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Streszczenie

Celem niniejszej pracy. byta analiza wybranych cech umigénienia i ottuszczenia tusz oraz jakosci mig-
sa tucznikéw poglowia masowego, zréznicowanych zawartoscia migsa w tuszy. ,

Badania przeprowadzono na 146 losowo wybranych tucznikach pogltowia masowego. We wszystklch
analizowanych tuszach oszacowano procentowa zawarto$§¢ miesa z wykorzystaniem aparatu ultradzwig-
kowego Ultra-FOM 100. Dokonano pomiaru wartosci nastgpujacych parametréw: stopnia zakwaszenia
tkanki mieéniowej (pHss, pH 20, pHas), przewodnosci elektrycznej tkanki migéniowej (ECss, ECy0 i ECa4),
wskaznika przemian energetycznych R; (IMP/ATP); barwy migsa w systemie L*a*b*, zdolnosci utrzy-
mywania wody wiasnej (WHC) oraz wycieku naturalnego z tkanki mig§niowe;.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono nieznaczne tendencje pogarszania sig jakosci migsa
wraz ze wzrostem migsnosci tusz wieprzowych, bez wzgledu na ich masg. Niekorzystne zmiany dotyczyty
gléwnie barwy migsa i wycieku naturalnego z tkanki mig$niowe;.

Stowa kluczowe: tuczniki, miesno$é, klasyfikacja EUROP, jako$¢ migsa.

Wprowadzenie

Zaklady przemystu migsnego, zajmujace si¢ ubojem trzody chlewnej
i przetworstwem migsa, sa zainteresowane pozyskiwaniem surowca charakteryzujace-
go si¢ wysoka migsnos$cia tusz, przy jednoczes$nie wysokiej wartoSci cennych elemen-
tow zasadniczych uzyskiwanych w wyniku rozbioru tych tusz [1, 4, 19, 20]. Wielu
badaczy sygnalizuje jednak problem nasilenia wystepowania wad jakoSciowych migsa
wraz ze wzrostem jego zawarto$ci w tuszach tucznikow [2, 7, 14]. Problem ten zwia-
zany jest bezposrednio z ograniczonymi mozliwo$ciami wykorzystania wadliwego
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migsa do produkcji wysokogatunkowych wedlin oraz z duzymi kosztami jego uzdat-
niania. Straty wynikajace z wystepowania migsa wodnistego typu PSE sa szacowane
na ok. 2% wartosci zywca [1, 14].

Celem niniejszej pracy byla analiza wybranych cech umigsnienia i ottuszczenia
tusz oraz jakoSci migsa tucznikéw poglowia masowego, zréznicowanych zawarto$cia
migsa w tuszy.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w czerwcu 2003 r. na 146 losowo wybranych tuczni-
kach poglowia masowego (74 wieprzki i 72 loszki) z rejonu produkcyjnego stanowia-
cego zaplecze surowcowe jednego z zakladéw migsnych srodkowo-wschodniej Polski.
Badanej populacji zwierzat zapewniono jednakowe warunki uboju i postgpowania
poubojowego z tuszami. Uboju zwierzat dokonywano z wykorzystaniem oszalamiania
elektrycznego (system Inarco) i wykrwawianiem zwierzat w pozycji lezacej.

We wszystkich analizowanych tuszach oszacowano procentowa zawarto$¢ migsa
~ na podstawie pomiaru grubosci stoniny (pomiar S,) i grubo$ci migénia najdtuzszego
(m. Longissimus - pomiar MM), z wykorzystaniem aparatu ultradzwigkowego Ultra-
FOM 100 dunskiej firmy SFK-Technology. Na linii ubojowej, oprocz pomiaru mig-
snosci, dokonywano wazenia wytrzewionych i oczyszczonych poéttusz, ustalajac tzw.
masg tuszy cieplej (mtc). Po 24 h od uboju, na dogtowowej czg¢sci poledwicy, przecig-
tej za ostatnim Zebrem, dokonywano takze pomiaru wysokosci i szerokosci ,,oka” po-
lgdwicy, a nastepnie wyliczano jej powierzchni¢ wg metodyki SKURTCh [16].

