Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2012 t. 67 nr 2

BADANIA WARTOSCI RZEZNEJ I JAKOSCI MIESA TUCZNIKOW
ZROZNICOWANYCH KLASAMI MIESNOSCI

Karol Borzuta, Eugenia Grzeskowiak, Dariusz Lisiak, Jerzy Strzelecki, Fabian Magda,
Piotr Janiszewski
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno- Spozywczego,
Zaktad Badania Surowcow i Produkcji Rzeznianej
ul. Glogowska 239, 60-111 Poznan, email:dsi.poznan@ipmt.waw.pl

Streszczenie

Badano wartosci rzezng i jako$¢ migsa tusz klas S, E, U i1 R, uzyskanych z uboju
tucznikow czterorasowych (wbp x pbz) x (hampshire x duroc) zywionych i utrzymywanych
w takich samych warunkach. Stwierdzono, ze klasy tusz mialy wptyw na migsno$¢, grubosé
| zawarto$¢ stoniny oraz wydajno$¢ szynki i schabu. Im wyzsza klasa tym umig$nienie
| zawarto$¢ glownych wyrebow byla wyzsza, a otluszczenie mniejsze. Nie stwierdzono
istotnych réznic miedzy klasami w pHys | pHzs. Klasy tusz nie mialy wplywu na poziom
thuszezu Srodmigsniowego, jasno$¢ barwy oraz zapach, smak i soczysto$¢ migénia longissimus
lumborum. Migso tucznikéw klasy S charakteryzowato si¢ wigksza zawarto$cig bialtka,
mniejszg zawartosciag wody, wieksza przewodnosScig elektryczng, wigkszym wyciekiem,
gorsza wodochtonnos$cig oraz gorsza kruchoscia.

Stowa kluczowe: klasy migsnosci, tusze wieprzowe, jako$¢ migsa.

STUDIES ON SLAUGHTER VALUE AND MEAT QUALITY ON FATTENERS
DIFFERING IN TERMS OF CARCASS CLASSES

Summary

Slaughter value and meat quality were analysed in carcasses from the S, E, U and R
classes, obtained from slaughter of fatteners being four-way crosses, i.e. (wbp x pbz) x
(Hampshire x Duroc), fed and kept under identical management conditions. It was found that
carcass classes had an effect on meatiness, backfat thickness and yields of ham and loin. The
higher the class, the higher the fleshing and the higher the contents of primary cuts and the
lower the level of fatness. No significant differences were found between the classes in terms
of pHys and pH,4. Carcass classes did not have an effect on the level of intramuscular fat,
colour lightness and aroma, flavour and juiciness of the longissimus lumborum muscle. Meat
from fatteners of class S was characterised by a higher protein content, a lower water content,
higher conductivity, bigger drip, inferior water holding capacity and inferior tenderness.

Key words: meatiness, carcass classes, meat quality.
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WPROWADZENIE

Hodowla $win ukierunkowana na popraw¢ migsnosci moze powodowaé oprocz
widocznych korzysci takze skutki ujemne. Z korzysci nalezy podkreslic poprawe walorow
zdrowotnych wieprzowiny, mniejsze zuzycie pasz w tuczu, wzrost warto$ci handlowej
I technologicznej tusz, a takze zwigkszenie popytu na migso wieprzowe w handlu. Kazde
zmniejszenie zawarto$ci tluszczu w migsie powoduje roéwniez obnizenie zawartosci
cholesterolu, ktorego produkty utleniania tzw. oksysterole uwazane sg za szkodliwe dla
zdrowia cztowieka (Wasowicz 1997). Ma to tym wigksze znaczenie, ze w diecie przeci¢tnego
Polaka tluszcz pokrywa okoto 40% zapotrzebowania energetycznego podczas gdy zalecenia
Swiatowej Organizacji Zdrowia wynosza 15 do 30% (Migdat i in. 2008).

