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Badaniami objeto ogonéwke surowo dojrzewajaca i boczek wedzony, wykonane z miesa Swi-
ni zlotnickiej pstrej i jej mieszancow z rasa duroc i wbp. Okre$lono przyrosty masy miesa
po peklowaniu i ubytki podczas wedzenia. Ponadto oceniono sensorycznie badane wyroby,
oznaczono ich pH, jasno$¢ barwy (L*a*b*) i zawartos¢ NaCl. Krzyzowanie §wini zlotnickiej
pstrej przy uzyciu ras duroc i wbp przyczynilo si¢ do wzrostu miesnosci tusz, odpowiednio
o ok. 11i 4 p.p., i zmniejszenia grubosci sloniny o 3 do 9 mm. We wszystkich grupach ge-
netycznych uzyskano migso bardzo dobrej jakosci, nie wykazujace odchylen jakos$ciowych.
W mie$niach ogonéwki $wini zlotnickiej notowano mniejsze przetluszczenie sSrodmiesniowe
(2,25%) w poréwnaniu z mieszancami (ok. 2,9%). Jako$¢ wyrobéw sporzadzonych z migsa
badanych grup tucznikéw nie roéznila sie istotnie pod wzgledem wigkszo$ci badanych pa-
rametrow technologicznych oraz cech fizykochemicznych i organoleptycznych. Zaréwno
ogonowka surowo dojrzewajaca, jak i boczek wedzony uzyskaly wysoka ocene za wyro6zniki
sensoryczne, Srednio powyzej 4,5 pkt. w S-punktowej skali. Stwierdzono, ze krzyzowanie
rasy zlotnickiej pstrej z rasami wbp i duroc nie powoduje pogorszenia jakosci badanych
wyrobow, ale przyczynia si¢ do poprawy wartoS$ci rzeznej tucznikow, co jest szczegélnie wi-
doczne u mieszancow z rasg wbp.

SEOWA KLUCZOWE: zlotnicka pstra / mieszance / ogonoéwka surowo dojrzewajaca / bo-
czek wedzony / jakosé

Polscy przetworcy wykazuja coraz wigksze zainteresowanie oferowaniem konsumento-
wi produktéw bardziej trwatych, a co za tym idzie — drozszych, zaliczanych do wyrobow
luksusowych. Do tej grupy naleza produkty surowo dojrzewajace, bardzo popularne na po-
hudniu Europy i coraz czesciej oferowane w Polsce. W wielu krajach surowca do tej produk-
cji dostarczaja rodzime rasy zwierzat. Do rodzimych ras $win w Polsce naleza: zlotnicka
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pstra, ztotnicka biata i putawska. W wielu krajach europejskich stare rasy §win otacza si¢
szczegolng ochrong. Przyktadem mogg by¢ Wiochy, gdzie wystepuje pigé ras rodzimych,
w tym Casertana o starozytnym pochodzeniu, a takze prymitywna $winia Sarda [18, 21].
Tusze tych $win majg grubg stoning, a migso jest cenione ze wzglgdu na wyrdzniajacy si¢
smak. Surowiec z tych ras jest szczeg6lnie przydatny do produkcji szynki parmenskiej. W
Hiszpanii migso rodzimej rasy $win Iberian jest poszukiwane do produkcji wyrobéw surowo
dojrzewajacych, a szczegblnie szynki Serrano [24]. We Francji na uwage zashuguje rodzima
rasa $win Pie Noir du Pays Basque, ktora dostarcza surowca do produkcji szynki baskijskiej
[22]. Pugliese i Sirtori [17] przeprowadzili analizg rodzimych ras §win z potudniowej Euro-
Py, szczegodlnie uwzgledniajac wpltyw genetyki i systemdw hodowlanych na jakos¢ produktu.
Stwierdzili, ze u ras rodzimych obserwuje si¢ gorsze wyniki uzytkowe i mniejszg migsnos¢
niz u ras wysokomigsnych [9], ale ich migso charakteryzuje si¢ doskonatg jakoscia.

