
�YWNO��. Nauka. Technologia. Jako��, 2005, 3 (44) Supl.,  28 - 37 

PAWEŁ GAJEWCZYK, EL�BIETA MADEJEK-�WI�TEK,  
KAROLINA KOWALSKA   

WŁA�CIWO�CI FIZYKOCHEMICZNE �WIE�EGO I MRO�ONEGO 
MI��NIA LONGISSIMUS LUMBORUM TUCZNIKÓW MIESZA�CÓW 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Na podstawie wybranych cech fizykochemicznych mi��nia longissimus lumborum, pobranego od 

tuczników w 24. godzinie po uboju, a nast�pnie zamro�onego w temp. –18oC i składowanego w tej 
temperaturze przez 70 dni, dokonano próby okre�lenia wpływu genotypu tuczników na kształtowanie si� 
przyj�tych parametrów oceny. Materiał do bada� pochodził od 80 tuczników o zbli�onej masie ciała 105 
kg i w wieku 180 dni. Zwierz�ta odchowano w fermie przemysłowego tuczu �wi�, w podobnych 
warunkach �rodowiskowych. Ka�d� grup� licz�c� 20 sztuk (10 loszek i 10 wieprzków) stanowił 
odpowiedni genotyp tuczników. Ocen� mi��nia przeprowadzono na podstawie nast�puj�cych cech: sucha 
masa, zawarto�	 wody, odczyn pH mierzony w 1. i 24. godzinie po uboju �wi� oraz w 70. dniu 
składowania (po rozmro�eniu prób). Zmierzono tak�e parametry L*; a*; b*, charakteryzuj�ce barw� 
mi��nia. 

Warto�ci badanych parametrów w 70. dniu przechowywania mi��ni, oznaczane po rozmro�eniu prób, 
znacznie (P 
 0,05 i P 
 0,01) odbiegały od uzyskanych w grupach i podgrupach tuczników. 
Najkorzystniejszymi wynikami odznaczały si� mi��nie tuczników miesza�ców (¾wbp ¼pbz). W 
rozpatrywanych grupach i podgrupach, z wyj�tkiem tuczników miesza�ców (¼wbp ¼pbz ¼dur. ¼piet.), 
stwierdzono statystycznie istotny (P 
 0,05 i P 
 0,01) wzrost zawarto�ci suchej masy w mi��niu 
rozmro�onym, potwierdzony w odniesieniu do próbek mi��ni pobranych od tuczników w 24. godzinie po 
uboju. 

W pracy wykazano ró�nice w kształtowaniu si� odczynu pH mi��ni �wie�ych i rozmro�onych oraz ich 
barwy w zale�no�ci od płci i genotypu zwierz�t. 

Uzyskane wyniki wskazuj� na potrzeb� kontynuacji bada� z uwzgl�dnieniem mi��ni tuczników o 
ró�nych genotypach i zwi�kszenia liczby parametrów ich oceny. 

 
Słowa kluczowe: tuczniki miesza�ce, m. longissimus lumborum, cechy fizykochemiczne 
 

