ZYWNOSC 4(37)Supl., 2003

ANN_A LITWINCZUK, MARIUSZ FLOREK, PIOTR SKALECKI,
TOMASZ GRODZICKI, MALGORZATA RYSZKOWSKA-SIWKO

WARTOSC RZEZNA ORAZ JAKOSC MIESA TUCZNIKOW
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Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie warto$ci rzeznej oraz ksztaltowania sig jako$ci migsa pochodzacego z
migénia najdhuzszego (odcinek ledzwiowy) tucznikéw o rdznej grubosci stoniny. Badaniami objgto 109
tucznikow, pochodzacych z chowu masowego w regionie $rodkowo-wschodniej Polski. Okreslono mase
tuszy cieplej, migsnoéé, pH, przewodno$¢ elektryczna wihasciwa, temperature i barwe migsa oraz jego
podStawowy sktad chemiczny i profil kwaséw ttuszczowych.

Poréwnitjac tusze o zrdznicowanym otluszczeniu podskornym stwierdzono, ze tusze mniej othuszczo-
ne charakteryzowaly si¢ wigksza wartoscia rzezng (wyzsza migsno$c), dostarczajac wigeej migsa o lepszej
Jjakosci (wyzszy udziat biatka, optymalny tluszczu i korzystny profil kwasow thuszczowych).

Stowa kluczowe: $winie, jako$¢ migsa, stonina, kwasy tluszczowe.

Wprowadzenie

Ttuszcz jest jednym z elementdéw struktury morfologicznej ciata, ktéry ma wplyw
na Wiele czynnikow ksztattujacych jakos¢ migsa. Po przekroczeniu ,,punktu migsno-

" u tucznikOw nastgpuje szybszy przyrost tkanki thuszczowej. W produkeji dobrej
Jakosc1 migsa wieprzowego nalezy pogodzié mteresy zaktadow ubojowych, przetwor-
czych i konsumenta. Zbyt thista “wieprzowina jest z roznych wzgledow niekorzystna
dla wspétczesnego konsumenta, ktory analizujac opinie naukowcow dostrzega korela-
cje pomiedzy odzywianiem a stanem zdrowia, i poszukuje migsa chudego [4, 9]. Ho-
dowcy odnotowali znaczne osiagnigcia w podwyzszeniu efektywnosci produkceji chu-
dego migsa wieprzowego. Niestety, zwigkszeniu zawartosci chudego mlqsa towarzy-
szyt wzrost wystqpowama m1qsa 0 obnlzonej Jakosm [5].
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Celem pracy bylo okreslenie ksztaltowania si¢ wskaznikow fizykochemicznych
1 warto§ci odzywczej migsa pochodzacego z migénia najdluzszego ledzwi tucznikéw
z chowu masowego o rdéznej grubosci stoniny.

Material i metody badan

Badaniami objeto 109 tucznikéw, pochodzacych z chowu masowego W regionie
srodkowo-wschodniej Polski. Uboju i rozbioru na elementy zasadnicze dokonywano
zgodnie z technologia obowiazujaca w przemysle migsnym. W ramach pomiaréw po-
ubojowych okreslano masg tuszy cieple] z dokladnoscia do 0,1 kg oraz migsnos$¢ apa-
ratem UltraFom 100. W trakcie rozbioru technologicznego pobierano probki migénia
najdluzszego z odcinka lgdzwiowego do badan fizykochemicznych.

Oznaczano: )

e pH, przewodno$¢ elektryczna wlasciwa — EC (mS/cm) i temperaturg (°C) — za
pomoca aparatu PQM I-KOMBI INTEK GmbH. Pomiary wykonywano dwukrot-
nie tj. po 45 min (odpowiednio pH;, EC; i tl) oraz po up%yw1e 24 godz. (pHz4, EC;
it,) od uboju;

e barwe migsa, po 30 min ekspozycji, oceniano po 48 godz.od uboju za pomoca
miernika nasycenia barwy Minolta CR-310, a bezwzgledne wyniki podano jako
trojchromatyczne warto$ci w przestrzeni barw CIE L* a* b*; :

e zawarto$¢ suchej masy metoda suszenia; '

e popiolu metoda spalania;

¢ bialka ogdlnego metoda Kjeldahla przy uzyciu aparatu Biichi B-324;

e thiszczu metoda Soxhleta przy uzyciu aparatu Biichi B-811;

e zawarto$¢ kwasoéw thuszczowych (po 10 prob w grupie). Rozdziatu kwaséw doko-
nywano za pomoca chromatografu gazowego Varian CG 3900 z detektorem plo-
mieniowo-jonizujacym (FID) i kolumna kapilarna CP-Sil 88, wykorzystujac pro-
gram Star GC Workstation ver. 5.5. ‘ '
Analizg statystyczna wykonano w oparciu o JednoczynnlkowaC analiz¢ wariancji,

wyrozniajac dwie grupy ze wzgledu na gruboéé stoniny okreslanej za pomoca aparatu

Ultra Fom 100: grupa I — do 17 mm (n = 38) i grupa II - powyzeJ 17 mm (n ='71),

wykorzystujac program SPSS/PC+.

