. dniu przechowywania migéni, oznaczane po rozmrozeniu prob,
znacznie (P < 0,05 i P < 0,01) odbiegalty od uzyskanych w grupach i podgrupach tucznikéw.
Najkorzystniejszymi wynikami odznaczaly si¢ mig$nie tucznikéw mieszancéw (%4wbp Yipbz). W
rozpatrywanych grupach i podgrupach, z wyjatkiem tucznikéw mieszancéw (Yawbp Vapbz Vadur. Yapiet.),
stwierdzono statystycznie istotny (P < 0,05 i P < 0,01) wzrost zawarto$ci suchej masy w mig$niu
rozmrozonym, potwierdzony w odniesieniu do prébek migéni pobranych od tucznikéw w 24. godzinie po
uboju.

W pracy wykazano réznice w ksztaltowaniu si¢ odczynu pH migséni $wiezych i rozmrozonych oraz ich
barwy w zaleznosci od plci i genotypu zwierzat.

Uzyskane wyniki wskazuja na potrzebg kontynuacji badan z uwzglednieniem migéni tucznikéw o
réznych genotypach i zwigkszenia liczby parametréw ich oceny.

Stowa kluczowe: tuczniki mieszance, m. longissimus lumborum, cechy fizykochemiczne

Wprowadzenie

W realizacji programu ,bezpieczna zywnoS$¢’ zwraca si¢ uwage na wiele
istotnych czynnikéw, ktére warunkuja jej uzyskanie. Wady migsa wieprzowego, jak
zaznaczaja uczeni [1, 8, 11], pojawily si¢ wraz z powaznymi zmianami w genotypie
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zwierzat (mutacje) oraz zmianami w warunkach odchowu, utrzymania, zywienia czy
tez ich obrotu przed i podczas uboju. Wérdd tucznikéw poglowia masowego spotyka
si¢ najczesciej migso z wadami o nazwie PSE 1 ASE, co potwierdzaja liczne publikacje
[1-11, 15, 16, 17]. Zle zorganizowany transport zwierzat do rzezni, nieodpowiednie
warunki uboju, niewlasciwe wychladzanie i zamrazanie poéttusz maja bezposredni
zwiazek z jakoscia uzyskanego surowca rzeznego. Jak podaja Borzuta i Pospiech [2],
Koéwin-Podsiadta [8] oraz Litwinczuk i wsp. [10], nieodpowiedni surowiec rzezny
wplywa na wzrost kosztdw jego przetwarzania, co w konsekwencji prowadzi do
zwigkszania cen produktéw migsnych. Brand [3] uwaza, ze jak dlugo nie istnieje
ekonomiczny wskaznik sensorycznej i technologicznej oceny jako$ci migsa,
jakakolwiek poprawa tej jakosci oznacza strat¢ finansowa poprzez zmniejszenie
udzialu migsa w tuszy — podstawowego i jedynego obecnie sktadnika ekonomicznej
wartosci produkcji trzody chlewnej, uznawanego przez przemyst migsny. Efekty tego
trendu mozemy tez odnotowa¢ w naszym kraju, gdzie pod koniec 2000 r. udziat tusz z
wada migsa PSE wynosit 10%, ale wczesniej, w 1994 r., byl wigkszy o 5,84% [8].
Zdaniem Roézyckiego [16], pojawienie si¢ przypadkéw wystgpowania PSE u $win w
1994 r., na poziomie prawie 16%, bylo m.in. wynikiem niekontrolowanego
sprowadzania do kraju knuréw ras pietrain i hampshire. Wplyw na warto$¢ migsa, jako
surowca w przemyS$le migsnym, ma tez mi¢dzy innymi sposob zamrozenia oraz czas
jego przechowywania w komorach zamrazajacych, na co zwrécit uwage Reichert [15].
W przeciwienstwie do naszego kraju, gdzie zaplecze chiodnicze przemystu migsnego
jest bardzo skromne, nie prowadzi si¢ na szersza skale badan nad ustaleniem wptywu
ras lub ich mieszancéw na ksztaltowanie si¢ wiasciwosci migsni w zalezno$ci od
stopnia i sposobu ich zamrozenia oraz okresu przechowywania. Zdecydowanie mato
uwagi w badaniach poswigca si¢ ocenie migsa przechowywanego w warunkach
gtebokiego mrozenia i w réznym czasie rozmrazanego.