W celu oceny jakoéci migsa dokonywano pomiaru warto$ci nastgpujacych para-
metrow: stopnia zakwaszenia tkanki migsniowej (35 min, 120 min i 24 h post mortem
— pHas, pHize, pH24), przewodnos$ci elektrycznej tkanki mig$niowej (w analogicznych
terminach: ECss, ECyy i ECy4), wskaznika przemian energetycznych R; (IMP/ATP),
barwy migsa, zdolno$ci utrzymywania wody wiasnej (WHC) oraz wycieku naturalne-
go z tkanki migsniowej. Pomiaréw stopnia zakwaszenia i przewodnosci elektrycznej
tkanki migs$niowej dokonywano bezposrednio w tuszach, w migéniu Longissimus (za
ostatnim zebrem). Pozostale analizowane parametry okre§lano w probkach migénia LL
pobranych za ostatnim zebrem. '

Pomiar przewodnosci elektrycznej (EC) wykonywano za pomoca konduktometru
LF-Star firmy Matthéus. Pomiaru pH tkanki mig$niowej dokonywano przy uzyciu pH-
metru Master firmy Draminski. Pomiar pH i przewodnosci elektrycznej wykonywano 35
min po uboju ze wzgledu na obowiazujaca technologig¢ uboju (szok chlodniczy od 38
min). Wskaznik przemian energetycznych R, wyrazony stosunkiem nukleotydéw
IMP/ATP oznaczano 45 min post mortem wg metody Honikela i Fischer (5]. Pomiaru
barwy tkanki mig$niowej dokonywano 24 h po uboju aparatem Minolta CR-310

w systemie L*a*b*, gdzie L* oznacza jasno$¢ barwy, a* wysycenie barwy czerwonej,
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za§ b* — wysycenie barwy zoltej. Zdolno$¢ utrzymywania wody -wilasnej metoda bibu-
towa oznaczano 24 h po uboju, zgodnie z metodyka Grau'a i Hamma [3] w modyfikacji
Pohja i Ninivaary [13], a ilo$¢ wycieku naturalnego (po-48 h) wg Prange i wsp. [15].
Okreslenia wplywu migsnosci tusz wieprzowych na wybrane cechy rzezne
icechy jakoSci migsa dokonano w oparciu o jednoczynnikowa analize' wariancji
w ukladzie nieortogonalnym, a warto$ci $rednie poréwnano testem Tukey’a [12, 17]. -

Wyniki i dyskusja

. Analizowang populacjg 146 tucznikéw charakteryzowata migsno$¢ na poziomie
50,75 £ 5,81%, przy $redniej masie tuszy cieplej 81,43 + 8,29 kg (tab. 1).-Wg danych
prezentowanych przez Instytut Przemystu Migsnego i Ttuszczowego, w 11 zakladach
migsnych: objetych monitoringiem migsnosci $rednia zawarto$¢ migsa w tuszach tucz-
nikéw wynosita 50,42%,.przy masie tuszy cieplej wynoszacej 83,51 kg, a w1qc wyz-
szej niz odnotowana w niniejszych badaniach [10].

Przeprowadzona jednoczynnikowa analiza wariancji wykazata wysoko istotne (P <
0,001) zréznicowanie w poszczegblnych klasach miesno$ci EUROP wszystkich anali-
zowanych cech umiegsnienia i ottuszczenia tusz.-Wysoko istotny wpltyw klasy miesnosci
stwierdzono w przypadku zakwaszenia tkanki mié$nia LL (pHas; P < 0,001) oraz jasno-
$ci barwy miesa (L*; P < 0,001) i wysycenia barwy czerwonej (a*; P £ 0,01).

- Istotne zréznicowanie procentowej zawartosci migsa w tuszy odnotowane miedzy
warto$ciami $rednimi w-klasach migsnosci systemu EUROP jest konsekwencja przyje-
tego kryterium klasyfikacji (klasy EUROP 1éznia si¢ zawarto$cia midsa w tuszy). Na-
lezy jednak zauwazy¢, ze istotnemu zréznicowaniu éredniej grubosci' stoniny (pomiar

S1) nie towarzyszylo istotne zréznicowanie grubo$ci migénia najdtuzszego grzbietu we
wszystklch klasach EUROP (pomiar MM) (tab. 1). Zaréwno w-przypadku grubosci
migénia LL mierzonej aparaturowo, jak i mierzonej recznie (za pomoca suwmlarkl)
najnizsza $rednia wartosé tej cechy odnotowano w klasie o najnizszej migsnosci — P.
Srednia ta réznita si¢ statystycznie wysoko istotnie od $rednich wszystkich pozosta-
tych klas w odniesieniu do pomiaru wykonanego recznie oraz od $redniéj klas E iU
w przypadku pomiaru dokonanego aparaturowo. Taka sama’tendencje odnosnie zroz-
nicowania grubosci stoniny i grubo$ci mig$nia najdiuzszego grzbietu odnotowali Kortz
i wsp. {91 w'badaniach przeprowadzonych ria 180 tucznikach z chowu masowego.

