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SKEAD CHEMICZNY I PARAMETRY TEKSTURY WYBRANYCH
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UBIJANYCH W ROZNYM WIEKU

Streszczenie

Sktad chemiczny oraz krucho$¢ migsa kulinarnego naleza do najwazniejszych cech decydujacych o je-
go jakoSci 1 wartoséci technologicznej. Parametry te zaleza od czynnikow przedubojowych, takich jak:
gatunek, rasa, ple¢ i wiek zwierzgcia, ponadto podatno$¢ na stres, charakter i tempo przemian fizjologicz-
nych zachodzacych w migsniach, stopien umigsnienia i rodzaj migsnia.

Tuczniki rasy polskiej biatej zwistouchej (36 szt.) ubijano w: 60., 90., 120., 150., 180. i 210. dniu zy-
cia (po 6 szt. w kazdej grupie wiekowej). Migénie najdtuzszy grzbietu (m. longissimus dorsi) — LD i pot-
bloniasty szynki (m. semimembranosus) — SM poddano analizie chemicznej, oznaczajac zawarto$¢ suche;j
masy, biatka, thuszczu i popiotu. Migénie pieczono w 180°C do temperatury wewnetrznej 78°C. Nastepnie
za pomoca teksturometru TA—XT2 firmy Stable Micro Systems oznaczono parametry tekstury oraz sitg
cigcia analizowanych mig$ni tucznikow. W migéniach starszych tucznikow wykazano wigksza zawarto$¢
bialka i thuszczu oraz wzrost wartosci sily cigeia i twardosci TPA migéni, w stosunku do osobnikow mtod-
szych. Poziom biatka w mig$niu LD wahat si¢ od 21,0% w 60. dniu zycia do 24,9% w 210. dniu zycia, a w
SM odpowiednio od 20,4 do 23,9%. Zawarto$¢ thuszczu w LD wahata si¢ od 1,2 do 1,8%. Sita cigcia
migéni LD i SM byta poréwnywalna i wahata si¢ od okolo 3,1 kG/cm® w 60. dniu Zycia do okoto 5,8
kG/cm?® w 210. dniu zycia. Natomiast warto$¢ twardosci (TPA) wynosita 54,2 (LD) i 92,5 N (SM) w 60
dniu oraz 129,6 (LD) i 126,0 N (SM) w 210 dniu.

Stowa kluczowe: tuczniki, wiek uboju, m. longissimus dorsi, m. semimembranosus, sktad chemiczny, tekstura

Wprowadzenie

Sktad chemiczny i jako§¢ wieprzowiny zaleza od czynnikéw genetycznych (rasa,
schemat krzyzowania, pte¢) i srodowiskowych (zywienie, warunki utrzymania, wiek
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i masa ubojowa). Sposrod ras swin utrzymywanych w Polsce najlepsza jakoscia migsa
charakteryzuja si¢ §winie rasy wielkiej biatej polskiej. Swinie rasy duroc uznawane sa
za odporne na stres. Otrzymuje si¢ z nich migso podobne pod wzglgdem jakosci
(szczegoblnie w zakresie tempa spadku pH) do migsa $win rasy wielkiej biatej polskie;j.
Niektorzy autorzy sugeruja, ze migso $win rasy duroc charakteryzuje si¢ jasniejsza
barwa i wyzszym pH koncowym w poréwnaniu z migsem §win rasy wielkiej bialej
polskiej. Badania prowadzone przez Hviid Marchen [8] oraz Lachowicza i wsp. [10,
11] wykazaty, ze sktad chemiczny i tekstura zaleza nie tylko od rasy, ale rowniez od
genotypu wrazliwosci na stres. W trakcie utrwalania i przygotowywania migsa do spo-
zycia (najczgsciej metoda ogrzewania) nastgpuje cieplna denaturacja biatek, ktora pro-
wadzi do okreslonych zmian w mikrostrukturze widkien migsniowych i tkanki tacznej
oraz wptywa na wodochlonno$¢ migsa. Zréznicowany sklad chemiczny oraz zmiany
w trakcie utrwalania wieprzowiny ksztaltuja teksturg migsa.