Celem podjetych badan byto okre§lenie wptywu genotypu tucznikéw na cechy
fizykochemiczne mig$ni, do 24 godzin po uboju zwierzat, jak réwniez zamrozonych
i rozmrozonych, po okre$lonym czasie sktadowania.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono na tucznikach mieszancach uzyskanych z krzyzowania
loch mieszancéw [Y2wielka biata polska Y2polska biala zwistoucha] z knurami ras
wielka biala polska, polska biata zwistoucha, [Y2duroc VYzpietrain] i [Y2hampshire
Vapietrain]. Z kazdego wariantu krzyzowania wybrano do uboju po 20 $win (10 loszek i
10 wieprzkéw) o zblizonej masie ciata 105 kg, w wieku 180 dni, stanowiacych grupg
do$wiadczalng (tab. 1). Od urodzenia az do uboju $§winie utrzymywane byty w takich
samych warunkach S$rodowiskowych, w fermie przemystowego tuczu. Zwierzgta
poddano ubojowi w rzezni dzialajacej przy fermie, skad pochodzity tuczniki. Uboje
tucznikéw przeprowadzono zgodnie z obowigzujacymi w rzezni przepisami [14]. Na
prawej p6ttuszy mierzono odczyn pH mig$nia longissimus lumborum (L.L.) w 1.1 24.
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godz. po uboju. Podczas rozbioru, z prawych péttusz kazdego tucznika pobierano
proby migs$ni wykrawanych z czesci ledzwiowej na wysokosci I, 11 1 III kregu. Pobrany
do badan migsien krojono poprzecznie nozem na 2 réwne czgsci. Jedna z czegsci
wazono na wadze elektronicznej z doktadnoscia do 1 mg, a nastgpnie umieszczano
jednowarstwowo w zamrazarce z nastawionym mrozeniem do -18°C, a druga czg$¢
migs$nia réwniez wazono i poddawano badaniom fizykochemicznym.

Tabela 1l
Uktad doswiadczenia.
Arrangement of the experiment.
Materiat rodzicielski Grupy genotypowe / Genotype Groups
Parental material I II I v
Lochy / Sows [wbp x pbz] [wbp x pbz] [wbp x pbz] [wbp x pbz]
[PLW x PL] [PLW x PL] [PLW x PL] [PLW x PL]
Knury/ Boars wbp / PLW pbz/PL [du x piet] / [Du x Piet] | [ha x piet] / [Ha x Piet]
Potomstwo [%wbp x Yapbz] | [34pbzYawbp] [VawbpYapbzladyap] [YawbpYapbzlahlad]
Progeny [34PLWYPL] | [3%4PLY%“PLW] | [4PLWWPLYDuYPi] | [Y4APLWYPLYHal4Pi]
n 20 20 20 20
(Q+) (10 +10) (10 +10) (10 + 10) (10 +10)

W mig$niach §wiezych oznaczano zawarto$¢ suchej masy i wody zgodnie z PN
[12], okreslano odczyn mig$ni (pH,, pHas) zgodnie z PN [13] pehametrem HI 9025
sprzgzonym z elektroda typu Eurosensor, mierzono takze parametry barwy w systemie
L* a* b* kolorymetrem odbiciowym CR-200 b- firmy MINOLTA, w stosunku do
standardowego wzorca bieli (x-94,2; y-0,3133; z-0,3204).

Po 70 dniach sktadowania w temp. -18°C, prébki m. L.L. rozmrazano w temp.
+1°C przez 24 godz. i poddawano takim samym analizom, jak to mialo miejsce
z probkami migéni §wiezych. Jedynie odczyn mig$ni oznaczano jako pHy,, okreslano
takze ubytki masy po rozmrozeniu.

Wyniki badan poddano analizie statystycznej, obliczajac wartosci Srednie,
odchylenia standardowe oraz istotno$¢ réznic miedzy wartosciami $rednimi, z uzyciem
programu Statgraphics v.5.




Tabela 2

Wartosci $rednie i odchylenia standardowe cech, $wiezych (A) i rozmrozonych po 70 dniach sktadowania w warunkach zamrazalniczych (B), mig$ni L.L.
tucznikéw mieszancéw.
Mean values of and standard deviations in properties of fresh (A) and defrosted (B) muscles L.L. of cross-breed fatteners; the samples were defrosted after the
70 day freezing storage.