Wprowadzenie 

W realizacji programu „bezpieczna �ywno�	” zwraca si� uwag� na wiele 
istotnych czynników, które warunkuj� jej uzyskanie. Wady mi�sa wieprzowego, jak 
zaznaczaj� uczeni [1, 8, 11], pojawiły si� wraz z powa�nymi zmianami w genotypie 
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zwierz�t (mutacje) oraz zmianami w warunkach odchowu, utrzymania, �ywienia czy 
te� ich obrotu przed i podczas uboju. W�ród tuczników pogłowia masowego spotyka 
si� najcz��ciej mi�so z wadami o nazwie PSE i ASE, co potwierdzaj� liczne publikacje 
[1-11, 15, 16, 17]. �le zorganizowany transport zwierz�t do rze�ni, nieodpowiednie 
warunki uboju, niewła�ciwe wychładzanie i zamra�anie półtusz maj� bezpo�redni 
zwi�zek z jako�ci� uzyskanego surowca rze�nego. Jak podaj� Borzuta i Pospiech [2], 
Ko	win-Podsiadła [8] oraz Litwi�czuk i wsp. [10], nieodpowiedni surowiec rze�ny 
wpływa na wzrost kosztów jego przetwarzania, co w konsekwencji prowadzi do 
zwi�kszania cen produktów mi�snych. Brand [3] uwa�a, �e jak długo nie istnieje 
ekonomiczny wska�nik sensorycznej i technologicznej oceny jako�ci mi�sa, 
jakakolwiek poprawa tej jako�ci oznacza strat� finansow� poprzez zmniejszenie 
udziału mi�sa w tuszy – podstawowego i jedynego obecnie składnika ekonomicznej 
warto�ci produkcji trzody chlewnej, uznawanego przez przemysł mi�sny. Efekty tego 
trendu mo�emy te� odnotowa	 w naszym kraju, gdzie pod koniec 2000 r. udział tusz z 
wad� mi�sa PSE wynosił 10%, ale wcze�niej, w 1994 r., był wi�kszy o 5,84% [8]. 
Zdaniem Ró�yckiego [16], pojawienie si� przypadków wyst�powania PSE u �wi� w 
1994 r., na poziomie prawie 16%, było m.in. wynikiem niekontrolowanego 
sprowadzania do kraju knurów ras pietrain i hampshire. Wpływ na warto�	 mi�sa, jako 
surowca w przemy�le mi�snym, ma te� mi�dzy innymi sposób zamro�enia oraz czas 
jego przechowywania w komorach zamra�aj�cych, na co zwrócił uwag� Reichert [15]. 
W przeciwie�stwie do naszego kraju, gdzie zaplecze chłodnicze przemysłu mi�snego 
jest bardzo skromne, nie prowadzi si� na szersz� skal� bada� nad ustaleniem wpływu 
ras lub ich miesza�ców na kształtowanie si� wła�ciwo�ci mi��ni w zale�no�ci od 
stopnia i sposobu ich zamro�enia oraz okresu przechowywania. Zdecydowanie mało 
uwagi w badaniach po�wi�ca si� ocenie mi�sa przechowywanego w warunkach 
gł�bokiego mro�enia i w ró�nym czasie rozmra�anego. 

Celem podj�tych bada� było okre�lenie wpływu genotypu tuczników na cechy 
fizykochemiczne mi��ni, do 24 godzin po uboju zwierz�t, jak równie� zamro�onych 
i rozmro�onych, po okre�lonym czasie składowania. 

Materiał i metody bada� 

Badania przeprowadzono na tucznikach miesza�cach uzyskanych z krzy�owania 
loch miesza�ców [½wielka biała polska ½polska biała zwisłoucha] z knurami ras 
wielka biała polska, polska biała zwisłoucha, [½duroc ½pietrain] i [½hampshire 
½pietrain]. Z ka�dego wariantu krzy�owania wybrano do uboju po 20 �wi� (10 loszek i 
10 wieprzków) o zbli�onej masie ciała 105 kg, w wieku 180 dni, stanowi�cych grup� 
do�wiadczaln� (tab. 1). Od urodzenia a� do uboju �winie utrzymywane były w takich 
samych warunkach �rodowiskowych, w fermie przemysłowego tuczu. Zwierz�ta 
poddano ubojowi w rze�ni działaj�cej przy fermie, sk�d pochodziły tuczniki. Uboje 
tuczników przeprowadzono zgodnie z obowi�zuj�cymi w rze�ni przepisami [14]. Na 
prawej półtuszy mierzono odczyn pH mi��nia longissimus lumborum (L.L.) w 1. i 24. 
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godz. po uboju. Podczas rozbioru, z prawych półtusz ka�dego tucznika pobierano 
próby mi��ni wykrawanych z cz��ci l�d�wiowej na wysoko�ci I, II i III kr�gu. Pobrany 
do bada� mi�sie� krojono poprzecznie no�em na 2 równe cz��ci. Jedn� z cz��ci 
wa�ono na wadze elektronicznej z dokładno�ci� do 1 mg, a nast�pnie umieszczano 
jednowarstwowo w zamra�arce z nastawionym mro�eniem do -18ºC, a drug� cz��	 
mi��nia równie� wa�ono i poddawano badaniom fizykochemicznym.  