Wiyniki i dyskusja
Oceniajac wyniki dotyczace wartoSci rzeznej tusz tuczmkow (tab 1) stwierdzono,

ze tusze zakwalifikowane do I grupy charakteryzowaly si¢ istotnie niZszg masg

ilepszymi parametrami wartoSci rzeznej tj. wyzszym udzialem migsa w tuszy oraz
wigkszym udzialem schabu w pottuszy.
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Tabela l
Parametry wartoéci rzeznej (x %) tusz wieprzowych w zaleznosci od grubosci stoniny.
Slaughter value parameters (x + s) of pork carcasses depending of the backfat thickness.
Grubos¢ stoniny
Wyszczegdlnienie Thickness of the backfat classified in groups I & II
Specification , [-do 17 mm II - pow. 17 mm
Group I: up to 17 mm Group II: beyond 17 mm
Masa tuszy ciepie] [kel . 77,18% £ 10,59 87,475 % 12,00
Hot carcass weight [kg]
Migsno$¢ [%] B A
. . +
Meatiness [%] 53,657 £3,15 44,87% £ 4,37
Grubos¢ stoniny [mm] A B
S £ 278 £ 4,
Average backfat thickness [mm] MT17 =175 24,21 >8
Schab
Joint of pork
- masa [kg] a b
* +
-weight [kg] 3,89%+0,72 4,17°+0,74
- udziat w péituszy [%%] b a
+
- per cent fraction of the half carcass 10,457+1,23 9,92°£0,98

Warto$ci §rednie oznaczone réznymi literami w wierszach réznia SiQ statystycznie istotnie: a, b — przy
P <0,05, A, B—przy P <0,01;

Average values appearing in the rows and denoted by dlfferent letters vary significantly a, b —at P < 0.05,
A,B-atP<0.01.

Tabela 2

Wiasciwoéci fizykochemiczne (x + s) migénia najdhuzszego w zaleznoéci od gruboéci stoniny tucznikéw.
Physical and chemical parameters (x = s) of the m. longissimus depending on the backfat thickness.

Grubo$¢ stoniny
Wyszczegdlnienie . Group of back fat thickness
Specyficationl © I-dol7mm’ I - pow. 17 mm

: Ito 17 mm ’ I over 17 mm

pH, 6,22 +0,37 6,18 £0,38

pH, 5,51°£0,16 5,43+ 0,17

EC, 4,46 +1,97 4,19 +1,37
EC, 10,454 £ 6,01 14,10® £ 4,06
t) v 34,89%+ 2,64 35,97%+£2.41

t 9,79 4 3,55 , 11,04+ 3,57
L* 53,15+2,98 _ 52,43 +3.24

a* 15,87 £ 1,08 16,08 + 0,97

b* 5,70+ 1,62 5,02 +£1,33

Wartosm $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdznig sig statystycznie istotnie: a, b — przy
P <0,05, A, B—przy P <0,01:
Mean values marked with different letters in rows vary signiﬁcantly a,b—-atP<0.05,A,B-atP<0.0l.
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Istotnie korzystniejszymi wskaznikami fizykochemicznymi (tab. 2) charaktery-
zowalo si¢ migso z tusz mniej othuszczonych. Migso to miato prawidlowe pH koncowe
i warto$¢ przewodnosci elektrycznej. Nie stwierdzono istotnych réznic pomiedzy oce-
nianymi grupami pod wzgledem wskaZznikéw barwy.

Tabela 3

Sklad chemiczny oraz udziat kwaséw thiszczowych w mie$niu najdtuzszym (x + s) w zaleznoéci od
grubosci stoniny tucznikdw.

Chemical and fatty acid composition (x =+ s) of the m. longissimus depending on back fat thickness.

Grubos¢ stoniny

Wyszczegdlnienie Thickness of the backfat classified in groups I & II
Specification I-do 17 mm II - pow. 17 mm
Group I—up to 17 mm Group II - beyond 17 mm
Sucha masa [%] i
+ +
Dry matter [%] 26,36+ 0,83 26,83 £1,26
Popio6t [%)]
Ash [%] 1,08 £0,20 1,18 £ 0,23
Biatko {%] b a
+ +
Crude protein [%] 25,26+ 4,09 7 23,50%+£2,79 ‘
0, .
Thuszcz [%] 2,73%+0,93 3,70°+ 1,39

Intramuscular fat [%]

Kwasy tluszczowe [%]

Fatty acids [%]
Nasycone 38,39+ 1,98 39,49 +3,37
Saturated
Jednonienasycone 52,88% £ 2,47 5419°+329
Monounsaturated
Wielonienasycone 8,665 +2,03 6347214
Polyunsaturated

Wartosci Srednie oznaczone réznymi literami w wietszach roznig sig statystycznie istotnie: a, b — przy P <
0,05, A, B—przy P <0,01; v

Average values appearing in the rows and denoted by different letters vary significantly a, b — at P < 0.05,
A,B-atP<0.01.