W Polsce populacj¢ o unikalnej wartosci genetycznej stanowig §winie ras ztotnickich.
Ze wzgledu na sktonno$¢ do ottuszczenia ich warto$¢ rzezna jest gorsza niz ras biatych
[5, 7, 23]. Sa one mniej przydatne do produkcji towarowej, poniewaz charakteryzujg si¢
nizszg migsnoscia [3, 7].

Poprawe wynikow produkcyjnych ras rodzimych mozna osiagnac poprzez krzyzowanie
[23]. Aby zapobiec utracie walorow jakosciowych mig¢sa, bardzo wazny jest odpowiedni
dobor komponentow do krzyzowania z rasg ztotnicka. Ze wzgledu na korzystne parametry
jakosciowe migsa, do krzyzowania z tg rasa szczeg6lnie przydatne wydaja si¢ rasy duroc i
wielka biata polska (wbp). Z rasy duroc, uznanej za odporng na stres, uzyskuje si¢ podobne
jakosciowo migso, jak ze $win wbp [10].

Celem pracy byto okreslenie wptywu krzyzowania §wini ztotnickiej pstrej z knurami
rasy duroc i1 wielkiej biatej polskiej na cechy jakosciowe wybranych produktéw, tj. ogo-
néwki surowo dojrzewajacej i boczku wedzonego.

Material i metody

Material badawczy stanowilo 50 tucznikéw z czterech grup genetycznych, wedlug
uktadu doswiadczenia podanego w tabeli 1.

Tabela 1 — Table 1
Uktad doswiadczenia

Experimental design

Grupa Grupa rasowa Symbol grupy Liczebnos¢ (szt.)
Group Breed group Group symbol Number (head)
1 Ztotnicka pstra zp 20
Ztotnicka Spotted ZS
2 Ztotnicka pstra x (ztotnicka pstra x duroc) zpxzpxd 10
Zlotnicka Spotted x (Zlotnicka Spotted x Duroc) ZSxZSxD
3 Ztotnicka pstra x duroc zpxd 10
Zlotnicka Spotted x Duroc ZSxD
4 Ztotnicka pstra x wielka biata polska zp X wbp 10
Zlotnicka Spotted x Polish Large White ZS x PLW

84



Jakos¢ i przydatnosé technologiczna migsa Swin rasy zlotnickiej pstrej...

We wszystkich grupach stosunek loszek do wieprzkéw wynosit 1:1. Tuczniki kazdej
grupy utrzymywano w kojcach zbiorowych, stosujac zywienie ad libitum. Zywienie oraz
warunki utrzymania byty takie same dla wszystkich grup zwierzat i zgodne z przyjetymi w
1993 roku normami hodowlano-produkcyjnymi.

Po uzyskaniu przez zwierzgta masy ciata 120 £7 kg ubijano je, stosujac takg samg tech-
nologi¢ (oszatamianie elektryczne, wykrwawianie w pozycji wiszgcej, wychtadzanie me-
todg jednostopniowa). Na cieptych, wiszacych, lewych péttuszach wykonano pomiar mig-
snosci za pomocg urzadzenia ultradzwigkowego Ultra Fom 300 oraz okreslono grubosé
stoniny nad fopatkg, na grzbiecie i na szynce [2]. Warto$¢ pH ustalano po 45 min (pH,,) i
24 h (pH,,) po uboju, za pomocg pehametru Radiometer PHM 80 z elektroda zespolona.
Oba pomiary wykonano w mig¢sniu longissimus dorsi (LD) i semimembranosus (SEM).
Nastepnie dokonano rozbioru tusz na czgsci zasadnicze.

Materiat do badan stanowity ogonowki i boczek bez zeberek (czgs¢ brzuszna), wy-
krawane zgodnie z przyjetymi w przemysle migsnym przepisami [14]. Ogonoéwki dobrze
wychtodzone, utozone warstwowo w pojemnikach, peklowano przez 14 dni (na sucho)
mieszanka peklujaco-przyprawowa, o sktadzie: chlorek sodu (79,4%, w tym azotyn sodu
0,05%), sacharoza (6%), glukoza krystaliczna (6,4%), kultury startowe (1,1%), jalowiec
(2%), ziele angielskie (1%), li§¢ laurowy (2%), pieprz naturalny (2,1%). Mieszanka pe-
klujaco-przyprawowa byta dodawana w ilosci 50 g na 1 kg migsa. Proces dojrzewania
przebiegat 10 dni w pomieszczeniu o temperaturze 8-10°C i wilgotno$ci wzglednej okoto
80%. Nastepnie ogonowki oczyszczano z soli, osuszano w wedzarni o temp. 18 do 25°C
w ciggu 12 h i wedzono systemem tradycyjnym przez ok. 6 h dymem o temp. ok. 20°C i
wilgotnosci wzglednej ok. 70%.

