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Kryteriami w nowoczesnej selekcji Swin sg gldwnie takie cechy jak
wysoko$¢é przyrostow, wyzyskanie paszy i miesnos$¢ tuszy. Czynniki te
decydujg o ekonomice produkcji miesa, a w konsekwencji o wartoSci
uzytkowej $wini. Istotg pogladu Ludvigsena (1960), ktoéry szerzej sie
tymi zagadnieniami zajmowal, bylo stwierdzenie, ze w miare wzrostu
wartosci uzytkowej $wini, jako§¢ miesa maleje i ze szeroko obecnie roz-
powszechnione wady migsa wieprzowego (blada barwa, wodnistos¢, etc.)
sq nieodlgcznie zwigzane z wysokg wartoscig uzytkowg Swini.

Poniewaz juz we wstepnej fazie naszych badan stwierdziliSmy wy-
padki, ktére nie zdawaly sie potwierdza¢ tych sugestii, postanowilismy
zalezno$¢ pomiedzy poszczegdélnymi cechami uzytkowymi»‘ iéwi;ni a wod-
nistoScia miesa podda¢ dokladniejszej analizie stosujagc mozliwie obiek-
tywne krytéria ocen.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono na 570 $winiach rasy wielkiej biatej polskie]
i 420 rasy polskiej bialej zwistouchej, na Stacji Kontroli Uzytkowosci
Rzeznej Trzody Chlewnej w Melnie. Swinie byly jednolicie zywione do
86 kg wagi zywej, kiedy to zostaly poddane ubojowi w standardowych
warunkach (Kielanowski i in., 1957). Przyrosty wyliczono za okres tuczu
od 30—80 kg wagi zywej. To samo dotyczy wyliczenia wyzyskania
paszy.

Pomiaréw dokonywano po okolo 24-godzinnym chlodzeniu, na prawej
poltuszy. Dlugosé tuszy mierzono w cm z dokladnoscig do 0,5 cm, od
pierwszego zebra do spojenia lonowego. Powierzchnig przekroju poled-
wicy obliczano przy pomocy planimetrowania obrysu przekroju miesnia

* Praca finansowana w czesci przez Dep. Rol. USA' (FG-Po-182).
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M. longissimus dorsi za ostatnim kregiem piersiowym. Grubos¢ sloniny
mierzono z dokladnoscig do 0,1 mm w pieciu miejscach: nad lopatka, za
ostatnim zebrem i na krzyzu: na poczatku, w $rodku i na koncu miesnia
posladkowego sSredniego (M. gluteus medius). Zawarto$s¢ migsa chudego
w tuszy jak i w szynce oznaczano przy pomocy techniki dysekcyjnej.
Stopien wodnistosci miesa wyrazano w pH; mierzonym 45 minut po
kluciu, przy pomocy elektirody szklanej, w 25% homogenatach mig$nia
M. longissimus dorsi przygotowanych w 0,02 M roztworze jodooctanu

sodowego. Im nizsze pH,, tym bardziej wodniste bylo mieso (Kortz i in,,
1968).

Obliczenia statystyczne wykonano wedlug metod podanych przez
Snedecora (1956).

WYNIKI

W tabeli 1 podano proste wspoétezynniki korelacji miedzy pH; a rdz-
nymi cechami zwierzecia, tuszy lub miesa dla calosci materialu oraz
z podzialem na rasy i ple¢.

Jak mozna zauwazy¢, wiekszos¢ pomiaréw charakteryzujgcych mies-

Tabela 1

Wartosci wspéleczynnikéw korelacji pomiedzy pH; a niektérymi wskaznikami
uzytkowosci rzeznej swin

pbz wbp pbz @ pbz 3 wbp 2 wbp &
n=420 n=570 n=205 n=204 n=279 n=290
Przyrosty dzienne 0,0429 0,0361 0,0588 0,0481 0,0275 0,0444
Zuzycie jedn. ows.
na 1 kg przyrostu 0,0200 0,0075 0,0334 —0,0701 0,0317 0,0099
Zuzycie biatka
na 1 kg przyrostu —0,0801 0,0121 —0,0332 0,1377* 0,0228 0,0027
Dlugosé tuszy 0,0570  —0,0339 0,0356 0,0884 —0,0140 —0,0555
Grubos$é stoniny
nad lopatka —0,0051 0,0176 —0,0409 0,0032 —0,0197 0,0557
Srednia grubo$é slo- . :
niny z 5 pomiaréw —0,0326 0,0362 —0,0560 —0,0199 —0,0147 0,0891
Powierzchnia oka ‘
poledwicy —0,1613** —0,1672** —0,1329 —0,1882** —0,1371* —0,2255™*
Ciezar miesa w wy-
rebach podstawo-
wych —0,2094"* —0,1459™ —0,1284 —0,2874™ —0,0993  —0,2241**
Ciezar szynki —0,0986* —0,1582™* —0,0117 —0,2004™ —0,1039 -0,2202™"
Cigzar stoniny szynki 0,1377°*  0,0848 0,0985  0,1605* 0,0676 0,1069
Cigzar miesa szynki —0,2036* —0,1641** —0,1125 —0,2874** —0,0911  —0,2674™*
Ciezar koSci szynki —0,0892 —0,0292 —0,0938 —0,0900 0,0615 —0,1017

X — istotne przy P < 0,05; xx — istotne przy P < 0,01.
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no$é tuszy jest w sposéb statystycznie istotny, chociaz w niewielkim
bardzo stopniu, skorelowana z pH migsa mierzonym 45 minut po uboju
zwierzecia. Inne cechy nie wykazuja zadnej relacji z pH; migsa.