Grupy / Groups | Podgrupy / Subgroups
Cechy / Parameters 1 11 111 v Q
A B R A B R A B R A B R A B R A B R
Sucha masa [%] 28,44 | 29,0 | +0,56 | 28,50 | 28,13 | 0,37 | 27,65 | 27,65 0 27,88 | 28,47 | 0,59 | 28,20 | 28,39 0.19 28,03 | 28,24 021
Dry matter +0,64 | £0,95 XX [ #0,79 | #0,80 X +0,69 | 0,73 +0,99 | £1,52 | xx | #0,83 | +£1,48 ’ +0,86 | +0,87 ’
Zawarto$¢ wody [%] 71,56 | 71,0 71,50 | 71,87 72,35 | 72,35 72,12 | 71,53 71,80 | 71,61 71,97 | 71,76
Water content +1,36 | £1,34 +0,72 | 0,84 +0,75 | 0,75 +1,65 | 1,72 +1,57 | £1,48 +0,91 | +0,86
Ubytek masy [%] 0,20 0,97 0,13 0,20 0,21 0,27
Mass loss X XX X X X X
Odczyn / Acidity: pH, 6,15 6,25 6,03 6,20 6,16 6,15
+0,41 +0,46 +0,24 +0,26 +0,28 +0,39
pHas 5,42 5,46 547 5,42 5,44 5,44
+0,13 +0,07 +0,08 +0,12 +0.10 +0,11
pHzo 5,62 5,79 6,05 5,79 5,82 5,80
+0,04 +0,24 +0,30 +0,18 +0,21 +0,17
pH, — pHas 0,73 0,79 0,56 0,78 0,72 0,71
xx xx X xx xx xXx
pHas - pHyo -0,2 -0,3 -0,6 -0.4 -0.4 -0,3
X-
pH, - pHyo 0,53 0,46 0,02 0,41 0,34 0,35
X X X X X
Barwa / Colour: [%]
Jasnos¢ / Lightness L* 51,6 | 64,1 12,5 520 |[655 13,5 50,0 |67.1 17,1 50,7 [64,0 |133 |[50,6 |645 139 |51.6 659 | 143
xx xx xx xx xx xx
Nasycenie / Saturation a* | 8,04 |8,05 |[0,01 [729 |808 [0,79 |8,05 |873 |068 |852 (962 |1,10 |[809 |[887 0,78 |[7.86 |837 |0,51
+1,48 | 1,63 +1,47 | 1,78 | x +0,96 | 1,80 | x +1,37 | £1,72 | xx +1,32 | £1,69 | x +1,32 | £1,78 | x
Nasycenie / Saturation b* | 3,56 |3,79 |0,23 [294 |3,88 (094 |323 [4,09 |08 |296 [379 |083 [3,19 |38 |0,67 |[3,16 |40l |[0,85
+0,95 | £0,94 +0,71 | +0,82 | x +0,64 | +0,87 | x +0,84 | +0,93 | x +0,79 [ +0,92 | x +0,87 | 0,94 | x

R *- réznice statystycznie istotne przy P<0,05. — statistically significant differences at P< 0,05;
R ™- réznice statystycznie istotne przy P< 0,01 / statistically significant differences at P<0,01.
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Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono statystycznie istotne réznice pomigdzy $rednimi wartosciami badanych
cech migsnia L.L. w stanie $wiezym i po rozmrozeniu. W przypadku grup I, Il iIV
réznice statystycznie istotne (P < 0,01; P < 0,05) wystapity pomigdzy sucha masa migsni
rozmrozonych i §wiezych. W grupach I i IV oraz w podgrupach zaznaczyt si¢ wzrost
zawartos$ci suchej masy w migéniu rozmrozonym w przeciwienstwie do grupy II, w ktorej
stwierdzono jej wyrazny ubytek. Z kolei w grupie III zawarto§¢ suchej masy migsni po
rozmrozeniu byta zblizona do stwierdzonej w stanie $wiezym i wynosita 27,65%.
Najwigkszy ubytek masy mig$ni wystapilt w grupie II i r6znit si¢ statystycznie wysoko
istotnie od uzyskanych w pozostatych grupach i podgrupach. Zmiany zawarto$ci suche;j
masy uwarunkowane byty réznicami w poziomie wody w mig¢$niach.