Boczek skorowany, oczyszczony ze ztogdéw thuszezu przycinano do ksztaltu prostokata.
Nastrzykiwano go domig$niowo za pomoca r¢cznej nastrzykiwarki typu 501 firmy Mifam,
wprowadzajac 10% solanki w stosunku do masy elementu. Stosowano nastepujacy sktad
solanki nastrzykowej: woda (84,42%), s6l kuchenna (9%), cukier (5%), hydrolizat biatka
(0,70%), askorbinian sodu (0,45%), azotan sodu (0,30%), azotyn sodu (0,13%). Nastgpnie
boczki uktadano warstwami w pojemnikach i zalewano solanka, zachowujac proporcje
ilosciowe solanki zalewowej do boczku, jak 0,5:1. Sktad solanki zalewowej byt nastepuja-
cy: woda (90,57%), so6l kuchenna (9%), azotan sodu (0,30%), azotyn sodu (0,13%). Czas
peklowania wynosit trzy doby, natomiast czas ociekania 4 doby, w temperaturze 4-6°C i
wilgotno$ci wzglednej 85-90%. Po tym procesie boczki wedzono ok. 4 h dymem o temp.
25-35°C, do uzyskania barwy jasnobrazowej, po czym schiadzano je w chtodni do temp.
ok. 6°C.

Do badan laboratoryjnych pobierano proby ogondéwki §wiezej, w ktdrej oznaczano
zwarto$¢ wody — metoda suszarkowg wedhug PN ISO 1442:2000 [15], thuszczu — meto-
da Soxhleta wedtug PN ISO 1444:2000 [16], biatka ogélnego — metoda Kjeldahla PN-
-75/A-04018, stosujac aparature firmy Tecator [13]. W ogondwce surowo dojrzewajacej i
boczku wedzonym mierzono pH, badano zmiany masy w procesie wytwarzania (peklowa-
nie, wegdzenie) oraz ustalano wydajnos$¢ gotowego produktu.

Na przekroju ogondéwki oznaczano parametry barwy L*a*b*, za pomocg aparatu Mi-
nolta Chroma Metter CR-400 firmy Konica i oceniano marmurkowato$¢ w skali 5-punkto-
wej (1 pkt — nieznaczne przettuszczenie, 5 pkt. — silne przetluszczenie). W prébkach ogo-
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néwki oznaczano zawarto$¢ chlorku sodu metodg Mohra wedtug PN-73A-82112 [12]. Na
przekroju $rodkowej czesci boczku wedzonego wykonywano pomiary grubosci warstwy
thuszezu podskornego oraz warstwy miesa i obliczano stosunek grubosci tych warstw.

Oceng sensoryczng wyrobow przeprowadzat wyszkolony zespdt sedziowski w skali
S-punktowej, okreslajac konsystencjeg, barwe (pozadalnos¢ i wyrownanie), zapach, soczy-
stos¢, kruchos¢ i smakowitos¢ [1].

Wyniki opracowano statystycznie za pomoca programu Statistica 6.0, obliczajac warto-
$ci srednie (x) i odchylenia standardowe (Sd). Statystyczng istotno$¢ roznic migdzy $red-
nimi dla grup okre$lono za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji z zastosowaniem
testu Tukey’a [19].

Wyniki i dyskusja

Dane przedstawione w tabeli 2. wskazuja, ze krzyzowanie wplyneto istotnie (p<0,05)
na migsnos$¢ tucznikow, a takze na powierzchni¢ ,,oka” polgdwicy. Najwyzszg migsnosc
stwierdzono u mieszancow z udzialem rasy wbp (48%), a najnizsza (ok. 42,5%) u mieszan-
cow zp X (zp x d). Wiekszy udzial rasy duroc (grupa zp x d) okazal si¢ bardziej efektywny
dla poprawy migsnos$ci niz 25% udzial tej rasy. Natomiast powierzchnia ,,oka” poledwicy,
okazata si¢ wicksza o ok. 7 cm? u mieszancow wszystkich 3 grup, w poréwnaniu do §win
ztotnickich czystorasowych (zp).

