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Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie zaleznosci pomigdzy stezeniem lipidow i glukozy w surowicy krwi §win
a parametrami charakteryzujacymi jako$¢ tuszy i migsa wieprzowego. Badania wykonano na materiale 54
tucznikow (36 wieprzkow i 18 loszek) pochodzacych z krzyzowania loszek Naima z knurami P76 z linii
hybrydowej P76-PenArLan. Bezposrednio po uboju, z tetnic szyjnych pobrano probki krwi tucznikow.
W surowicy krwi oznaczono st¢zenie: glukozy, triacylogliceroli (TG), cholesterolu catkowitego (CHOL)
i HDL oraz wyliczono cholesterol LDL. Po uboju okreslono zawarto$¢ migsa w tuszach aparatem CGM.
W migséniu longissimus dorsi (LD) oznaczono: wartos¢ pH po 45 min, 3 h i 24 h od uboju (na wysokosci
ostatniego zebra), parametry barwy L*, a* b* wyciek naturalny i potencjat glikolityczny. Pomigdzy
badanymi cechami obliczono wspodtczynniki korelacji. Na podstawie zawartosci glukozy w surowicy krwi
wyodrgbniono dwie grupy $win w badanej populacji, réznigce si¢ profilem lipidow i stgzeniem glukozy
oraz jako$cig migsa. Migso §win w grupie charakteryzujacej si¢ wyzszym poziomem triacylogliceroli
(103,13 mg/100 ml vs. 76,32 mg/100 ml) i glukozy (137,87 mg/100 ml vs. 81,98 mg/100 ml) charaktery-
zowatlo si¢ nizszym pH po 45 min (6,34 vs. 6,54 ), po 3 h (6,12 vs. 6,33) i po 24 h (5,50 vs. 5,58) post
mortem oraz wyzszym potencjatem glikolitycznym (148,36 pmol/g vs. 134,90 umol/g) i wigkszym wycie-
kiem naturalnym (5,11 % vs. 3,95 %). Wykazano istotne (p < 0,05) zaleznoéci pomigdzy st¢zeniem lipi-
dow w surowicy krwi i poziomem glukozy a cechami wartos$ci rzeznej i parametrami okreslajacymi jakos¢
migsa (r =-0,28 + 0,41).
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Wprowadzenie

Migso wieprzowe zajmuje wazne miejsce wsrod surowcoéw migsnych. W 2012
roku wieprzowina stanowita 36 % $wiatowe]j produkcji migsa [13]. W Polsce udziat
produkcji migsa wieprzowego w ogdlnej produkeji zywca rzeznego w przeliczeniu na
migso zmniejszyt si¢ od roku 2005 z 58,5 % do 43,4 % w roku 2013, jednak nadal
w strukturze spozycia migso to stanowi 55,6 % [13]. Jest ono spozywane z uwagi na
ugruntowane przyzwyczajenia i tradycje kulinarne oraz stosunkowo przystgpne ceny.
Dietetycy zalecajg spozywanie mig¢sa i przetworéw miesnych o matej zawartosci thusz-
czu, stad 1 konsumenci poszukujg wiasnie takiej wieprzowiny. Realizowane od kilku-
dziesieciu lat prace hodowlane doprowadzily do znaczacego zmniejszenia othuszczenia
tusz wieprzowych. W tuszach nastgpit istotny wzrost zawarto$ci migsa chudego, a
warto$¢ odzywcza i prozdrowotna ulegly znacznej poprawie [4]. Nie zawsze jednak
migso to charakteryzuje si¢ wysoka jakoscig sensoryczng i technologiczng, dlatego tez
wlasciwos$ci wieprzowiny sg nadal przedmiotem badan.

Czynniki wptywajace na jako$¢ technologiczng i sensoryczng wieprzowiny moz-
na podzieli¢ na genetyczne i sSrodowiskowe [4, 21, 25]. Pomimo poznania wielu z nich,
wystepuje jeszcze znaczaca cze$¢ niewyjasnionej zmiennosci cech charakteryzujacych
jako$¢ tego migsa. W ostatnim okresie zwroécono uwage na badania z zakresu oceny
powiazania cech jakoSci migsa z metabolitami oznaczanymi we krwi §win [1, 6, 8, 11,
23]. W badaniach tych wykazano zaleznosci stezenia leptyny w surowicy krwi z ce-
chami wartosci rzeznej [1, 23], profilu lipidowego w surowicy z cechami jako$ci migsa
[23] oraz poziomu glukozy i kwasu mlekowego z cechami jakos$ci migsa 1 wartosci
rzeznej [6, 8, 11]. Wyniki takich powigzan majg wigc warto$¢ prognostyczna, jak row-
niez umozliwiajga monitorowanie stresu przedubojowego.