Celem prowadzonych badan byto okreslenie wptywu wieku ubijanych tucznikoéw
rasy polskiej biatej zwistouchej na sktad chemiczny i parametry tekstury wybranych
migsni — migsnia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi) — LD 1 potbloniastego
szynki (m. semimembranosus) — SM.

Material i metody badan

Loszki od urodzenia do uboju byly utrzymywane w Stacji Kontroli Uzytkowosci
Rzeznej Trzody Chlewnej (SKURTCh) w Pawlowicach i zywione do woli ta sama mie-
szankg pelnoporcjowa. Po osiagnigeciu zatozonego wieku: 60, 90, 120, 150, 180 lub 210
dni tuczniki ubijano. Po wychtodzeniu w temp. 4°C przez 24 godz. z tuszy za ostatnim
zebrem, na granicy kregdéw piersiowych i ledzwiowych wycinano plaster schabu (m.
longissimus) grubo$ci ok. 6 cm oraz pobierano probe z migsnia potbtoniastego szynki (.
semimembranosus). Oznaczenie zawartosci suchej masy, biatka, thuszczu i zwiazkoéw
mineralnych w postaci popiotu wykonywano w prébkach dwukrotnie rozdrabnianych
w wilku laboratoryjnym o $rednicy oczek 3 mm. Sucha masg¢ analizowano metoda su-
szarkowa wedtug PN-ISO 1442:2000. Zawarto$¢ azotu ogblnego oznaczano po minerali-
zacji 0,5 g migsa w stezonym kwasie siarkowym(VI) metoda Kjeldahla zgodnie z PN-
75/A-04018:1975/A z 3:2002. Oznaczona ilo$¢ azotu przeliczano na zawarto$¢ bialka,
stosujac przelicznik 6,25. Zawartos¢ thuszczu oznaczano metoda Soxhleta wg PN-ISO
1444:2000 a zawarto$¢ popiotu wedtug PN-ISO 936: 2000.

Zastosowano dwie instrumentalne metody pomiaru tekstury migsa: test cigcia w ce-
lu okreslenia kruchosci oraz profilowa analizg tekstury w celu okreslenia jej parametrow.
Z migsa pieczonego w temp. 180°C do temp. wewnetrznej 78°C, po wystudzeniu w tem-
peraturze pokojowej wycinano wzdhiz widkien migsniowych probki w postaci walcow
o srednicy 16 mm 1 wysokosci 15 mm. Mierzono sitg cigcia (przy uzyciu teksturometru
TA —XT2 firmy Stable Micro Systems (Vienna Cort, Lampas Road, Godalming, Surrey
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GU7 1JG, England) z przystawka Warnera-Bratzlera wyposazona w néz z trojkatnym
wycigciem. Predko$¢ przesuwu noza podczas testu wynosita 1,5 mm/s. Wynik przedsta-
wiono jako warto$é sity oddziatujacej na powierzchnie przekroju (kG/cm?).

Profilowa analiza tekstury uwzglednia wieloparametrowe witasciwosci produktu
oraz klasyfikacjg¢ mechanicznych parametrow tekstury [13]. Wyrdznia si¢ gtowne (nie-
zalezne) 1 wtorne (zalezne) parametry tekstury. Parametry glowne tekstury to:

— twardos¢ — sita niezbgdna do osiagnigcia okreslonego odksztalcenia,

— kohezja (sp6jnos$¢) — wytrzymalo$¢ wewnetrznych wiagzan tworzacych zrab pro-
duktu,

— sprezystosc (elastycznosé) — szybkos¢ powrotu ze stanu zdeformowanego do stanu
wyjsciowego,

— odbojnos$¢ — zdolnos¢ powrotu produktu do formy wyjsciowej po pierwszym S$ci-
$nieciu,

— adhezja — sita oddziatywania powierzchni proby z innymi powierzchniami, z kto-
rymi wchodzi w kontakt.

Do parametrow wtornych tekstury nalezy migdzy innymi zujnos¢ - czyli energia
potrzebna do rozdrobnienia (zucia) produktu. Parametr ten zwiazany jest z twardos$cia,
kohezja i sprezystoscia [4].