Analizujac sktad chemiczny (tab. 3) stwierdzono, ze migso pochodzace z tusz
mniej othuszczonych charakteryzowalo sig istotnie wyzsza zawartoécia biatka ($rednio
0 1,75%) 1 jednoczeénie mniejsza zawartoscia thuszczu wewnatrzmig$niowego (Srednio
o 1%).

Statystycznie istotne r6znice pomigdzy ocenianymi grupami stwierdzono rowniez
w udziale jedno- i wielonienasyconych kwaséw‘t}usz'czowych (tab. 3). Mieso. z tusz
o cienszej stoninie cechowalo si¢ wyzszym udzialem kwasow wieloniehasyconych,
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i nizszym jednonienasyconych, natomiast w miesie drugiej grupy stwierdzono tenden-
cje odwrotna. ' '

Uzyskane w badaniach whasnych wyniki potwierdzaja ujemna relacje pomiedzy
zawartoécig migsa w tuszy a jej masa i grubo$cia stoniny [7]. Przyczyna tego zjawiska
jest ciefsza stonina u mtodszych zwierzat, dlatego tez ich tusze sa kwalifikowane do
wyzszych standardéw migsnosci. Korzystniejsze wskazniki fizykochemiczne stwier-
dzone w grupie I, wskazuja ponadto na mozliwo$¢ uzyskania migsa o dobrej jakosci z
tusz tucznikoéw o ciefiszej stoninie i wyzszej migsnosci [6]. ‘

Udziat thuszczu $§rédmiesniowego w mig§niu najdtuzszym tucznikow grupy I wy-
niost 2,73%, co jest zgodne z opinia Wooda i wsp. [10], ktérzy przyjmuja poziom 2-
3% tluszczu $rédmiesniowego jako optymalny do osiagniecia pozadanego smaku
i krucho$ci miesa wieprzowego.

Zyw1enle jest czynnikiem istotnie wp%ywajqcym na sktad kwasow ttuszczowych
w tkance thuszczowej §win, szczegolnie stoniny i thuszczu okotonerkowego [2], nato-
miast w nieznacznym stopniu w tkance migsniowej [1, 8]. Skiad kwasow ttuszczo-
wych thuszczu $rodmigéniowego zalezy od jego zawartoSci w migsniu. IlosS¢ fosfolipi-
déw, bogatych w wielonienasycone kwasy thuszczowe, w tkance migéniowej jest
wzglednie stala, natomiast zawarto$¢ neutralnych lipidow, zawierajacych glownie
kwasy nasycone 1 jednonienasycone, wazrasta wraz z ilocia thuszezu érodmiesniowego,
co zbiezne jest z wynikami uzyskanymi we weze$niejszych badaniach [3].

Poréwnujac tusze o zréznicowanym othiszczeniu podskémym stwierdzono, ze
tusze mniej ottuszczone charaktcryzowaiy si¢ W1kazq warto$cia rzezna, dostarczajac
wigcej migsa o lepszej Jakosc1

Wnioski

1. Tusze tucznikéw o mniejszym ottuszczeniu podsk()rnym charakteryzowaly "sig
lepszymi parametraml wartodci rzeznej tj. wyzszym udma&em migsa w tuszy oraz
wigkszym udziatem schabu w péttuszy. _

2. Stwierdzono, ze tusze mniej otluszczone dostarczaja wigcej.migsa o lepszej jakosci.

3. Mieso z tusz o ciefiszej stoninie cechowato si¢ wyzszym udziatem kwaséw wielo-
nienasyconych, i nizszym jednonienasyconych, natomiast w miesie drugiej grupy
stwierdzono tendencje odwrotng.
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THE SLAUGHTER VALUE AND QUALITY OF MEAT FROM FATTENERS SHOWING
VARIOUS THICKNESS OF THEIR BACKFAT

Summary

The objective of this investigation was. to identify physical & chemical parameters, as well as the nu-
tritive value of meat obtained from the musculus longissimus (lumborum section) of fatteners showing
different thickness of their backfat. 109 fatteners were investigated. They came from the mass breeding
farm in the central-eastern part of Poland. The following meat parameters were determined: hot carcass
weight, meatiness, pH, eclectrical conductivity, temperature, and colour. Additionally, basic chemical
composition of the meat and its fatty acid profile were described.

Carcasses showing different subcutaneous fat layer were compared and the comparison results proved
that the less fatty carcasses had a higher slaughter value (as it meatiness was higher), thus, they provided

meat of a better quality meat and a higher nutritive value (higher fraction of proteins, optimum level of fat,
and a favourable fatty acid profile). ’

Key words: pigs, meat quality, backfat, and fatty acid.