Wyniki pH;, pHas i pHyo migsnia L.L tucznikéw w grupach i podgrupach
przedstawiono w tab. 2 oraz na rys. 1. i 2. Analizujac réznice pomiedzy wartosciami
pH, i pH7p mozna zauwazy¢, ze poza Il grupa, w ktérej w 70. dniu odnotowano taka
sama warto$¢ pH jak w 1. godzinie po uboju, w pozostaltych grupach i podgrupach
loszek i wieprzkéw utrzymatly si¢ statystycznie istotne (P < 0,05) réznice pomigdzy
$rednimi warto$ciami pH; i pHy. Poza grupa I, w pozostatych odnotowano
statystycznie istotny (P < 0,05) wzrost wartosci pH migéni rozmrozonych, w
poréwnaniu z pH mig$ni ustalonym w 24. godz. po uboju tucznikéw. Stad tez mozna
wnioskowaé, ze m. L.L. tucznikéw mieszancéw [%4wbp Yapbz] po rozmrozeniu
zachowywat zblizona do S$wiezego wartos¢ pH,, izawieral zdecydowanie wigcej
suchej masy w poréwnaniu z innymi grupami mieszancéw oraz wykazat si¢ matym,
0,2-procentowym ubytkiem masy po rozmrozeniu. Najwigkszy ubytek masy
migsniowej stwierdzono w grupie II i byl on statystycznie istotny (P < 0,05) w
poréwnaniu z wykazanymi w pozostalych grupach ipodgrupach. Jasnos¢ barwy
wyrazona warto$cia L*, w przypadku migéni swiezych, ksztattowata si¢ od 50% w
grupie III do 52,02% w grupie II (loszki — 50,57%, wieprzki — 51,56%). Po
rozmrozeniu migsni wartosci te ulegty podwyzszeniu w grupach i podgrupach (tab. 2),
co sygnalizowalo jasniejsza ich barwg¢ w poréwnaniu z probkami mig$ni badanymi po
24 godz. od momentu uboju. Najwicksza zmiana jasno$ci barwy odznaczaly si¢
mig$nie tucznikOw mieszancéw [Y4 wbp Yapbz Yadur. Ypiet.], w przypadku ktérych
réznica ta wynosita $rednio 17,13% w odniesieniu do mig$ni Swiezych, a w innych
grupach oraz podgrupach wynosita ona od 12,58 do 14,23%. Warto$¢ a* okreslajaca
chromatyczno$¢ barwy w zakresie czerwono-zielonym i warto$¢ b* w zakresie zétto-
niebieskim byty, poza I grupa tucznikéw, bardzo niestabilne i1 wykazaty po
rozmrozeniu migsni tendencje¢ wzrostowa, co moze $wiadczy¢ o pogorszeniu si¢ ich
jakosci na skutek takiego sposobu przechowywania. Poza tucznikami I grupy, ktérych
warto$ci parametrow a* i b* réznily si¢ nieznacznie, w pozostatych grupach
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i podgrupach réznice te pomigdzy migsniami rozmrozonymi a S$wiezymi bytly
statystycznie istotne (P < 0,01 i P <0,05).
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Rys. 1. Wielko$¢ zmian pH mig$nia L.L. §wiezego i rozmrozonego, po 70 dniach sktadowania w stanie
zamrozonym, w 4 grupach tucznikéw mieszancéw.

Fig. 1. The level of changes in pH of fresh and defrosted L.L. muscle taken from crossbreed fatteners
arranged in four groups; the samples were defrosted after the 70 day freezing-storage.
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Rys. 2. Wielko$¢ zmian pH migsénia L.L. §wiezego i rozmrozonego po 70 dniach sktadowania w stanie
zamrozonym, w zaleznosci od plci tucznikéw mieszancow.
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Fig. 2. The level of changes in pH of fresh and defrosted L.L. muscle taken from samples after the 70
day freezing storage, depending on the gender of crossbreed fatteners.