 
T a b e l a  1 

 
Układ do�wiadczenia. 
Arrangement of the experiment. 
 

Grupy genotypowe / Genotype Groups Materiał rodzicielski 

Parental material I II III IV 

Lochy / Sows 
[wbp x pbz] 

[PLW x PL] 

[wbp x pbz] 

[PLW x PL] 

[wbp x pbz] 

[PLW x PL] 

[wbp x pbz] 

[PLW x PL] 

Knury/ Boars wbp / PLW pbz / PL [du x piet] / [Du x Piet] [ha x piet] / [Ha x Piet] 

Potomstwo 

Progeny 

[¾wbp x ¼pbz] 

[¾PLW¼PL] 

[¾pbz¼wbp] 

[¾PL¼PLW] 

[¼wbp¼pbz¼d¼p] 

[¼PLW¼PL¼Du¼Pi] 

[¼wbp¼pbz¼h¼d] 

[¼PLW¼PL¼Ha¼Pi] 

n 

(
+�) 

20 

(10 +10) 

20 

(10 +10) 

20 

(10 + 10) 

20 

(10 +10) 

 
W mi��niach �wie�ych oznaczano zawarto�	 suchej masy i wody zgodnie z PN 

[12], okre�lano odczyn mi��ni (pH1, pH24) zgodnie z PN [13] pehametrem HI 9025 
sprz��onym z elektrod� typu Eurosensor, mierzono tak�e 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 składowania w temp. -18oC, próbki m. L.L. rozmra�ano w temp. 
+1oC przez 24 godz. i poddawano takim samym analizom, jak to miało miejsce 
z próbkami mi��ni �wie�ych. Jedynie odczyn mi��ni oznaczano jako pH70, okre�lano 
tak�e ubytki masy po rozmro�eniu. 

Wyniki bada� poddano analizie statystycznej, obliczaj�c warto�ci �rednie, 
odchylenia standardowe oraz istotno�	 ró�nic mi�dzy warto�ciami �rednimi, z u�yciem 
programu Statgraphics v.5. 



 
T a b e l a  2 

Warto�ci �rednie i odchylenia standardowe cech, �wie�ych (A) i rozmro�onych po 70 dniach składowania w warunkach zamra�alniczych (B), mi��ni L.L. 
tuczników miesza�ców. 
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 
I II III IV 
 � Cechy / Parameters 

A B R A B R A B R A B R A B R A B R 
Sucha masa [%] 
Dry matter  

28,44 
±0,64 

29,0 
±0,95 

+0,56 
xx 

28,50 
±0,79 

28,13 
±0,80 

0,37 
x 

27,65 
±0,69 

27,65 
±0,73 0 27,88 

±0,99 
28,47 
±1,52 

0,59 
xx 

28,20 
±0,83 

28,39 
±1,48 0,19 28,03 

±0,86 
28,24 
±0,87 0,21 

Zawarto�	 wody [%] 
Water content  

71,56 
±1,36 

71,0 
±1,34  71,50 

±0,72 
71,87 
±0,84  72,35 

±0,75 
72,35 
±0,75  72,12 

±1,65 
71,53 
±1,72  71,80 

±1,57 
71,61 
±1,48  71,97 

±0,91 
71,76 
±0,86  

Ubytek masy [%] 
Mass loss    0,20 

x   0,97 
xx   0,13 

x   0,20 
x   0,21 

x   0,27 
x 

Odczyn / Acidity: pH1 
 

pH24 

 

pH70 
 

pH1 – pH24 

 
pH24 - pH70 

 
pH1 - pH70 

6,15 
±0,41 
5,42 

±0,13 
 

 
 
 
 

5,62 
±0,04 

 
 
 
 
 
 

0,73 
xx 

-0,2 
 

0,53 
x 

6,25 
±0,46 
5,46 

±0,07 
 

 
 
 
 