Zaobserwowano takze istotny (p<0,05) wptyw grupy genetycznej na grubo$¢ thuszczu
podskdrnego. Grubsza stonine stwierdzono u tucznikdw czystorasowych oraz w grupie o
matym udziale rasy duroc. Grubo$¢ stoniny byta wigksza od 3 do 9 mm, niz odnotowana
w pozostatych grupach $win.

W dos$wiadczeniu nad krzyzowaniem zlotnickiej bialej z rasag wbp wykonanym przez
Strzeleckiego 1 wsp. [20] uzyskano podobne efekty jak w niniejszej pracy, tj. zwigkszenie
migsnosci z 46,4 do 49,7%, a ponadto zwigkszenie powierzchni ,,oka” poledwicy z 36,2
do 42,2 cm? i zmniejszenie $redniej grubosci stoniny z 4,1 do 3,1 cm. Znacznie lepsze
efekty uzyskano w badaniach nad krzyzowaniem $win zp z rasa pietrain. Wajda i Meller
[25] uzyskali u mieszancéw (zp x pi) $rednig migsno$é na poziomie 53,2%. Tuczniki te
wyroznialy sie takze wicksza powierzchnig ,,0ka” poledwicy i ciensza stoning. Zwigksze-
nie udziatu rasy pietrain do 75% spowodowalo dalsza poprawe cech rzeznych. Pomimo
tych efektow krzyzowanie $win zlotnickich z rasg pietrain jest ryzykowne, ze wzgledu na
wystepowanie migsa PSE u mieszancoéw. Autorzy dowiedli, iz tuczniki F| przejawialy pod
tym wzglgdem cechy zblizone do tucznikéw ztotnickich, a F, do tucznikoéw pietrain [25].
Inni autorzy w tuszach §win ztotnickich stwierdzili podobny, niski poziom migsnosci, od
43,5 do ok. 46% [3, 7].

Analiza wartosci pH (tab. 2) badanych mig$ni nie wykazata wystepowania odchylen ja-
kosciowych typu PSE (pH,.<5,8) i DFD (pH,,>6,3). Tym samym mozna przypuszczac, ze
badana populacja nie byla obcigzona genem RYR/, ktory negatywnie oddziatuje na jakosc¢
migsa, prowadzac do zwigkszenia czestosci wystepowania migsa PSE [8]. Porownujac za-
warto$¢ thuszczu w §wiezej ogondéwee badanych grup, stwierdzono istotny (p<0,05) wptyw
rasy duroc na zwigkszenie przethuszczenia srodmig$niowego mieszancOw w pordéwnaniu z
czystorasowymi tucznikami ztotnickiej pstrej (odpowiednio ok. 2,89 1 2,25%). Rasa duroc
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Tabela 2 — Table 2
Wybrane cechy jakosci tuszy i migsa

Selected carcass and meat characteristics

Grupa rasowa — Breed group

Cecha Zp X Zp zp X (zp x d) zpxd Zp X wbp
Trai ZSx 7S ZS (ZSx D) ZSxD ZS x PLW
rait

¥ s x Sd x Sd x sd

Masa tuszy cieplej (kg)

Hot carcass weight (kg)
Zawarto$¢ migsa (%)

Meat content (%)

Srednia grubo$é stoniny z pigciu
pomiaréw (cm) 4,22 0,93 4,51* 0,97 3,86* 0,52 3,61° 0,36
Mean backfat thickness from five mea-

surements (cm))

88,92 6,29 90,57 6,08 88,57 5,46 87,26 5,76

43,99 554  4247° 341 45,02 3,61 48,00° 3,47

Powierzchnia ,,0ka” polgdwicy (cm?)