Analize profilowa tekstury (TPA) prowadzono przy uzyciu tego samego tekstu-
rometru z przystawka, ktora stanowit walec o $rednicy 50 mm. Wykonano test 2-
krotnego $ciskania probek do 70% deformacji ich wysokosci. Predkos$¢ przesuwu wal-
ca wynosita 2 mm/s, przerwa migdzy naciskami 3 s, natomiast prog wyczuwalno$ci
préby wynosit 10 g.

Statystyczna analiz¢ wynikow wykonano przy uzyciu programu statystycznego Sta-
tistica 6.0. Obliczano warto$¢ $redniej arytmetycznej i btedu standardowego $rednie;.
Wplyw analizowanych czynnikéw oceniono za pomoca jednoczynnikowej analizy wa-
riancji, w ktorej czynnikiem réznicujacym byto 6 przedziatow wiekowych tucznikow.

Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono sktad chemiczny, parametry tekstury i site cigcia schabu
(m. longissimus), a w tab. 2. sktad chemiczny, parametry tekstury i sil¢ cigcia migsnia
potbloniastego szynki (m. semimembranosus) tucznikow rasy polskiej biatej zwisto-
uchej ubijanych w réoznym wieku. Wraz z wiekiem tucznikoéw wzrastata zawartosc
biatka i thuszczu. Najwyzszy poziom bialka obserwowano migdzy 150. a 210. dniem
zycia $win. Jednocze$nie w tym wieku obserwowano najwyzszy poziom tluszczu
srodmig$niowego w szynce. Szynka charakteryzowata si¢ wigksza zawarto$cia thusz-
czu srodmigsniowego w porownaniu ze schabem. Wraz z wiekiem rosta sila cigcia
zardbwno migsa schabu, jak i szynki oraz pogarszaly si¢ niektore parametry tekstury —
zwigkszenie twardosci 1 zujnosci. Moze to by¢ spowodowane wzrostem S$rednicy



Sktad chemiczny, parametry tekstury i sila cigcia schabu (m. longissimus) tucznikéw ubijanych w réznym wieku.
Chemical composition, texture parameters and shear force value of fatteners’ loin (m. longissimus) slaughtered at different age.

Tabela 1

Wiek i masa ciata w dniu

Sktadniki [%] / Traits [%]

Parametry tekstury / Texture parameters

Sila cigcia

. . 2
Age and E:zifuweight in Sucha masa Iék::i;: TChilslfli:Z Popict ?{‘:;:::: Sprezystosc Kohezja Cizi:;secss Odb.ojnOéé S[::iicfrzr‘]:e

slaughter day Dry matter protein fat Ash IN] Springiness | Cohesiveness IN] Resilience [kG/cm?]
60. dzien / day - 16 kg 23,84° 21,02* | 1,19 | 122° 54,17 0,482 0,528 14,73 0,258 3,03°
90. dzien / day - 32 kg 26,56 23,73° | 1,40 | 1,08 45,47 0,600 0,504 12,76 0,220 3,86
120. dziefi / day - 48 kg 25,88° 22,71° | 1,43 | 1,17® 87,42° 0,524 0,493 22,35 0,211 5,10°
150. dziefi / day - 74 kg | 26,36 2336° | 1,40 | 1,11 93,79° 0,564 0,475 25,28° 0,205 537°
180. dzieh / day - 102 kg | 27,45 2439° | 1,52° | 1,05° 114,60° 0,606 0,521 36,41° 0,208 523°
210. dzien / day - 124 kg | 28,02° 24.88% | 1,47 | 1,16® | 129,64 0,594 0,542 45,10¢ 0,237 5,79°
SEM 1,84 1,66 0,21 0,12 18,78 0,03 0,011 6,21 0,009 0,35

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b, c,d - wartoéci Srednie w kolumnach oznaczone réznymi literami roznia si¢ statystycznie istotnie (P < 0,05);
a, b, ¢, d - values in the same columns with different letters differ significantly (P < 0.05).




Sktad chemiczny, parametry tekstury i sita cigcia szynki (m. semimembranosus) tucznikdw ubijanych w réznym wieku.
Chemical composition, texture parameters and shear force value of ham (m. semimembranosus) fatteners’ slaughtered at different age.