W niniejszych badaniach érednia powierzchnia ,,0ka” poledwicy w grupie tuézni-
kéw nalezacych do klasy P byla najmniejsza i téznila sig statystycznie wysoko istotnie
od $rednich wszystkich pozostatych klas (tab. 1). ' W' cytowanych wyzej badaniach
Kortza i wsp. [9], w zakresie tej cechy odnotowano zréznicowanie miedzy wartoécia
éredn‘ia;'klas E i U a $rednig pozostatych klas, przy czym powierzchnia ,,oka > poledwi-
¢y tucznikéw klasy R byta istotnie Wyzsza od sredmej klas O i P, ktore nic rozmiy sig
od siebie statystycznie istotnie.” - R :
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Srednie wartoéci badanych cech jakosci migsa calej analizowanej w niniejszej pracy
populacji tucznikdw ksztattowaly sig¢ na poziomie wartosci typowych dla migsa uznanego
za normalne (tab. 1). Nie odnotowano statystycznie istotnego zréznicowania migdzy war-
to$ciami $rednimi zadnego z parametréw okreSlanych w dniu uboju (pHss, ECss, pHio,
ECi20,R1) miedzy poszczegbdlnymi klasami EUROP. Niniejszy uktad doswiadczenia moz-
na odnie$é¢ do badan przeprowadzonych (takze na tucznikach poglowia masowego) przez
Kortza i wsp. [8], Daszkiewicza i Wajdg [2] oraz Sieczkowska i wsp. [18]. Podobnie jak
W niniejszej pracy, Zaden z ww. autor6w nie stwierdzit istotnego zrdéznicowania stopnia
zakwaszenia tkanki migénia najdluzszego grzbietu do pierwszej godziny po uboju. Cyto-
wani autorzy nie analizowali natomiast w swoich badaniach takich cech jakosci migsa
wieprzowego, jak przewodnos¢ elektryczna czy wskaznik przemian energetycznych (R;)
tkanki migSniowej. Takze Borzuta [1] na podstawie badan przeprowadzonych przez
IPMIT podaje, ze udziat tusz z migsem PSE (w przypadku ktérego warto$¢ pH, jest pod-
stawowym kryterium klasyfikacji) nie zalezy od klasy migsno$ci.

Bardzo istotnym parametrem determinujacym przydatno$é technologiczng migsa
wieprzowego jest warto$¢ pH po 24 godzinach od uboju. Zaréwno w niniejszej pracy,
jak i w cytowanych badaniach Kortza i wsp. [8] oraz Sieczkowskiej i wsp. [18] odno-
towano istotne zréznicowanie $redniej wartoéci pHa4 migdzy poszézegélnymi klasami
miesnosci. W badaniach Kortza i wsp. [8] warto$é pH,s odnotowana w klasie P istotnie
réznita sig (byta wyzsza) od $rednich po'zosta%ych klas. Natomiast w niniejszych bada-
niach istotne zréznicowanie warto$ci pH,s 0dnotowano migdzy $rednimi klas R 1 O
(odpowiednio 5,62 i 5,45). Pozostale wartosci byly posrednie migdzy ww. klasami
migsnosci. Wérdd parametréw jakoSci migsa okre§lanych po 24 h post mortem, istotne
zroznicowanie stwierdzono takze w jasnosci barwy migsa (L*) oraz wysycenia barwy
czerwonej (a*). O ile warto$¢ parametru a* potwierdzono tendencjg, Ze wraz ze wzro-
stem migsno$ci zmniejsza si¢ wysycenie czerwonej barwy migsa (wysoko istotne roz-
nice migdzy $rednimi klas E i P), o tyle w przypadku jasnosci barwy migsa regula, iz
wyzszej migsnosci towarzyszy zazwyczaj jaSniejsza barwa [2, 8] zostata potwierdzona
jedynie w klasach E, U, R, O. W przypadku jasnosci barwy migsa w klasie P odnoto-
wano $rednig wartos¢ bardzo zblizong do wartosci uzyskanej w klasie E i bliska warto-
sci odnotowanej w klasie U (tab. 1).