Migsny kierunek produkcji $win jest bardziej optacalny niz thuszczowo-migsny. Wynika
to z faktu, Ze na przyrost 1 kg tkanki ttuszczowej potrzeba 0,05 MJ energii w paszy, natomiast
na przyrost 1 kg biatka tylko 0,01 MJ (Borzuta 1998). Dla przemystu migsnego tusze o duzej
zawarto$ci mi¢sa maja wicksza warto$¢ handlowa. Z ostatnich badan wynika, ze wzrost
zawarto$ci migsa w tuszy o 1% zwigksza jej wartos¢ handlowa o 7,32 gr/kg (Borzuta 1 in.
2010).

Obok pozytywnych efektow rozwoju migsnego kierunku uzytkowania §win wystapily tez
skutki negatywne spowodowane zwigkszeniem udziatlu wad jako$ci migsa, a szczegolnie
migsa PSE. Postepujaca hodowla w kierunku poprawy migsno$ci i nieSwiadoma selekcja
zwierzat podatnych na stres przyczynily si¢ do znacznego pogorszenia jakosci migsa wskutek
coraz czgstszego wystepowania migsa wodnistego. Syndrom PSE obejmowat w niektérych
populacjach swin do kilkudziesi¢ciu procent poglowia (Strzelecki 2004). Dzigki osiggnigciom
nauki udzial wad jako$ci migsa typu PSE stale maleje . Obecnie w Polsce w populacji
masowej wystepowanie tusz z migsem PSE szacuje si¢ na ok. 2 do 7%, w zaleznosci od
badanego zaplecza surowcowego rzezni (Strzelecki i in. 2005). Majac do dyspozycji
najnowsza technike molekularng identyfikacji genow oraz stosujac odpowiednig selekcje
i dobor rodzicow mozna uzyskaé w populacji masowej tuczniki o wysokiej zawarto§ci migsa
I 0 jakosci pozbawionej wad.

Istnieje opinia, ze poziom migsnosci wplywa nie tylko na czgsto$¢ wystapienia wad
jakosci migsa ale takze na jego cechy fizykochemiczne i organoleptyczne (Wajda i in. 2005,
Pospiech 1 Borzuta 1998). Niektore badania wykazatly jednak, ze tusze klasy S nie odbiegaty
jakoscig migsa od klas E, U i R, co wskazuje na potrzebe odpowiednio wyzszego ich

premiowania w zakupie pod warunkiem, ze nie wykazuja one cech migsa PSE (Rybarczyk
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2008). Opinia w sprawie wplywu klas EUROP na jako$¢ migsa wieprzowego nie jest wigc
jednoznaczna.
Celem badan jest okreslenie wplywu poziomu migsnosci na warto$¢ rzezng i1 jakos$¢

migsa tucznikow pochodzacych z krzyzowania czterorasowego.

MATERIAL I METODY BADAN

Material do badan stanowito 70 tucznikdw pochodzacych z chlewni towarowe;j
zlokalizowanej na potudniu Wielkopolski o wielkosci produkeji ok. 2000 szt. Swin rocznie w
cyklu zamknigtym. Tuczniki pochodzity z kojarzenia loch wbp x pbz z knurami ras hampshire
x duroc. Swinie zywiono do woli mieszanka Grower do masy ciata ok. 65-75 kg, a nastepnie
mieszankg Finiszer do uzyskania koncowej masy ubojowej ok. 110-125 kg. Podstawowa
warto$¢ pokarmowa mieszanki Grower byta nast¢pujaca: energia metaboliczna 13,5 MJ/kg,
biatko ogoélne 16,0%, widkno surowe 3,5%, lizyna 0,86%. Glowne parametry wartosci
pokarmowej mieszanki Finiszer byly nieco inne i wynosity: energia metaboliczna 13,0 MJ/kg,
biatko ogdlne 15,0%, wtokno surowe 3,9%, lizyna 0,81%, Tuczniki utrzymywano w kojcach
ze stalym dostepem do wody i1 do automatéw paszowych. Po ukonczonym tuczu zwierzeta
przewieziono samochodem na odlegtos¢ ok. 50 km do ubojni w Pogorzeli , gdzie po krotkim
odpoczynku (ok. 2h) poddano je ubojowi. Tuczniki ubijano w trzech dostawach, stosujac taka
sama technologi¢ uboju (oszalamianie elektryczne, wykrwawianie na wiszaco, wychladzanie
metoda jednostopniowa).