Tabela 2

Wiek i masa ciata Sktadniki [%] / Traits [%] Parametry tekstury / Texture parameters Sita ciecia
w dniu uboju Sucha Biatko | Tluszcz .., | Twardos¢ . . . Zujnosé | kG em’]
Lo masa Popidt Sprezystose Kohezja . Odbojnosc¢
Age and body weight in b Crude Crude Ash Hardness Sorinei Cohesi Chewiness Resili Shear force
slaughter day ma:tyer protein fat S [N] pringiness ohesiveness [N]) esilence [kG/CIIlz]
60. dzien /day - 16 kg | 23,27° | 20,40* | 1,35 | 122° 92,50° 0,45 0,516 2421° 0,287 3,11°
90. dzien /day -32kg | 26,53° | 23,53 | 1,39° | 1,25° 79,28° 0,60 0,596 28,57° 0,216 5,57°
120. dziefi / day - 48 kg | 25,717 | 2324° | 123* | 1,15® | 92,13 0,54 0,393 21,97 0,265 5,85°
150. dziefi / day - 74 kg | 26,31° | 23,36° | 1,44® | 1217 138,8° 0,69 0,557 53,97° 0,234 4,61°
180. dziehi / day - 102 kg | 26,65° | 23,38° | 1,84° | 1,13 | 130,96° 0,50 0,547 36,83° 0,256 4,09°
210. dzien / day - 124 kg | 27,02° | 2390° | 1,75° | 1,07° | 126,03° 0,58 0,570 35,52° 0,247 5,21°
SEM 1,68 1,49 0,17 0,10 19,3 0,04 0,02 8,21 0,006 0,39

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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wiokien migéniowych. Wedtug Candek-Potokar i wsp. [6] wraz ze wzrostem masy
ciata tucznikéw ze 100 do 130 kg zwigkszyla si¢ $rednica widkien mig§niowych
(szczegoblnie czerwonych i bialych), co miato korzystny wptyw na wodochtonnosé
migsa $§wiezego i soczystos¢ tego migsa poddanego obrobce termiczne;.

Na podstawie wynikow uzyskanych przez Migdata i wsp. [12] mozna stwierdzic,
ze tuczniki o wyzszych przyrostach dziennych, szybciej rosnace, charakteryzuja si¢
migkkim migsem o lepszej przezuwalnosci. Barton-Gade [1], Jeremiah i wsp. [9] oraz
Wood i wsp. [17] wykazali wptyw plci na cechy jako$ciowe migsa. Migso wieprzkow
bylto bardziej kruche i charakteryzowato si¢ nizsza sila cigcia w pordwnaniu z migsem
knurkéw i loszek. Byto to spowodowane wigksza zawartoscia thuszczu §rodmigsnio-
wego w migsie wieprzkow. Cameron i wsp. [5], Jeremiah i wsp. [9], Trombetta i wsp.
[14] oraz Warriss i wsp. [16] wskazali na zdecydowany wptyw rasy (genotypu) na
sktad chemiczny i cechy jako$ciowe migsa wieprzowego. Tuczniki rasy duroc i hamp-
shire charakteryzowaly sig¢ bardziej kruchym migsem w poréwnaniu z migsem tuczni-
kéw ras landrace i yorkshire. Réwniez Florowski i wsp. [7] stwierdzili, ze rasa $win
jest czynnikiem istotnie roznicujacym wiele wyroznikéw jako$ci migsa. Sposrod
wszystkich ras §win w Polsce, korzystnymi cechami charakteryzuje si¢ migso tuczni-
kéw rasy duroc, nizej natomiast oceniane jest migso tucznikéw rasy pietrain [7]. Migso
$win rasy duroc cechuje sig¢ duza zawarto$cia thuszczu §rédmigsniowego, co ma wpltyw
na mala site jego cigcia i Sciskania, a tym samym bardzo dobra przydatno$¢ kulinarna.
Wraz ze zmniejszaniem si¢ otluszczenia tucznikéw zwigkszaja si¢ straty w czasie
utrwalania i przygotowywania migsa do spozycia [14]. Borzuta [3] uzyskat statystycz-
nie istotny wspolczynnik korelacji migdzy masa ubojowa a zawarto$cia migsa w tuszy
tucznikdw wynoszacy r = -0,4. Wzrost masy ubojowej skutkuje obnizeniem si¢ mig-
snosci tuszy $rednio o 1,3% na 10 kg przyrostu masy ciata [3]. Virgili i wsp. [15], ubi-
jajac tuczniki w wieku 8 lub 10 miesigcy zycia, stwierdzili w migsie schabu i szynki
tucznikdéw 10-miesi¢ecznych mniejszy wyciek swobodny i mniejsze straty masy pod-
czas obrobki termicznej. Zwigkszata si¢ zawartos¢ thuszczu Srodmig§niowego i mar-
murkowato$¢ migsa starszych tucznikdéw, a szynki tych tucznikéw byty bardziej odpo-
wiednie do produkcji wloskich szynek dlugo dojrzewajacych i peklowanych na sucho.
Beattie i wsp. [2], ubijajac zarowno loszki, jak i knurki o masie ciata 92, 105, 118 lub
131 kg, obserwowali statystycznie nieistotny spadek sity ciecia m. longissimus dorsi
wraz ze wzrostem masy ubojowej tucznikdw. Jednoczesnie autorzy ci stwierdzili
wzrost wycieku swobodnego 1 zmniejszenie strat masy migsa podczas obrobki ter-
micznej.

