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We wczesniejszych doswiadczeniach Instytutu stwierdzono, ze ogélna jakosc¢ kon-
sumpcy jna wiekszo$ci tusz tuczonych knurkéw jest dobra, zwiaszcza gdy wieprzowina
pochodzita z knurkéw ubijanych w wieku do 6 miesigcy przy masie ciata do 100 kg
(1, 2]. W nastepnych badaniach prowadzono organoleptyczng oceng wieprzowiny pocho-
dzacej z tusz knurkéw tuczonych do 100 kg, m.in. w celu okreslenia wpiywu wieku

na natezenie knurzego odoru.

Material i metody

Badania przeprowadzono na prdbkach pobranych z tusz knurkéw rasy w.b.p., tu-

" czonych we wczesniej opisanych doswiadczeniach [3, 4]. Natgzenie knurzego odoru

ocenial zesp6t 6-osobowy (4 kobiety, 2 mezczyZzni), stosujqac skale od 0 do 3 lub
5 punktéw (tab. 1).

Ocene wieprzowiny pobranej z wyrebu Yopatki z tusz 72 knurkéw przeprowadzono
w skali 4-punktowej (od O do 3 pkt.). Natgzenie knurzego odoru oceniano w miesie
surowym oraz w gotowanym lub duszonym, przy czym jedynymi stosowanymi  dodatkami
byty tylko: sél, olej sojowy i smalec wieprzowy. W razie stwierdzenia w badanej
prébce cech niekorzystnych (zwtaszcza pod wzgledem zapachu) powtarzano procesy go-
towania i duszenia, ale z zastosowaniem réznych przypraw i dodatkdéw smakowo-zapa-
chowych.

Ocene wieprzowiny pobranej z tusz innych 18 knurkdéw przeprowadzono wediug za-
Yozert obowigzujacych uczestnikow badari koordynowanych przez Instytut Zootechniki
(w ramach problemu PR-4). Prdbki miesa z poledwicy i karkdwki oraz sioniny  znad
karkéwki krojono nozem na kostke o wymiarach ok. 5 X 5 x 5 mm i w ilosci po 30 g
umieszczano w kolbach stozkowych Erlenmayera z doszlifowanym korkiem. Po zakodo-
waniu (utajnieniu pochodzenia prébek) i nastgpnie ogrzewaniu przez 0,5 h w tempe-
raturze 120°C podawano do oceny - W dwéch niezaleznych powtérzeniach - prébki wie-
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. Tabela 1l
| Table 1

Punktacja natezenia knurzego odoru
Scoring system for boar odour intensity

Opis natezenia Zakres skali, pkt

Description of intensity Scales, points

0-3 0-5

Nie wyczuwalny 0 0
Not detected

Brak pewnosci 1
Unsure

Stabo wyczuwalny 1 2
Weakly detected

Srednio intensywny 2 3
Moderately intensive

Intensywny 3 4
Intensive

Odrazajacy 5
Disgusting

przowiny nie tylko z knurkéw doswiadczalnych, lecz réwniez z tusz 3 loch i 1 knur-
ka kontrolnego, traktowane jako prébki kontrolne. Prébki z knurka kontrolnego,
wczesnie] uzywanego jako prébnik, a takze do krycia, podawano oceniajacym na po-
czatku oceny w sposéb jawny (w trakcie oceny - po zakodowaniu), traktujac Jje ja-

ko prébki standardowe dla knurzego odoru. W ocenie tej stosowano skale 6-punkto-
wa (tab. 1).

Wyniki i oméwienie

Na podstawie wynikéw przeprowadzonej oceny jako$é wieprzowiny z knurkéw mozna
uznac ogdlnie za dobra, jednakze w przeprowadzonych badaniach nie byto mozliwosci
weryfikowania i poréwnania wynikéw oceny organoleptycznej z zawartos$cig Se-andro-
stenonu, feromonu, uznanego za gidéwny zwigzek chemiczny powodujacy nieprzyjemne
wrazenia zapachowe w czasie ogrzewania wieprzowiny z knurkéw. Z tego wzgledu uzy-
skane wyniki oceny organoleptycznej nalezy traktowaé tak jak kazde inne  wyniki
okreslane subiektywnie.