Na wiszacych, lewych pottuszach wykonano po uboju pomiary migsnosci przy pomocy
urzadzenia Ultra Fom 300 oraz pomiary grubosci stoniny nad topatka i w okolicy krzyzowe;.
W migsniu longissimus dorsi (LD) na wysokosci 1-2 kregu ledzwiowego wykonano pomiary
pH pehametrem radiometer PHM 80 Portable z elektroda zespolong w czasie ok. 45 minut
oraz 24h od momentu oOszotomienia. Jako warto$§¢ graniczng migsa PSE ekstremalne
przyjmowano pHss < 5,8 oraz PSE 5,81 do 6,0. 24 h post mortem mierzono takze
przewodnos¢ elektryczng konduktometrem Matthaus. Wychtodzone lewe pottusze poddano
rozbiorowi na czeSci zasadnicze wedlug PN-86/A-82002. Podczas rozbioru poéttuszy
pobierano proby migsnia longissimus dorsi z odcinka ledzwiowego do badan jakoSciowych.
Proby pobrano podczas rozbioru od 30 tusz klasy S, 20 tusz klasy E 1 20 tusz klasy U 1 R,
dobierajac pte¢ w proporcji 1 : 1

W probach migsa oznaczono podstawowy sklad chemiczny, wodochtonno$¢ metoda
Grau-Hamm’a, marmurkowato$¢ wedlug wzorca w skali 5-punktowej (5 pkt. najwigksza

marmurkowato$¢), parametry barwy (L,a,b), sile ciecia aparatem Warner-Bratzler’a (mig¢so
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gotowane) oraz wykonano ocen¢ sensoryczng migsa gotowanego wedlug bonitacji
pieciopunktowej (Barytko-Pikielna 1975).
Wyniki opracowano statystycznie. Istotno$¢ réznic pomiedzy grupami okreslono za

pomocg analizy wariancji (Ruszczyc 1991).

WYNIKI I DYSKUSJA

Dobér surowca do badan okazal si¢ zgodny z zalozeniami pracy. Tusze pochodzity od
tucznikdéw wyrownanych genetycznie (mieszance czterorasowe wbp x pbz x hampshire x
duroc), zywionych, utrzymywanych i ubijanych w takich samych warunkach, o $redniej masie
tusz ok. 98 kg, nie rdznigcej si¢ istotnie migdzy klasami (tab. 1). Grupy do$§wiadczalne roéznity
si¢ kilkuprocentowym przedziatem migsnosci tusz, odpowiednio klasa S do klasy E 4,4% i do
klasy U i R 11,8%. Badane tusze reprezentowaty surowiec o masie wigkszej o ponad 10 kg od
sredniej krajowej w 2007 (Strzelecki i in. 2008).

Dane przedstawione w tabeli 1 wykazaly, ze tusze poréwnywanych klas rdéznig si¢
gruboscia stoniny, ktéra byla tym grubsza im gorsza klasa, przy czym nie wszystkie rdznice
potwierdzono statystycznie, na co wptywata prawdopodobnie duza zmienno$¢ tej cechy.
Jednakze udziat stoniny nie oczyszczonej z migsa roznil si¢ statystycznie istotnie mig¢dzy
wszystkimi trzema grupami tusz 1 byt najmniejszy w klasie S.