5,79 
±0,24 

 
 
 
 
 
 

0,79 
xx 

-0,3 
 

0,46 
x 

6,03 
±0,24 
5,47 

±0,08 
 

 
 
 
 

6,05 
±0,30 

 
 
 
 
 
 

0,56 
x 

-0,6 
x -

0,02 

6,20 
±0,26 
5,42 

±0,12 
 

 
 
 
 

5,79 
±0,18 

 
 
 
 
 
 

0,78 
xx 

-0,4 
 

0,41 
x 

6,16 
±0,28 
5,44 

±0.10 
 

 
 
 
 

5,82 
±0,21 

 
 
 
 
 
 

0,72 
xx 

-0,4 
 

0,34 
x 

6,15 
±0,39 
5,44 

±0,11 
 

 
 
 
 

5,80 
±0,17 

 
 
 
 
 
 

0,71 
xx 

-0,3 
 

0,35 
x 

Barwa / Colour: [%]  
Jasno�	 / Lightness L* 
 
Nasycenie / Saturation a* 
 
Nasycenie / Saturation b* 

  
51,6 
 
8,04 
±1,48 
3,56 
±0,95 

  
64,1 
 
8,05 
±1,63 
3,79 
±0,94 

 
12,5 
 xx  
0,01 
 
0,23 

 
52,0 
 
7,29 
±1,47 
2,94 
±0,71 

 
65,5 
 
8,08 
±1,78 
3,88 
±0,82 

 
13,5 
 xx 
0,79 
 x 
0,94 
 x 

 
50,0 
 
8,05 
±0,96 
3,23 
±0,64 

 
67.1 
 
8,73 
±1,80 
4,09 
±0,87 

 
17,1 
 xx 
0,68 
 x 
0,86 
 x 

 
50,7 
 
8,52 
±1,37 
2,96 
±0,84 

 
64,0 
 
9,62 
±1,72 
3,79 
±0,93 

 
13,3 
 xx 
1,10 
 xx 
0,83 
 x 

 
50,6 
 
8,09 
±1,32 
3,19 
±0,79 

 
64,5 
 
8,87 
±1,69 
3,86 
±0,92 

 
13,9 
 xx 
0,78 
 x 
0,67 
 x 

 
51,6  
 
7,86 
±1,32 
3,16 
±0,87 

 
 65,9 
 
8,37 
±1,78 
4,01 
±0,94 

 
14,3 
 xx  
0,51 
 x 
0,85 
 x 

R x- ró�nice statystycznie istotne przy P
 0,05. – statistically significant differences at P
 0,05;  
R xx- ró�nice statystycznie istotne przy P
 0,01 / statistically significant differences at P
 0,01. 



32 Paweł Gajewczyk, El�bieta Madejek-�wi�tek, Karolina Kowalska 

Wyniki i dyskusja 

Stwierdzono statystycznie istotne ró�nice pomi�dzy �rednimi warto�ciami badanych 
cech mi��nia L.L. w stanie �wie�ym i po rozmro�eniu. W przypadku grup I, II i IV 
ró�nice statystycznie istotne (P 
 0,01; P 
 0,05) wyst�piły pomi�dzy such� mas� mi��ni 
rozmro�onych i �wie�ych. W grupach I i IV oraz w podgrupach zaznaczył si� wzrost 
zawarto�ci suchej masy w mi��niu rozmro�onym w przeciwie�stwie do grupy II, w której 
stwierdzono jej wyra�ny ubytek. Z kolei w grupie III zawarto�	 suchej masy mi��ni po 
rozmro�eniu była zbli�ona do stwierdzonej w stanie �wie�ym i wynosiła 27,65%. 
Najwi�kszy ubytek masy mi��ni wyst�pił w grupie II i ró�nił si� statystycznie wysoko 
istotnie od uzyskanych w pozostałych grupach i podgrupach. Zmiany zawarto�ci suchej 
masy uwarunkowane były ró�nicami w poziomie wody w mi��niach. 