. 5 29,61° 5,46 36,63° 7,05 35,24 477 3597° 5,61
Loin eye area (cm?)

pH,; m. LD 6,39 0,31 6,26 0,36 6,38 0,25 6,42 0,26
pH,;m. SEM 6,32 0,28 6,12 0,30 6,26 0,26 6,32 0,27
pH,, m. LD 5,50 0,09 551 0,17 5,41 0,08 5,40 0,09
pH,, m SEM 5,76 0,20 5,74 0,18 5,68 0,17 5,62 0,22

Zawarto$¢ wody m. ogonowki (%)
Moisture content in rump muscle (%)
Zawarto$¢ thuszezu m. ogonowki, (%)
Fat content in rump muscle (%)

o e
Zawartosc biatka m. ogonéwki (%) 2510 1,01 256 123 2507 057 2516 1,03
Protein content in rump muscle (%)

71,30 0,85 70,31° 0,99  70,74* 0,72 70,64* 0,93

2,25¢ 0,68 2,79 0,62 2,89° 0,59 2,90° 0,37

zp — ztotnicka pstra, d — duroc, wbp — wielka biata polska

ZS — Ztotnicka Spotted, D — Duroc, PLW — Polish Large White

a, b — warto$ci oznaczone réznymi literami ro6znia si¢ istotnie przy p<0,05
a, b — means with different superscripts are significant at p<0.05

charakteryzuje si¢ wigkszg zawartos$cia ttuszczu Srodmig$niowego w poréwnaniu z innymi
rasami, co potwierdzajg badania wielu autoréw [4, 6, 10]. Podobny wysoki poziom ttusz-
czu $rodmig$niowego notowano w ogondwce mieszancoOw zp x wbp (2,90%).

W procesie wytwarzania nie stwierdzono znaczacych réznic migdzy grupami w bada-
nych parametrach technologicznych. Poczatkowe i koncowe pH bylo zblizone (5,47 do
5,71) i nie roznito si¢ istotnie pomigdzy badanymi grupami (tab. 3). Ubytek masy po pe-
klowaniu ogonéwek byt podobny w grupach i miescit si¢ w przedziale od 4,81 do 5,23%.
Natomiast istotnie wyzszy ubytek masy po wedzeniu obserwowano w ogonowce pocho-
dzacej od swin czystorasowych i od mieszancéw z 50% udzialem rasy duroc. Wydajnosc
gotowego produktu nie réznita si¢ istotnie pomiedzy grupami i miescita si¢ w przedziale
od 84,57 do 86,34%. Olkiewicz i wsp. [11] uzyskali dla szynki surowo dojrzewajacej
wykonanej z migsa §wini rasy ztotnickiej nizszg wydajnos¢, wynoszacg srednio 74,6%.

Podobnie jak w ogonowce, warto$¢ poczatkowa i koncowa pH boczku nie rdznily si¢
istotnie pomi¢dzy grupami i miescity w przedziale od 5,61 do 5,86 (tab. 4). Stwierdzo-
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Tabela 3 — Table 3
Ubytki masy oraz pH ogonowki surowo dojrzewajacej w procesie wytwarzania

Weight loss and pH of dry cured rumps during processing

Grupa rasowa — Breed group

Badana cecha Zp X Zp zp X (zp x d) zpxd zp X wbp

Studied trait ZSx ZS ZS (ZS x D) 7ZSxD 7S x PLW
X Sd 3 Sd X Sd 3 Sd

PH poczatkowe 550 0,15 555 0,18 547 0,11 544 0,09

pH initial

PH po peklowaniu 563 0,11 569 0,14 563 0,07 563 0,08

pH after curring

PH po wedzeniu 565 0,05 571 0,17 568 0,06 566 0,08

pH after smoking

pH po dojrzewaniu 560 0,10 562 0,09 570 0,11 565 0,10

pH after ageing

Masa przed peklowaniem (g) 1260,7 281,7 13504 2182 11519 2033  1301,7 256,1

Weight before curing (g)

Ubytek po peklowaniu (%)
Weight loss after curing (%)
Ubytek po wedzeniu (%)
Weight loss after smoking (%)
Wydajnos¢ ogondwki (%)
Yield of rump (%)

zp — ztotnicka pstra, d — duroc, wbp — wielka biata polska

ZS — Ztotnicka Spotted, D — Duroc, PLW — Polish Large White

a, b — warto$ci oznaczone réznymi literami r6znig si¢ istotnie przy p<0,05
a, b —means with different superscripts are significant at p<0.05