Wplyw poziomu migsnosci tusz na grubo$¢ stoniny potwierdzaja takze badania
Rybarczyka (2008), ktéry wykazatl Zze grubo$¢ stoniny w punkcie pomiaru migsno$ci aparatem
roznila si¢ istotnie miedzy klasami S, E, U 1 R. Natomiast w badaniach Wajdy 1 in (2005)
stwierdzono podobny kierunek zmian grubo$ci stoniny jak w prezentowanej pracy ale nie
migdzy wszystkimi porownywanymi klasami E, U, R, O 1 P wykazano istotno$¢ réznic.
Wzrost udziatlu stoniny z 6,64 w klasie E do 9,72% w klasie P odnotowali rowniez Stasiak

i in. (2002).
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Tabela 1. Cechy wartosci rzeznej tusz wieprzowych zréznicowanych klasami migsnos$ci

Traits of slaughter value in porcine carcasses varying in terms of meatiness

classes
Klasa S Klasa E KlasaU iR

Cechy jako$ci tuszy M sd M sd X sd F
Migsnosé, % 62,66° 2,13 58,26" 1,13 50,90° | 2,88 120,88**
Masa tuszy, kg 94,63 9,46 94,96 8,02 95,74 | 9,80 0,06
Grubos¢ stoniny nad | 4,11 0,28 4,14 0,46 4,27 0,49 1,14
lopatka, cm
Grubo$¢ stoniny na 2,532 0,40 2,542 069 [315° [0,74 |3,70**
krzyzu I, cm
Grubo$¢ stoniny na 1,46 0,38 1,55 0,48 1,77 0,42 0,98
krzyzu II, cm
Grubo$¢ stoniny na 1,90 0,60 2,14 0,92 2,46 0,52 1,48
krzyzu III, cm
Grubo$¢ stoniny na 2,28 0,51 2,45 0,46 2,59 0,40 1,88
grzbiecie, cm
Wydajnoéé  schabu, | 11,61° 0,69 11,01° 0,97 10,74° | 0,97 5,97**
%
Wydajno$é szynki, % | 26,20 1,25 25,952 1,28 24.87° | 1,99 4,91**
Wydajnos¢  topatki, | 14,05 1,01 14,92 1,23 14,36 | 1,42 2,68
%
Wydajnos¢ karkowki, | 6,78 0,64 6,68 0,55 6,41 0,66 2,26
%
Wydajnos¢ boczku, | 12,84 0,92 12,87 1,62 12,99 | 1,06 0,11
%
Wydajnosé stoniny ze | 7,77° 0,25 9,39" 0,30 11,14° | 0,41 6,07**
skérg 1 z migsem kl.
I, %

** - rdznica istotna przy P<0,01

a,b,c, - Srednie oznaczone réznymi indeksami roznig si¢ statystycznie istotnie

Uzyskane wyniki wydajno$ci wyrgbow podstawowych wskazuja na istotnie wigkszy
udziat szynki i schabu w klasach o wigkszej migsnosci. Podobng zalezno$¢ stwierdzono dla
procentowego udzialu karkéwki w pottuszy ale rdznice okazaly si¢ statystycznie nieistotne.

Natomiast udziat topatki i boczku nie zalezy od klasy migsnosci tusz.
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Tabela 2. Cechy jakosci mig$nia longissimus lumborum tucznikéw zréznicowanych
klasami migsno$ci
Meat quality attributes in the longissimus lumborum muscle of fatteners
differing in terms of meatiness classes

Klasa S Klasa E KlasaU iR
Cechy jakos$ci migsa M sd M sd M sd F
PH4s 6,21 0,24 6,22 0,29 6,12 0,18 0,14
PH24 5,48 0,19 5,57 0,16 5,54 0,13 1,11
Przewodno$¢ 6,28° 332 [390° [223 |366° [163 |[2,94*
elektr.mS
PSE<S,8, % 3,3 10,5 5,0
PSE 5,81 - 6,0, % 16,6 10,5 15,0
Marmurkowatos$¢, 2,26 0,48 2,27 0,53 2,09 0,49 1,04
pkt.