Wyniki pH1, pH24 i pH70 mi��nia L.L tuczników w grupach i podgrupach 
przedstawiono w tab. 2 oraz na rys. 1. i 2. Analizuj�c ró�nice pomi�dzy warto�ciami 
pH1 i pH70 mo�na zauwa�y	, �e poza III grup�, w której w 70. dniu odnotowano tak� 
sam� warto�	 pH jak w 1. godzinie po uboju, w pozostałych grupach i podgrupach 
loszek i wieprzków utrzymały si� statystycznie istotne (P 
 0,05) ró�nice pomi�dzy 
�rednimi warto�ciami pH1 i pH70. Poza grup� I, w pozostałych odnotowano 
statystycznie istotny (P 
 0,05) wzrost warto�ci pH mi��ni rozmro�onych, w 
porównaniu z pH mi��ni ustalonym w 24. godz. po uboju tuczników. St�d te� mo�na 
wnioskowa	, �e m. L.L. tuczników miesza�ców [¾wbp ¼pbz] po rozmro�eniu 
zachowywał zbli�on� do �wie�ego warto�	 pH24 i zawierał zdecydowanie wi�cej 
suchej masy w porównaniu z innymi grupami miesza�ców oraz wykazał si� małym, 
0,2-procentowym ubytkiem masy po rozmro�eniu. Najwi�kszy ubytek masy 
mi��niowej stwierdzono w grupie II i był on statystycznie istotny (P 
 0,05) w 
porównaniu z wykazanymi w pozostałych grupach i podgrupach. Jasno�	 barwy 
wyra�ona warto�ci� L*, w przypadku mi��ni �wie�ych, kształtowała si� od 50% w 
grupie III do 52,02% w grupie II (loszki – 50,57%, wieprzki – 51,56%). Po 
rozmro�eniu mi��ni warto�ci te uległy podwy�szeniu w grupach i podgrupach (tab. 2), 
co sygnalizowało ja�niejsz� ich barw� w porównaniu z próbkami mi��ni badanymi po 
24 godz. od momentu uboju. Najwi�ksz� zmian� jasno�ci barwy odznaczały si� 
mi��nie tuczników miesza�ców [¼ wbp ¼pbz ¼dur. ¼piet.], w przypadku których 
ró�nica ta wynosiła �rednio 17,13% w odniesieniu do mi��ni �wie�ych, a w innych 
grupach oraz podgrupach wynosiła ona od 12,58 do 14,23%. Warto�	 a* okre�laj�ca 
chromatyczno�	 barwy w zakresie czerwono-zielonym i warto�	 b* w zakresie �ółto-
niebieskim były, poza I grup� tuczników, bardzo niestabilne i wykazały po 
rozmro�eniu mi��ni tendencj� wzrostow�, co mo�e �wiadczy	 o pogorszeniu si� ich 
jako�ci na skutek takiego sposobu przechowywania. Poza tucznikami I grupy, których 
warto�ci parametrów a* i b* ró�niły si� nieznacznie, w pozostałych grupach 
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i podgrupach ró�nice te pomi�dzy mi��niami rozmro�onymi a �wie�ymi były 
statystycznie istotne (P 
 0,01 i P 
 0,05). 

0,73 0,79

0,56

0,78

-0,2
-0,3

-0,6

-0,4

0,53 0,46

0

0,41

-0,8

-0,6

-0,4

-0,2

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1 2 3 4

Grupy / Groups

pH

pH1-pH24 pH24-pH70 pH1-pH70

I II III IV

 
Rys. 1. Wielko�	 zmian pH mi��nia L.L. �wie�ego i rozmro�onego, po 70 dniach składowania w stanie 

zamro�onym, w 4 grupach tuczników miesza�ców. 
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. 
 