4,81 1,30 4,55 1,25 5,23 1,32 5,08 1,28
10,75 1,57 947° 1,49 10,69* 1,48 9,86" 1,33

85,0 1,40 86,34 1,52 84,57 1,38 85,56 145

no natomiast istotne (p<0,05) réznice pomiedzy badanymi grupami w przyrostach masy
boczku podczas peklowania. Nizsze przyrosty notowano u mieszancoéw z 25% udziatem
rasy duroc, w porownaniu z pozostalymi grupami (srednio o ok. 3 p.p.). W grupie tej
stwierdzono réwniez nizsze o ok. 1 do 2 p.p. ubytki masy boczku po wedzeniu. Mimo to
wydajnos¢ boczku jako gotowego produktu byta podobna we wszystkich grupach zwierzat
($rednio ok. 98%).

Pod wzgledem sensorycznym bardzo wysoko oceniono ogondéwke surowo dojrzewaja-
cg u wszystkich badanych grup (tab. 5). Nie stwierdzono istotnych réznic migdzy grupami
we wszystkich badanych wyréznikach sensorycznych. Za konsystencj¢ ogonowki uzyska-
1y ok. 4,90 pkt., w skali 5-punktowej. Na przekroju ogonowek wszystkich grup stwierdzo-
no bardzo dobre wyréwnanie i pozadalnos¢ barwy (4,67 do 4,80 pkt.).

Obserwacje te potwierdzily instrumentalne pomiary jasno$ci barwy, ktore nie roznity
si¢ istotnie (42,31<L*<44,84). Ponadto ogondéwka uzyskala wysokie oceny za soczystos§¢
($rednia 4,6 pkt.), smakowitos¢ (4,78-4,81 pkt.) i krucho$¢ (4,75-4,83 pkt.). Olkiewicz i
wsp. [11] uzyskali dla szynki surowo dojrzewajacej wytworzonej z migsa $wini ztotnickiej
podobny wynik jasno$ci barwy, ktory wynosit L*=47,7 oraz wysoka ocene sensoryczna.

Ocena sensoryczna boczku wedzonego wykazata jego wysoka jakos$¢, ktora nie roéznita
si¢ istotnie pomiedzy badanymi grupami (tab. 6). Na przekroju boczku wszystkich grup
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Tabela 4 — Table 4
Ubytki masy oraz pH boczku wedzonego w procesie wytwarzania
Weight loss and pH of smoked bellies during processing

Grupa rasowa — Breed group

Badana cecha Zp X Zp zp X (zp x d) zpxd zp X wbp
Studied trait 7S x ZS ZS (ZS x D) 7ZSxD 7S x PLW
x sd x sd x sd > sd
pH poczatkowe 1 1 I 5 71
oH ol 561 0,15 568 0,18 576 027 565 0,
gg gggzxgg;‘g 578 0,09 586 0,06 583 0,17 578 0,11

Masa przed peklowaniem (g)
Weight before curing (g)

Przyrost masy po peklowaniu (%)
Weight gain after curing (%)
Ubytek masy po wedzeniu (%)
Weight loss after smoking (%)
Wydajnos¢ boczku (%)

Yield of belly (%)

954,5 186,6  10754* 136,0 866,2° 194,7 9484  141,2
14,37 0,79 12,00 0,85 15,03* 0,65 15,36* 0,78
13,43* 0,85 12,68 0,80 14,74< 0,72 14,33¢ 0,69

98,9 0,30 97,8 0,35 98,1 0,40 98,8 0,33

zp — zlotnicka pstra, d — duroc, wbp — wielka biata polska

ZS — Ztotnicka Spotted, D — Duroc, PLW — Polish Large White

a, b, ¢ — warto$ci oznaczone réznymi literami r6znig si¢ istotnie przy p<0,05
a, b, ¢ — means with different superscripts are significant at p<0.05

Tabela 5 — Table 5

Cechy sensoryczne, marmurkowato$¢ (punkty), parametry barwy L*a*b* oraz zawarto§¢ NaCl w ogonow-
ce surowo dojrzewajacej