Zawarto$¢  tluszczu, | 2,67 0,75 2,47 0,82 2,34 0,61 0,85
%

Zawarto$é wody, % | 72,86% | 1,23 [ 7353° 1,14 [74,01°[0,79 |2,90*

Zawarto$é biatka, % |23,33° | 0,96 |[22,85° 0,88 |[2248" (044 |297*

Jasnos$¢ barwy L 4899 | 3,73 4927 | 4,48 50,70 | 4,12 1,35
Odcien barwy a 58 155 [535 |127 |[562 |1,61 |[231
Odcien barwy b 3,32 1,43 [327% [1,33 [277° [129 |4,60**
Wodochtonnos¢, % | 34,41* [ 3,06 |33,80° [ 3,80 |33,85°[331 |551**
Wyciek, % 6,53* [232 [537° [202 |[503 [210 |[280*
Ubytek cieplny, % 29,99 [311 [29,74 339 |[3156 |457 259
Zapach, pkt. 439 024 [425 |025 [431 |[017 [150
Soczystosé, pkt. 420 [025 [427 [034 [422 [026 |[270
Smakowitos¢, pkt. 425 1023 [430 |025 [418 [022 [1.25
Kruchosé, pkt. 415* 1030 [433" 032 [432° [0,29 |287*
Sita cigcia, N 58,63 | 6,08 |56,27 4,97 |[5471 |349 |[290*

* - roznica istotna przy P<0,05
** - rdznica istotna przy P<0,01
a,b, - rednie oznaczone réoznymi indeksami réznig si¢ statystycznie istotnie

10
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Zréznicowany wpltyw klas migsnosci na udzial podstawowych wyrebdéw tuszy
wieprzowej wykazaty takze inne badania (Wajda i in. 2005, Strzelecki i in. 1997). Autorzy
podkreslaja wzrost udziatu schabu 1 szynki oraz zmniejszenie udziatu wyrgbow ottuszczonych
w miar¢ zwigkszenia migsnosci tuszy. Podkresla si¢ rowniez, ze klasy migsnosci majg
wickszy wplyw na udzial elementdow z wykrawania tuszy niz na wydajnos¢ wyrebow
uzyskanych podczas rozbioru. Ostatnio wykazano, ze przyrost migsnosci o 1% powoduje
zwiekszenie wartosci handlowej 1 kg tuszy o 2,82 gr w przypadku dokonania rozbioru oraz
0 7,32 gr w przypadku wykrawania péituszy na migsa przerobowe (Borzuta i in. 2010).

Udzial migsa wodnistego identyfikowanego przy wartos$ci granicznej pHys<6,0 byt
W trzech badanych grupach podobny i wynosit w klasie S 19,9%, klasie E 21% oraz w klasie
U 1R 20% (tab. 2) Dzigki takiej strukturze migsa PSE jej wplyw na badane cechy jakosciowe
jest we wszystkich grupach podobny. Badania Strzeleckiego (2004) wykazaty, ze wagowy
udziat migsa PSE tusz o pH45<5,8 w m. LD stanowi potowe a tusz o pHss 5,81 — 6,00 jedna
trzecig pozyskiwanego mig¢sa chudego. A zatem jest on w obu grupach znaczny, co uzasadnia
przyjecie granicznej wartosci pHs5<6,0 jako wskaznika tego typu odchylenia jakoSciowego
migsa.

Dalsze badania fizykochemiczne cech migsa wykazaly, ze klasa migsnosci nie ma
istotnego wptywu na zmiany pH, jasno$¢ barwy, ubytek termiczny 1 marmurkowato$¢ mies$nia
LD. Stwierdzono natomiast mniejszg zawartos¢ wody i wigksza biatka w tuszach klasy S.
Poziom thuszczu §rédmiesniowego byt dos¢ wysoki (ok. 2,5%) 1 nie rdznit si¢ istotnie miedzy
klasami. Klasa S charakteryzowata si¢ wieksza przewodnoscig elektryczng , wigkszym
wyciekiem oraz gorszg wodochtonnoscig w porownaniu z pozostalymi grupami migsnosci.
W ocenie sensorycznej uzyskano wysoka punktacj¢ za oceniane wyrdzniki jakosci tj. zapach,
soczysto$¢ , smakowito§¢ 1 kruchos$¢, na ktére rowniez nie mial wptywu badany poziom
migsnosci, z wyjatkiem kruchos$ci. Najmniej kruche migso stwierdzono u tucznikow klasy S,
co potwierdzily wyniki oceny sensorycznej i pomiary szerometryczne. Roznice jednak sg
istotne przy prawdopodobienstwie 0,05 a $rednia krucho$¢ migsa klasy S przekracza cztery
punkty i nie mozna jej zakwalifikowa¢ do migsa twardego. Niektorzy autorzy wykazali
roéwniez, ze migso normalnej jakosci pozyskane ze §win o wysokiej migsnosci bylo bardziej
twarde od surowca z tucznikOw o mniejszej migsnosci, cho¢ réznice w koncowym okresie
7-dobowego przechowywania byty niewielkie (Szalata 1 in. 1999).