0,72 0,71

-0,4
-0,3

0,34 0,35

-0,6

-0,4

-0,2

0

0,2

0,4

0,6

0,8

loszki wieprzki

Płe	 / Sex

pH

pH1-pH24 pH24-pH70 pH1-pH70

loszki - gilts wieprzki - hogs

 
Rys. 2. Wielko�	 zmian pH mi��nia L.L. �wie�ego i rozmro�onego po 70 dniach składowania w stanie 

zamro�onym, w zale�no�ci od płci tuczników miesza�ców. 
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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 krzy�owania mi�dzyrasowego �wi� wymaga uporz�dkowania 

i podawania pełnej wiedzy producentom odno�nie jako�ci mi��ni pozyskiwanych od 
tuczników miesza�ców. W tym te� celu podejmowane s� na szerok� skal� badania 
fizykochemiczne, pozwalaj�ce oceni	 przydatno�	 technologiczn� surowca, jakim jest 
mi�dzy innymi mi�sie� najdłu�szy grzbietu u tuczników. Za granic� ju� od wielu lat 
sporo uwagi po�wi�ca si� sprawie utrzymania poprawnej jako�ci surowców 
pochodzenia zwierz�cego [1, 3]. Wcze�niej przez wiele lat nasz udział w konferencjach 
naukowych, organizowanych przez Mi�dzynarodow� Komisj� Oceny Mi�sa, jak 
zaznaczył Drobisz [4], był zawsze skromny, co potwierdzała mała liczba 
wykonywanych bada� jako�ciowych mi�sa w Polsce. Wyniki niniejszych bada� s� 
bardzo zró�nicowane i mog� �wiadczy	, �e na ich kształtowanie mógł te� mie	 wpływ 
genotyp tuczników. Po rozmro�eniu, w wi�kszo�ci przypadków, mi�sie� L.L. 
tuczników miesza�ców [¾wbp ¼pbz] charakteryzował si� zwi�kszonym udziałem 
suchej masy, a tym samym zmniejszon� zawarto�ci� wody oraz znikomym ubytkiem 
masy w przeciwie�stwie do mi��ni tuczników [¼wbp ¾pbz], w których ubytek masy 
wyniósł a� 0,97%. W mi��niach �wi� miesza�ców [¼wbp ¼pbz ¼hamp. ¼piet.] po 
rozmro�eniu stwierdzono zmiany badanych parametrów zbli�one do zmian 
zaobserwowanych w mi��niach tuczników grupy I, o czym �wiadczy	 mog�: 
zawarto�	 suchej masy, wody oraz ubytki masy. Cechy te odgrywaj� wa�n� rol� w 
przetwórstwie mi�snym [1, 2, 9, 11, 18]. W przeciwie�stwie do innych grup i podgrup 
tuczniki miesza�ce z III grupy [¼wbp ¼pbz ¼dur. ¼piet.] zachowały taki sam poziom 
suchej masy w mi��niach �wie�ych i rozmro�onych. Cecha ta mogłaby zach�ca	 
przemysł mi�sny do gromadzenia i zamra�ania w pierwszej kolejno�ci mi�sa 
pozyskiwanego od takich tuczników miesza�ców. Jednak, jak wykazały badania 
własne, zmiany zachodz�ce w mi��niach, sygnalizowane nietypowymi warto�ciami 
odczynu pH w niektórych grupach oraz parametrami barwy, przemawiaj� przeciwko 
przechowywaniu mi�sa tych zwierz�t przez 70 dni w komorach mro�enia, w temp. –
18oC. We wszystkich grupach i podgrupach wyst�piły wyra�ne, statystycznie istotne 
zmiany, szczególnie w zakresie jasno�ci barwy mi��ni L.L. Borzuta i Pospiech [3] oraz 
Reichert [15] uwa�aj�, �e po rozmro�eniu mi�sie� wykazuj�cy warto�	 pH powy�ej 6 i 
jasno�	 barwy poni�ej 43–45% obci��ony ju� jest wad� DFD. W tym do�wiadczeniu 
parametry jasno�ci barwy mi�sa �wie�ego w grupach i podgrupach kształtuj�ce si� od 
50 do 52% i pH1 od 6,03 do 6,20 wskazywałyby na poprawne ich wła�ciwo�ci, co 
potwierdzali w swoich badaniach inni autorzy [1, 6, 9, 15]. Trudno jednak wyja�ni	 
uzyskane we wszystkich grupach i podgrupach wysokie warto�ci pomiaru jasno�ci 