Sensory traits, marbling (points), L*¥a*b* colour parameters and NaCl content of the raw dry cured rumps

Grupa rasowa — Breed group

Badana cecha — Zp X Zp zpx (zp x d) zpxd zp x wbp
Studied trait ZSxZS ZS (ZSx D) ZSxD ZS x PLW
X Sd X Sd X Sd X Sd

Minolta L* (lightness) 42,31 3,20 42,38 4,13 43,38 3,80 4484 3,07
Minolta a* (redness) 10,09 1,51 9,72 0,96 9,69 1,30 8,98 0,83
Minolta b* (yellowness) 4,19 1,54 4,05 1,45 421 1,77 4,39 2,12
Zawarto$¢ NaCl (%)
Content of NaCl (%) 4,68 0,39 5,06 0,38 4,72 0,54 4,67 0,44
Konsystencja — Consistency 4,93 0,08 4,92 0,07 491 0,12 4,90 0,08
Barwa — Colour:

wyréwnanie — compensation 4,67 0,17 4,60 0,26 4,61 0,30 4,67 0,20

pozadalnos¢ — desirability 4,80 0,18 4,68 0,22 4,67 0,33 4,69 0,18
Zapach — Aroma 4,75 0,11 4,82 0,09 4,78 0,15 4,72 0,11
Soczystos¢ — Juiciness 4,60 0,17 4,62 0,7 4,62 0,11 4,60 0,15
Kruchos¢ — Tenderness 4,76 0,16 4,83 0,09 4,76 0,15 4,75 0,13
Smakowito$¢ — Palatability 4,81 0,16 4,85 0,15 4,88 0,11 4,78 0,10
Marmurkowato$¢ — Marbling 2,95 0,50 3,01 0,38 2,80 0,97 2,72 0,28

zp — ztotnicka pstra, d — duroc, wbp — wielka biata polska
ZS — Ztotnicka Spotted, D — Duroc, PLW — Polish Large White
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Tabela 6 — Table 6
Charakterystyka otluszczenia, cechy sensoryczne (punkty) oraz zawartos¢ NaCl w boczku wedzonym

Characterization of fatness, sensory characteristics (points) and NaCl content of smoked belly

Grupa rasowa — Breed group

Badana cecha — Zp X Zp zp X (zp x d) zpxd zp X wbp
Studied trait 78x78 ZS (ZSx D) ZSxD ZS x PLW
x Sd x Sd x Sd x Sd

Grubo$¢ warstwy ttuszczu (cm)
Thickness of fat layer (cm)
Grubo$¢ warstwy migsa (cm)
Thickness of lean layer (cm)
Stosunek thuszczu do migsa
Ratio of fat and lean layers
Zawarto$¢ NaCl (%)

Content of NaCl (%)

1,79 0,49 1,59 0,36 1,33 0,60 1,24 0,54
1,57 0,62 1,68 0,48 1,78 0,59 1,81 0,26
1,39+ 0,87 1,01=* 0,33 0,83° 0,42 0,77° 0,34

4,87 0,39 4,78 0,35 5,18 0,45 509 038

Konsystencja — Consistency 4,64 0,20 4,66 0,12 4,66 0,11 4,7 0,17
Barwa — Colour:

wyréwnanie — compensation 4,58 0,22 4,48 0,23 4,65 0,13 4,67 0,14

pozadalno$¢ — desirability 4,67 0,20 4,53 0,16 4,75 0,10 4,74 0,20
Zapach — Aroma 4,62 0,13 4,73 0,17 4,75 0,13 4,65 0,11
Soczystos¢ — Juiciness 4,64 0,13 4,75 0,11 4,71 0,12 4,68 0,10
Kruchos$¢ — Tenderness 4,19 0,20 4,18 0,13 4,24 0,29 4,15 0,17
Smakowitos¢ — Palatability 4,48 0,17 4,54 0,21 4,49 0,18 4,47 0,27

zp — ztotnicka pstra, d — duroc, wbp — wielka biata polska

ZS — Ztotnicka Spotted, D — Duroc,. PLW — Polish Large White

a, b — warto$ci oznaczone réznymi literami roznig sig istotnie przy p<0,05
a, b — means with different superscripts are significant at p<0.05

stwierdzono dobre wyrownanie i pozadalno$¢ barwy migsa. Konsystencja, soczysto$¢, sma-
kowito$¢ i krucho$¢é wyrobu okazaty si¢ bardzo korzystne ($rednie odpowiednio: 4,6 pkt.,
4,7 pkt., 4,5 pkt. 14,2 pkt.). Dobra krucho$¢ wyrobow z migsa badanych zwierzat byta zwia-
zana takze z tym, ze w zadnej grupie genetycznej nie stwierdzono migsa wodnistego.