Wprowadzenie krzyzowania migdzyrasowego s$winh wymaga uporzadkowania
i podawania pelnej wiedzy producentom odnosnie jakosci mig$ni pozyskiwanych od
tucznikéw mieszancéw. W tym tez celu podejmowane sa na szeroka skalg badania
fizykochemiczne, pozwalajace oceni¢ przydatno$¢ technologiczng surowca, jakim jest
miedzy innymi migsien najdluzszy grzbietu u tucznikéw. Za granica juz od wielu lat
sporo uwagi poswigca si¢ sprawie utrzymania poprawnej jakosci surowcow
pochodzenia zwierzgcego [1, 3]. Wczedniej przez wiele lat nasz udziat w konferencjach
naukowych, organizowanych przez Migdzynarodowa Komisje Oceny Migsa, jak
zaznaczyl Drobisz [4], byl zawsze skromny, co potwierdzata mata liczba
wykonywanych badan jako$ciowych migsa w Polsce. Wyniki niniejszych badan sa
bardzo zréznicowane i moga $wiadczy¢, ze na ich ksztattowanie mégt tez mie¢ wplyw
genotyp tucznikéw. Po rozmrozeniu, w wigkszosci przypadkow, migsien L.L.
tucznikdw mieszancéw [34wbp Yapbz]| charakteryzowat si¢ zwigkszonym udziatem
suchej masy, a tym samym zmniejszong zawarto$cia wody oraz znikomym ubytkiem
masy w przeciwienstwie do mig$ni tucznikéw [Yawbp 34pbz], w ktérych ubytek masy
wyniést az 0,97%. W migsniach $win mieszancéw [Vawbp Vapbz Vashamp. Vapiet.] po
rozmrozeniu stwierdzono zmiany badanych parametréw zblizone do zmian
zaobserwowanych w mig$niach tucznikow grupy I, o czym $wiadczy¢ moga:
zawarto$¢ suchej masy, wody oraz ubytki masy. Cechy te odgrywaja wazna rolg w
przetwoérstwie migsnym [1, 2, 9, 11, 18]. W przeciwienstwie do innych grup i podgrup
tuczniki mieszance z III grupy [Ywbp Ypbz Yadur. Yapiet.] zachowaty taki sam poziom
suchej masy w mig$niach $wiezych irozmrozonych. Cecha ta moglaby zachgcac
przemyst migsny do gromadzenia i zamrazania w pierwszej kolejno$ci migsa
pozyskiwanego od takich tucznikéw mieszancéw. Jednak, jak wykazaly badania
wlasne, zmiany zachodzace w mig$niach, sygnalizowane nietypowymi warto§ciami
odczynu pH w niektérych grupach oraz parametrami barwy, przemawiaja przeciwko
przechowywaniu migsa tych zwierzat przez 70 dni w komorach mrozenia, w temp. —
18°C. We wszystkich grupach i podgrupach wystapity wyrazne, statystycznie istotne
zmiany, szczegdlnie w zakresie jasno$ci barwy migéni L.L. Borzuta i Pospiech [3] oraz
Reichert [15] uwazaja, Ze po rozmrozeniu migsien wykazujacy warto$¢ pH powyzej 6 i
jasno$¢ barwy ponizej 43-45% obciazony juz jest wada DFD. W tym doswiadczeniu
parametry jasno$ci barwy migsa §wiezego w grupach i podgrupach ksztaltujace si¢ od
50 do 52% i pH,; od 6,03 do 6,20 wskazywatyby na poprawne ich wtasciwosci, co
potwierdzali w swoich badaniach inni autorzy [1, 6, 9, 15]. Trudno jednak wyjasni¢
uzyskane we wszystkich grupach i podgrupach wysokie warto$ci pomiaru jasnosci
barwy migs$ni rozmrozonych. Migénie tucznikow z grupy III charakteryzowaty sig
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najwigksza wartoscia jasno$ci barwy, siggajaca 67,1%, aich pH po 70 dniach
sktadowania w warunkach zamrazalniczych i rozmrozeniu miato podobng wartos¢ jak
w 1. godz. po uboju. O ile w 24. godz. po uboju migsnie L.L. w rozpatrywanych
grupach i podgrupach wykazywaty wartosci pH w granicach od 5,42 do 5,47, o tyle po
rozmrozeniu, w 70. dniu, uzyskane wartosci pH miaty tendencj¢ wzrostowa
i ksztattowaty si¢ od 5,62 do 6,05. Tak wigc na tej podstawie mozna sadzi¢, ze podczas
mrozenia w temp. —18°C i podczas rozmrazania moga zachodzi¢ zmiany biochemiczne
powodujace pogorszenie si¢ wlasciwosci migsnia L.L. W obrocie migsem, jak twierdza
autorzy [1, 3, 15], zada si¢ jak najwigcej informacji o jego jako$ci zaréwno w stanie
Swiezym, jak tez mrozonym, a szczegdlne znaczenie ma badanie odczynu pH migsa w
réznym czasie jego przechowywania. Warto$ci pH; i pHa4 zasadniczo nie odbiegaty od
uzyskanych w przypadku oceny mig$ni czystych ras i mieszahcOéw przez innych
autoréw [6, 7, 11, 17]. Natomiast warto$ci pH; zdecydowanie réznia si¢ od
wykazanych przez Litwinczuk i wsp. [10], ktérzy dokonali oceny jakosci surowca
rzeznego tucznikéw pochodzacych z chowu masowego. Borzuta iPospiech [2],
Grzeskowiak i wsp.[6] 1 Lyczynski i wsp. [11] uwazaja, ze w miar¢ wzrostu udziatu
migsa w tuszach tucznikow polskich, pogarsza¢ si¢ bedzie jego jako$¢. Jakos$¢ ta
uzalezniona jest w duzym stopniu od genotypu zwierzecia, co wcze$niej wykazano w
przeprowadzonych badaniach [1, 5, 6, 7, 11]. Mozna wigc przypuszczaé, ze mrozenie
péttusz z zawartoscia migSni o nieodpowiednich parametrach, wynikajacych z
obciazen genetycznych, przyczynia si¢ do strat i pogorszenia ich jakosci po
rozmrozeniu, a tym samym do obnizenia ich przydatnosci technologicznej. Wstepne
wyniki potwierdzaja ten poglad i zachg¢caja do podejmowania badan w tym kierunku.