barwy mi��ni rozmro�onych. Mi��nie tuczników z grupy III charakteryzowały si� 
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najwi�ksz� warto�ci� jasno�ci barwy, si�gaj�c� 67,1%, a ich pH po 70 dniach 
składowania w warunkach zamra�alniczych i rozmro�eniu miało podobn� warto�	 jak 
w 1. godz. po uboju. O ile w 24. godz. po uboju mi��nie L.L. w rozpatrywanych 
grupach i podgrupach wykazywały warto�ci pH w granicach od 5,42 do 5,47, o tyle po 
rozmro�eniu, w 70. dniu, uzyskane warto�ci pH miały tendencj� wzrostow� 
i kształtowały si� od 5,62 do 6,05. Tak wi�c na tej podstawie mo�na s�dzi	, �e podczas 
mro�enia w temp. –18oC i podczas rozmra�ania mog� zachodzi	 zmiany biochemiczne 
powoduj�ce pogorszenie si� wła�ciwo�ci mi��nia L.L. W obrocie mi�sem, jak twierdz� 
autorzy [1, 3, 15], ��da si� jak najwi�cej informacji o jego jako�ci zarówno w stanie 
�wie�ym, jak te� mro�onym, a szczególne znaczenie ma badanie odczynu pH mi�sa w 
ró�nym czasie jego przechowywania. Warto�ci pH1 i pH24 zasadniczo nie odbiegały od 
uzyskanych w przypadku oceny mi��ni czystych ras i miesza�ców przez innych 
autorów [6, 7, 11, 17]. Natomiast warto�ci pH1 zdecydowanie ró�ni� si� od 
wykazanych przez Litwi�czuk i wsp. [10], którzy dokonali oceny jako�ci surowca 
rze�nego tuczników pochodz�cych z chowu masowego. Borzuta i Pospiech [2], 
Grze�kowiak i wsp.[6] i Łyczy�ski i wsp. [11] uwa�aj�, �e w miar� wzrostu udziału 
mi�sa w tuszach tuczników polskich, pogarsza	 si� b�dzie jego jako�	. Jako�	 ta 
uzale�niona jest w du�ym stopniu od genotypu zwierz�cia, co wcze�niej wykazano w 
przeprowadzonych badaniach [1, 5, 6, 7, 11]. Mo�na wi�c przypuszcza	, �e mro�enie 
półtusz z zawarto�ci� mi��ni o nieodpowiednich parametrach, wynikaj�cych z 
obci��e� genetycznych, przyczynia si� do strat i pogorszenia ich jako�ci po 
rozmro�eniu, a tym samym do obni�enia ich przydatno�ci technologicznej. Wst�pne 
wyniki potwierdzaj� ten pogl�d i zach�caj� do podejmowania bada� w tym kierunku. 

Wnioski 

1. Zamro�enie w temperaturze -18°C i przechowywanie w niej mi��nia longissimus 
lumborum tuczników miesza�ców przez 70 dni miało wpływ na kształtowanie si� 
zawarto�ci suchej masy, wody, na ubytki masy mi�sa oraz na zmian� odczynu pH 
i parametrów charakteryzuj�cych jego barw�. 

2. Stwierdzono, �e badane parametry mi��nia po uboju oraz po jego rozmro�eniu po 
70 dniach składowania w temp. -18oC, w pewnym stopniu zale�� od genotypu 
tucznika. 

3. Pod wzgl�dem rozpatrywanych cech fizycznych i chemicznych najmniej korzystne 
warto�ci wykazywały próbki mi��nia longissimus lumborum pobrane od tuczników 
uzyskanych z udziałem loch miesza�ców (wbp x pbz) i knurów miesza�ców 
(hamp. x piet.). 
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PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES OF A FRESH AND DEEP-FROZEN MUSCLE 

LONGISSIMUS LUMBORUM OF CROSSBREED FATTENERS 
 

S u m m a r y 
 

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 –18oC, 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 [¾ PLW ¼ 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 [¼PLW¼PL¼Dur.¼Piet.]. 

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 � 