DYSKUSJA

Ludvigsen (1960) dowodzil, ze najjasniejsze mieso wystepuje u swin
raczej krotkich, z cienkg sloning, posiadajacych wysokie wartosci uzyt-
kowe. Te spostrzezenia nie potwierdzily sie w naszych badaniach. Ani
wysoko$é przyrostéw, ani wyzyskanie paszy, ani diugos¢ tuszy nie byty
w zadnej relacji z wodnisto$cig miesa, jezeli jg mierzy¢ przez pomiar pH;.
Te zalezno$ci nie zmienily sie istotnie, gdy je liczono w obrebie poszcze-
golnych ras i plei.

Jedynie wskazniki charakteryzujgce migsnosé tuszy wykazywaty
minimalng, ale istotng korelacje z wodnistoscig. Odnosne wspoélczynniki
korelacji byly jednak tak niskie, ze nie wydaje sig, Zzeby mogly one mie¢
jakiekolwiek znaczenie praktyczne. Nie nalezy wigc powaznie liczyc¢ sie
z mozliwosciag, ze selekcja $win na jako$é miesa pociagnetaby za soba
zmniejszenie wartosci uzytkowej swin.
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IPOAYKTUBHOCTD CBKHEVI nu HOHBJIEHI(IE BOJAAHNCTOI'O MACA
‘ /
PezwMe |

Pemeno 6pw1o mpoBeputh MHenme Ludvigsena (1960), KOTODEII ybexnpay, 4TO
camoe OjeAHOe B OKpacKe M BOAAHMCTOE MACO IPOABJIAET CBUHBM C caMmoit 60JIb-
IOt NPOAYKTMBHOCTHIO. IIpMOIM3NTENBHO HA THICAYE CBMHE! NPOBEEHbI ObLIN MC-
CTIeZIOBAaHMA 3aBUCHMOCTM MEKAY OTACNbHBIMM CBOVCTBAMM MNPOAYKTMBHOCTM CBU-
Helt ¥ BOAAHMCTOCTBIO MfAca, KOTOPYIO ONpefenamm mpu momoum pH maca musme-
pAeMoro yepes 45 MMHYT mocie y0os.

Hu nHeBHBIe IPMPOCTBHI, HA MCIIOJNL30BaHMe KOPMa, HM JJIMHA TYLUM MINA TOJ-
IMHA cajla He OKa3aamch B Kakoi-ambGo Gosee TECHOJ CBA3M C BONAHMCTOCTBIO.
TONLKO CBOMCTBA M3MEPHIOIIME HEMOCPEACTBEHHO MACKUCTOCTE TYLIM, a Clenosa-
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TEJBbHO COJAEPXKAaHMe IOCTHOrO Msca B OCHOBHBIX OTpybax, cofepmaHme Mmsaca B BeT-
4YyyHe, IMOBEPXHOCTb MBIILIEYHOrO IJIa3Ka (OuJeifHO BBLIPE3KM M T. I., OblIM B JO-
CTOBEPHO}, HO MMHMMAaJbHOI Koppeaamuu (r = 0,1—0,2) ¢ BOAAHMCTOCTBIO MsAca.

VI3 sroro Amenaercsa BbIBOJ, YTO CEJIEKIMA CBMHEN II0 Ka4yecTBY MsAcCa He JOJIKHA
TAHYTb 3a cO0OM yMeHbLUIEHMEe NPOAYKTUBHOCTM CBMHEI.

M. A. Janicki, Z. Michalski, J. Rézyczka

ECONOMIC VALUE OF PIGS AS AGAINST THE INCIDENCE OF PALE, SOFT
AND EXUDATIVE (PSE) MEAT

Summary

It was decided to verify Ludvigsen’s opinion (1960) alleging that the palest and
most watery meat is possessed by pigs representing the highest economic value.
Some thousand pigs were used to test the relationship between PSE meat estimated
on the basis of pH measured 45 minutes after slaughter, and the respective econo-
mic properties.

No strict relationship was found to exist between PSE meat and such qualities
as daily gain, feed conversion, length of carcass, or backfat thickness. Only the
properties immediately representing carcass meatness, such as lean meat content
in the basic cuts, meat content in the ham, area of loin eye, etc., had any signi-
ficant, but only very slight correlation (r = 0.1 to 0.2) with PSE meat.

Consequently it is inferred that pig selection for meat quality should not involve
any lowering in the economic value of pigs.