W organoleptycznej ocenie jako$ci wieprzowiny z tusz 72 knurkéw stwierdzono,
ze knurzy oddér najbardziej intensywnie wystepowal w wieprzowinie gotowanej, zwka-
szcza pochodzgcej z tusz knurkdéw najstarszych (tab. 2). Z tego wynika, ze ubija-

L]
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Tabela 2
Table 2
Natezenie knurzego odoru w zaleznosci od wieku knurkdw
(w skali 0-3 pkt.)
Boar odour intensity depending on boar age (in 0-3 points
scale)
Przedziat wiekowy, dni
Wieprzowina Age interval, days
Pork < 180 181-190 > 191
n =4l n=17  n=14
Surowa ‘ 0,15 0,33 0,86
Raw
Gotowana 0,49 1,41 2,36
Boiled
Duszona 0,27 1,18 2,07
Braised
n = liczba zwierzat.
n - number of animals.
Tabela
Table
Natezenie knurzego odoru ocenianego w skali 0-5 pkt.
Boar odour intensity estimated in 0-5 points scale
Knurki Knurek
Wyszczegdlnienie dos$wiadczalne kontrolny Lochy
Item Experimental Control Sows
boars boar
Liczba zwierzat 18 1 3
Number of animals
Masa ciata przy uboju, kg 29 140 160
Body weight at slaughter, kg
Liczba ocen 432 24 72
Number of estimations
Natezenie knurzego odoru w:
Boar odour intensity in:
poledwicy 1,75 3,00 1,54
loin cut
karkéwka 2,26 4,50 1,58
neck cut
stonina ) 2,67 3,50 1,34
backiat X 2,23 3,67 1,49
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Jajac knurki w odpowiednim wieku (mtodsze), mozna jes$li nie wyeliminowaé,to przy-
najmniej zmniejszy¢ natezenie wystepujgcego odoru, a ponadto, ze wieprzowing ,ska -
zong" knurzym odorem mozna réwniez przygotowad do spozycia w sposéb eliminujacy
niekorzystne wrazenia zapachowe podczas konsumpcji. Gdy zastosowano rézne przy-
prawy i dodatki smakowe (np. kminek, musztarda, suszone $liwki), w zadnej prdébce
nie stwierdzono niekorzystnych cech smakowo-zapachowych, mimo wczesniejszego ne-
gatywnego osadu.

Bardziej krytyczna ocena natezenia knurzego odoru w tuszach innych 18 knur-
kéw wynikata na ogét nie tylko z zastosowania innej metody (inna skala, inny ro-
dzaj prébek i ich przygotowanie), lecz réwniez ze stosunkowo duzej sugestii osdb
oceniajacych (inny zespél). Swiadczy o tym wysoka punktacja knurzego odoru w wie-
pPrzowinie pochodzgcej z tusz loch: na 72 oceny indywidualne - az 14 razy oceniano
natgzenie tego zapachu jako intensywne lub nawet odrazajace (4-5 pkt.). Bardziej
szczegdiowa analiza ocen indywidualnych wykazata na og6l mala powtarzalnosé wyni-
kéw w odniesieniu zaréwno do oceniajgcych, jak i do powtdérzer wykonywanych przez
te same osoby (duza rozbiezno$é ocen miedzy poszczegdlnymi osobami i powtérzenia-
mi). Z tego wzgledu podane w tabeli 3 $rednie warto$ci obliczono na podstawie oce-
ny tylko 4 sposréd 6 oséb oceniajacych; w kazdej sesji oceny organoleptycznej eli-
minowano wyniki podawane przez 2 osoby oceniajace te same prébki  z najwieksza
rozbieznoscig miedzy powtdérzeniami. Duzg zgodno$é ocen obserwowano tylko w odnie-
sieniu do prdbek, w ktérych knurzy odér wystepowal w wielkim nasileniu - byko to
szczeg6lnie widoczne w ocenie prébek pochodzgcych z knurka kontrolnego. Wyniki te
potwierdzajq poglady m.in. Walstry (5], ze konsumenci sg w stanie wykryé knurzy
oddr wystehujacy Jjedynie w duzym nasileniu.

W podsumowaniu wynikdéw mozna stwierdzié, ze jakosd konsumpcyjna  wieprzowiny
z 6-miesigcznych knurkéw ubijanych przy masie ciata okolo 100 kg byta dobra. Wie-
przowing z nielicznych tusz wykazujgcych knurzy oddér mozna przygotowaé do konsump-
cji w sposéb eliminujqcy nieprzyjemne odczucia zapachowe.

Literatura

1. Materiko K.D.: Réznice miedzy wydajno$cia tuczu knurkéw i wieprzkéw. I. Tucz do
okreslonego wieku i masy ciata. Prz. Nauk. Lit. Zoot., Zeszyt Specjalny, 1983,
s. 162-168.

2. Materiko K.D.: Réznice migdzy wydajnoscig tuczu knurkéw i wieprzkéw. II. Wpkyw
poziomu biatka w paszy. Prz. Nauk. Lit. Zoot., Zeszyt Specjalny, 1983, s. 169-
-178.