Whioski

1. O masie ubojowej tucznikow powinno decydowaé przeznaczenie tuszy. Do pro-
dukcji szynek bardziej nadaja sig¢ tuczniki ubite przy wyzszej masie ciata.
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2.

Wraz z wiekiem tucznikow rosta sita cigcia zarowno migsa schabu, jak i szynki
oraz obnizaly si¢ niektore parametry tekstury — zwigkszenie twardo$ci i Zujnosci.
Mozna jednak uznaé, ze 180 dni zycia jest wiekiem, w ktéorym migso tucznikow
rasy polskiej biatej zwistouchej charakteryzuje si¢ najkorzystniejszym sktadem
chemicznym i wlasciwo$ciami technologicznymi.

Praca naukowa finansowana ze srodkow Ministerstwa Nauki i Informatyzacji

w ramach projektu badawczego PBZ-KBN-113/P06/2005; byta prezentowana podczas
VIII Konferencji Naukowej nt. ,, Zywnos$é XXI wieku — Zywnosé a choroby cywilizacyj-
ne”, Krakow, 21-22 czerwca 2007 r.
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CHEMICAL COMPOSITION AND TEXTURE PARAMETERS OF SOME SELECTED
MUSCLES OF THE POLISH LANDRACE FATTENERS SLAUGHTERED AT DIFFERENT
AGE

Summary

Chemical composition and tenderness of the culinary meat are among the most important characteristics
determining the quality and technological value of meat. Those parameters depend on the pre-slaughter fac-
tors such as: species, race, sex, and age of animal, as well as on its resistance to stress, its character and tempo
of physiological changes occurring in its muscles, degree of muscling, and type of muscle.

The Polish Landrace fatteners (36 animals) were slaughtered on the 60“’, 90‘h, 120th, 150”’, 180“‘, and
210™ day of life (six animals in each age group). The m. longissimus dorsi —LD and m. semimembranosus
— SM (from ham) were chemically analyzed and the following parameters were determined: dry mat-
ter/water content, protein content, fat content, and ash content. The muscles were roasted at 180°C to reach
the inside temperature of 78°C. Then, the two parameters of the fatteners’ muscles were determined: tex-
ture profile and Warner-Bratzler force of cut, using a TA-XT?2 texture analyzer (manufactured by a Stable
Micro Systems Co.). It was found that in the muscles of older fatteners, the content of protein and fat was
higher; also, compared with the younger fatteners, the increase in the force of cut and in the TPA hardness
of their muscles was found. The protein level in the LD muscle ranged from 21.0% on the 60™ day of life
to 24.9% on the 210" day of life; whereas in the SM muscle, it was 20.4% and 23.3%, respectively. The
fat content in LD ranged from 1.2% to 1.5%. As for LD and SM muscles, the force of cut was comparable
and ranged from app. 3.1 kG/cm?® on the 60™ day of life to app. 5.8 kG/cm® on the 210™ day of life. The
hardness value (TPA) was 54.2 N (LD) and 92.5 N (SM) on the 60™ day of life, and 129.6 N (LD) & 126.0
N (SM) on the 210" day.

Key words: fatteners, age of slaughter, m. longissimus dorsi, m. semimembranosus, chemical composi-
tion, texture