W analizowanej populacji zwierzat odnotowano istotne zréznicowanie $redniej
masy tuszy cieptej migdzy grupami tucznikéw klas E i O (tab. 1), a jak podaja r6zni
autorzy, istnieje zalezno$¢ migdzy masa tuszy a warto$ciami niektdrych cech jakosci
migsa [6, 11]. Dlatego tez, celem wyeliminowania wplywu tego czynnika w dalszej
czgSci rozwazan zawegzono populacje badanych zwierzat do 93 sztuk, ktérych masa
tuszy cieptej odbiegata nie wigcej niz 1 odchylenie standardowe (SD) od $redniej calej
populacji (81,43 £ 8,29 kg). W przypadku tej wyodrebnionej grupy zwierzat przepro-
wadzono analize statystyczna w analogicznym jak wczesniej uktadzie (tab. 2).
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W utworzonej grupie zwierzat o mniejszej zmiennoséci w zakresie masy tuszy cieplej
potwierdzono jednakowe, jak we wcze$niejszym etapie, tendencje w zakresie zmian
wartoéci cech othuszczenia i umigénienia tuszy oraz jasno$ci barwy migsa. Nie odno-
towano natomiast istotnego zréznicowania $rednich wartoSci pHps, ani wysycenia
czerwonej barwy migsa. Dodatkowo stwierdzono natomiast statystycznie wysoko
istotne (P <0,01) zréznicowanie wartoéci wycieku naturalnego z tkanki migéniowej
48 h po uboju. Najwyzsza, a jednoczesnie najmniej korzystna Srednig warto$¢ tego
parametru stwierdzono w klasie migsno$ci U. W kolejnych klasach wraz ze spadkiem
miesnosci stwierdzono nizsza warto$¢ wycieku naturalnego.

Whioski

1. W analizowanej populacji tucznikéw poglowia masowego nie odnotowano istot-
nego statystycznie zréznicowania migdzy $rednimi warto$ciami poszczego6lnych
klas EUROP w odniesieniu do zadnego z badanych parametréw jakoSci migsa,
okre$lanych w dniu uboju (pHss, ECss, pHj20, ECi2, R.).‘ .

2. Stwierdzone istotne zrdznicowanie migdzy $rednimi warto$ciami barwy migsa
i wycieku naturalnego z tkanki mig$niowej (okreslanych odpowiednio po 24148 h
post mortem) wskazuje na tendencj¢ nieznacznego pogarszania si¢ jako$ci migsa
wraz ze wzrostem miesnosci tusz wieprzowych bez wzgledu na ich mase. '
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THE INFLUENCE OF MEATINESS OF CARCASSES ON SOME SELECTED SLAUGHTER
AND MEAT QUALITY TRAITS OF FATTENERS FROM MASS POPULATION

Summary

The objective of this paper is an analysis of some selected features of musculature and fatness of car-
casses, and of the quality of meat of fatteners from mass population differentiated by meat contents in
their carcass. The investigations were carried out using 146 porkers of mass stock. The investigated ani-
mals were selected on a random basis. The percentage content of meat in carcasses of all the animals
under investigation was determined using an ultrasonic apparatus type Ultra-FOM 100. The following
parameters were values were measured for the purpose of estimating the quality of meat: an acidification
degree of the muscle tissue (pHss, pHi0, pHaa), an electrical conductivity (ECss, EC 5 and ECy4), and an
R1 (IMP/ATP) coefficient of energy changes; a colour of meat in an L*a*b* system, a WHC value, and
a drip loss from the muscle tissue.

The results obtained showed-only slight tendencies towards the decrease in the quality of meat, and
the increase in the meatiness of fatnesses, regardless of the carcass weight. Generally, the unfavourable
changes were stated only in the colour of the meat investigated, and in the drip loss levels occurring in the
muscle tissue. »

Key words: fatteners, meatiness, EUROP classification, quality of meat.