3. Materiko K.D., Horszczaruk F.: Tucz i wykorzystanie knurkéw jako zwierzat rzeZ-
nych. I. Przebieg i wyniki indywidualnego tuczu knurkéw zywionych ‘mieszankg o
réznej zawartosci bialka. Zesz. Probl. Post. Nauk Rol. 1988, z. 335.

4. Materiko K.D., Horszczaruk F.: Tucz i wykorzystanie knurkéw jako zwierzat rzez-
nych. II. Wptyw stosowania dwdch pozioméw biatka w paszy na wyniki  grupowego
tuczu knurkéw. Zesz. Probl. Post. Nauk Rol. 1988, z. 335.

5. Walstra P.: Recent research on boar taint. EAAP, Stockholm 1978.



TUCZ I WYKORZYSTANIE KNURKOW JAKO ZWIERZAT RZEZNYCH. III. 205

K. X. Marensxo, ®., Tl'opmapyx

OTKOPM K HCIIOJb30BAHWE XPAYKOB ILJIS YBOf,
IIT, OPTI'AHOJIENTHYECKAS OLEHKA CBUHMHH C OTKOPMJEHHHX XPAYKOB

Pe3wwue

Onmenxe HmOoABepraxnch TYMKH XPAYKOB, BHDAMEHHHX B pe3ylbTaTe Npo-
BeleHHHX OJSKCINepHMeHTOB HNPeJCTaBJeHHHX B 1 g 11 raaBax., O6pasnn axas
OoeHKH OTOMpasy u3 Jaonatkm 72 Tyme#t XpAYKOB, KOTOpPHX yGoHuu# Bec xo-
crur 100 kr.

CeHCOPDHY® ONEHKY onpejeJeHHHX o06paalOB MACAa M cCaja mpoBea KoJjxe-
KTHB B cocTaBe 6 4eloBeK., YCHIEHHOCTb cnenmpuueCKoro samaja XpaKa B
OneHHBaAeMHX ofpasnax onpejesAJH B CHPOM, BapeHOM H TYmMEeHOM Mmace
(6es mpmmpaB).

HamGonee mrTeHcuBHHE 3anax (HO HEKOrja orrasxmsBamwmuil) onpegerann
B BapeHo# CBHHEHHe, OCOGEHHO H3 XPAYKOB CaMHX CTapmEX BO BpeMa y6os
(rabx. 2).

O6pasnH, MOATOTOBJEHHHE B BAPEHOM HIM TYMEHOM BHAe, C  pPa3HHMA
NpEnpaBaMA, He OTJIHYAJACHh HEHOPMAJbHHM 3anaxoM,

Jo6aBourHe Ofpa3ny caja ¥ MACA H3 NepefiHe¥ YacTH Tymei#t Apyrux 18
XPAYKOB ONeHABAAM IO METONYy, INPHMEHAEeMOMYy B pafoTax KOOPAHHYEeMHX 30-
OTeXHHYEeCKUM HHCTHTYTOM B KpakoBe. OTMEYEeHO OTHOCHTEJBLHO OoJbmHe pas-
ARYHA MeXLy pe3yAbTaTaMH ONeHKH OpOBOAUMOR 6-AHYHHM KONIEKTHBOM, a
TaKxe HeNOCTOAHHOCTh MHeHH# HEKOTODHX 4JeHOB KOJAJEeKTHBA B clydae OO-
BTOopeHns HabmwieHuli. PesyabTaTH OUEHKH OHIH €ILAHOINaCHHMH TOABKO I-O
OTHOmeHM® K o6pa3naM, OTANYALMHUMHCA HHTEHCHBHHM (KpemkuM)  3anaxow
xpauxa (ra6a, 3).

K.D. Materiko, F. Horszczaruk

THE USE OF BOARS AS MEAT ANIMALS. III. SENSORY EVALUATION OF PORK
FROM FATTENED BOARS

Summary

Evaluation of boar pork was conducted on samples obtaimed from carcasses of

boars used in the experiments described in part I and II.
Carcasses of 72 Polish Large White boars, weighing at slaughter about 100 kg,
were sampled from shoulder cut. The samples were used for sensory evaluation per-
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formed by 6 members panel. Intensity of boar odour was estimated in raw pork

and in pork proccessed (boiling and braising) without spices. The most intensive

boar odour (but never pointed as disgusting) was stated in boiled pork and

especially in pork from boars being the oldest at slaughter (tab. 2). When boiled

or braised pork was prepared with different spices, any abnormal smell was stated.

The samples of loin and meat and backfat taken both from neck cuts from

another 18 boars were evaluated by the methods used in some cooperating investiga-
tions coordinated by Institute of Animal Production Science in Krakow. A relatiwely
high variability was stated between panel members (6 persons) and between the

replicates of the particular members of the panel - they did agree only in

sensory evaluation results of strong boar odour (tab. 3).