Whioski

1. Zamrozenie w temperaturze -18°C i przechowywanie w niej mi¢$nia longissimus
lumborum tucznikéw mieszancéw przez 70 dni miato wptyw na ksztaltowanie si¢
zawartosci suchej masy, wody, na ubytki masy migsa oraz na zmian¢ odczynu pH
i parametréw charakteryzujacych jego barwe.

2. Stwierdzono, ze badane parametry mig$nia po uboju oraz po jego rozmrozeniu po
70 dniach sktadowania w temp. -18°C, w pewnym stopniu zaleza od genotypu
tucznika.

3. Pod wzgledem rozpatrywanych cech fizycznych i chemicznych najmniej korzystne
wartosci wykazywaty probki migsnia longissimus lumborum pobrane od tucznikéw
uzyskanych z udzialem loch mieszancow (wbp x pbz) i knuréw mieszancéw
(hamp. x piet.).
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PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES OF A FRESH AND DEEP-FROZEN MUSCLE
LONGISSIMUS LUMBORUM OF CROSSBREED FATTENERS

Summary

On the basis of some selected physical-chemical properties of a longissimus lumborum muscle taken
from fatteners 24 hours after the slaughter, and, next, frozen at a temperature of —18°C, and stored during
a period of 70 days, it was attempted to determine in what way the genotype of fatteners affected the
development of some selected parameters assumed for the purpose of evaluation. The investigation
material was taken from 80 fatteners showing a similar live weight of 105 kg, and being 180 days old. The
animals were bred in an industrial pig fattening farm, under the similar environmental conditions of
fattening. Each group of 20 heads of fatteners (10 sows and 10 barrows) represented one particular
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genotype. The muscle longissimus lumborum was evaluated on the basis of the following parameters: dry
mater, water content, pH value measured 1 hr and 24 hours after the pigs were slaughtered, as well as on
the 70th day of storing them (upon the defrosting of the samples investigated). The parameters: L*, a*,
and b*, characterizing the muscle colour, were also determined.

Values of the parameters investigated on the 70th day of storing the muscles, and determined after the
samples were defrosted, showed significant differences (P<0,05 and P<0,01) compared with the parameter
values determined in the groups and subgroups of fatteners. The most favourable values showed muscles
of crossbreed fatteners [% PLW V4 PL]. In the investigated groups and subgroups of fatteners, it was stated
a statistically significant increase (P < 0.05 and P <0.01) in the dry matter content in the defrosted muscle
longissimus lumborum; additionally, this increase was confirmed with regard to samples of muscles taken
from fatteners 24 hours after they were slaughtered. The only exception was a group of crossbreed
fatteners [Y4aPLWYPLYDur.%Piet.].

In the paper, the differences were shown in the pH values and colour of fresh and defrosted L.L.
muscles depending on the gender and genotype of animals the muscles were taken from.

The results obtained prove that it is necessary to continue investigations on muscles taken from
fatteners showing various genotypes, as is necessary to increase the number of parameters to be evaluated.

Key words: crossbreed fatteners, m. longissimus lumborum (L.L.), physicochemical features