W celu okreslenia stopnia ottuszczenia boczku wedzonego obliczono stosunek grubosci
warstwy tluszczu do warstwy migsa (tab. 6). Okazalo sig, Ze stosunek ten jest najwyzszy
u $win czystorasowych ztotnickich (1,39 wobec 0,77 do 1,0), co wskazuje na wigksze
otluszczenie tych osobnikdw.

Podsumowujac uzyskane wyniki badan nalezy stwierdzi¢, ze krzyzowanie §win rasy
ztotnickiej pstrej przy uzyciu ras duroc i wbp przyczynito si¢ do wzrostu migsnosci tusz
i zmniejszenia grubosci stoniny, ale tylko w przypadku mieszancow zawierajacych po
50% udziatu obu ras. We wszystkich badanych grupach genetycznych uzyskano migso
bardzo dobrej jakosci, nie wykazujace odchylen jakosciowych. Jako§¢ wyrobow migsnych
sporzadzonych z migsa badanych grup tucznikdéw nie roznita si¢ istotnie pod wzglgdem
cech fizykochemicznych (pH, jasno$¢ barwy), a takze organoleptycznych. Stwierdzono, ze
ubytek masy ogondéwki w procesie peklowania nie réznit si¢ istotnie pomigedzy badanymi
grupami. Natomiast ubytek masy podczas wedzenia okazal si¢ nizszy u mieszancow z
25% udziatem rasy duroc (o ok. 1 p.p.). R6wnoczesnie w grupie tej przyrost masy bocz-
ku podczas peklowania i ubytek podczas wedzenia byly nizsze wobec pozostatych grup.
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W celu poprawy wartos$ci rzeznej tucznikow rasy ztotnickiej pstrej, a szczegdlnie mig-

snosci tusz, bardziej efektywne jest krzyzowanie tej rasy z rasa wbp niz z rasa duroc, przy
czym jako$¢ badanych wyrobow sporzadzonych z migsa mieszancow nie rdzni si¢ istotnie
w pordéwnaniu z tucznikami czystorasowymi ztotnickiej pstrej.
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Piotr Janiszewski, Eugenia Grzeskowiak, Dariusz Lisiak,
Karolina Szulc, Karol Borzuta

Quality and technological suitability of pork meat from Zlotnicka
Spotted pigs and their crossbreeds with Duroc and Polish Large White

Summary

The subject of the study was dry-cured rump and smoked belly made from meat obtained from
Zlotnicka Spotted (ZS) pigs and their crossbreeds with the Duroc (D) and Polish Large White (PLW).
Weight gain after curing, smoking losses, pH, lightness (L*a*b*) and NaCl content were determined
and a sensory evaluation the meat products was performed. Cross-breeding of ZS pigs with the D and
PLW breeds resulted in an increase in carcass meatiness of about 1 pp and 4 pp, respectively, and a
decrease in backfat thickness of about 3 to 9 mm. In all genetic groups meat of very good quality with
no quality defects was obtained. In the rump muscles of the ZS pigs a lower level of intramuscular
fat was observed (2.25%) than in the crossbred pigs (about 2.9%). The quality of the meat products
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prepared from the meat of the groups of pigs studied did not differ significantly in terms of most
technological parameters and physico-chemical and sensory characteristics. The dry-cured rump and
smoked belly received high ratings for sensory traits, on average above 4.5 pts on a 5-point scale.
Cross-breeding had no adverse effect on the quality of the meat products and increased the slaughter
value of the fatteners, especially in the case of the ZS x PLW cross-breeds.

KEY WORDS: Zlotnicka Spotted / dry cured rump / smoked belly / quality
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