Badania Rybarczyka (2008) oraz Wajdy i in. (2005) wskazuja na brak istotnych r6znic
w jakosci migsa migdzy klasami EUROP. Rybarczyk stwierdzit, ze tusze klasy S nie

11
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odbiegaty jakos$cig migsa od klas E, U i R, co uzasadnia potrzebe ich wyzszego premiowania
w skupie pod warunkiem, ze nie wykazuja cech migsa PSE.

Wielu autoréw podkresla zwigzek pomigdzy zawartoscig thuszczu srodmigsniowego
a kruchoscig . Pozytywnym oddziatywaniem genetycznym jest np. krzyzowanie loch ras
biatych z knurami rasy duroc, co powoduje podniesienie poziomu thuszczu §rédmigéniowego
u mieszancow i w efekcie polepszenie kruchosci (Pospiech i Borzuta 1998). Wyniki pracy
Molendy i1 in. (2005) pozwolity na sformutowanie wniosku, ze migso §win rasy duroc
charakteryzuje si¢ optymalng ze wzgledéw kulinarnych i przetworczych marmurkowatos$cia.
Wedlug autorow $rednia zawartos¢ IMF wynosita w migsniu longissimus dorsi 3,11%
I W migsniu semimembranosus 2,71%. Uzyskany w tej pracy poziom IMF wynosit $rednio
oK. 2,5% i nie r6znit si¢ istotnie miedzy klasami. Niewatpliwie na tak wysoki poziom tluszczu
miat duzy wpltyw udziat rasy duroc u badanych mieszancéw czterorasowych. Na uwage
zashuguje jednak fakt, ze mimo tego krucho$¢ migsa tucznikow klasy S byta nieco gorsza,
ook. 0,2 punkta, od tucznikow pozostatych badanych klas. Prawdopodobnie dzigki
wysokiemu poziomowi IMF we wszystkich grupach do$wiadczalnych uzyskano wysokie

oceny innych cech sensorycznych, nie réznigcych si¢ statystycznie istotnie.

WNIOSKI

Na podstawie badan tucznikdéw tego samego genotypu, zywionych i utrzymywanych w takich

samych warunkach mozna sformutowa¢ nastgpujace wnioski:

1. Badane klasy tusz S, E, U 1 R mialy wplyw na takie cechy wartosci rzeznej, jak :
miegsnos¢, grubos¢ 1 zawarto$¢ stoniny oraz wydajnos¢ szynki i schabu. Im wyzsza klasa
tym umigs$nienie i zawarto$¢ gtdéwnych wyrebow byla wyzsza a ottuszczenie mniejsze.

2. Nie stwierdzono istotnych roéznic mi¢dzy klasami tusz w stopniu zakwaszenia mig$nia
longissimus dorsi po 45 min. i 24 h post mortem. Udzial migsa PSE o pHy5<6,0 nie roznit
si¢ miedzy klasami i wynosit ok. 20% w kazdej grupie.

3. Klasy tusz nie miaty wplywu na poziom thuszczu $§rédmigsniowego, marmurkowatose,
jasnos¢ barwy, ubytek termiczny oraz zapach, smak i soczystos¢ migsnia longissimus
lumborum.

4. Migso tucznikéw klasy S charakteryzowalo si¢ wigksza zawartoscig biatka 1 mniejszg
zawartoscig wody, wigkszg przewodnos$cig elektryczng, wiekszym wyciekiem, gorsza
wodochtonnoscia oraz gorsza kruchoscia w poréwnaniu z migsniem longissimus

lumborum pozostatych badanych klas.
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