Celem pracy bylo okreslenie powigzania stezenia lipidow i glukozy w surowicy
krwi z parametrami charakteryzujacymi warto$¢ rzezng tusz i wyrdznikami jakosci
migsa wieprzowego.

Material i metody badan

Badania wykonano na materiale 54 tucznikow (36 wieprzkow i 18 loszek) pocho-
dzacych z krzyzowania loszek linii Naima z knurami hybrydami P76 firmy PenArLan.
Wszystkie badane tuczniki utrzymywane byly w jednakowych warunkach $rodowi-
skowych i zywione mieszankami pelnoporcjowymi z nicograniczonym dostepem do
wody. Czas trwania tuczu wszystkich tucznikow byt jednakowy i wynosit 165 dni. Po
zakonczeniu tuczu zwierzgta byly ubijane w rzezni wedtug obowigzujacej technologii
(2-godzinny odpoczynek przedubojowy, automatyczne oszatamianie elektryczne, wy-
krwawianie w pozycji horyzontalnej). Krew tucznikow pobierano do probowek zawie-
rajacych EDTA bezposrednio po uboju, podczas ich wykrwawiania po otwarciu tetnic



WPELYW STEZENIA GLUKOZY I TRIACYLOGLICEROLI W SUROWICY KRWI NA JAKOSC TUSZY... 101

szyjnych. Pobrang krew odwirowywano w wirowce MPW 350 (Med. Instruments,
Polska) przy 3000 rpm (1470 g) przez 10 min. Otrzymang surowic¢ krwi zamrazano
w temp. -82 °C i stopniowo uzywano do analiz. W surowicy oznaczano st¢zenie: glu-
kozy, triacylogliceroli (TG), cholesterolu catkowitego (CHOL) i HDL —z uzyciem
zestawu PTH Hydrex (Hydrex Diagnostics Sp. z 0.0. Sp. kom., Warszawa). Stezenie
cholesterolu LDL wyliczano z rownania: LDL = CHOL — (TG/5 + HDL).

Po uboju, na cieptych wiszacych tuszach okreslano grubos¢ schabu i stoniny apa-
ratem CGM (Sydel, Francja) a nastepnie na ich podstawie obliczono zawartos¢ mig¢sa
wedlug Borzuty [5]. Parametry jako$ci migsa okreslano w probkach m. longissimus
dorsi (LD) za ostatnim zebrem (cz¢$¢ ledzwiowa). Warto$¢ pH mierzono po 45 min
(pHy), 3 h (pHs) i 24 h (pHy,) od uboju, bezposrednio w tkance mig$niowej, za pomoca
pH-metru WTW 330 (Weilheim, Niemcy). Barwe oznaczano w systemie CIE Lab
(L* — jasnos¢, a* — odniesienie do czerwieni, b* — wysycenie w kierunku zottym).
Parametry L*, a*, b* mierzono za pomocg aparatu Minolta CR310 (Konica Minolta,
Osaka, Japonia) 48 h od uboju. Parametry pomiaru to: zrodto Swiatla D65, obserwator
8°, kalibracja wzorcem bieli: L* — 98,45, a* — 0,10, b* — 0,13. Wyciek naturalny ozna-
czano metodg, ktorg opisali Prange i wsp. [22]. Potencjat glikolityczny mig¢énia LD
obliczano z rownania Monina i Selliera [20] na podstawie oznaczen glikogenu, gluko-
zy 1 glukozo-6-fosforanu wedtug metody Dalrymple i Hamm [9] oraz kwasu mlekowe-
go wedlug Bergmeyera [3]. Badania przeprowadzono w Katedrze Technologii Gastro-
nomicznej i Higieny Zywnoéci na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji SGGW w Warszawie.

Wyniki opracowano statystycznie w programie Statistica PL ver. 10.0 [26]. Obli-
czono wspolczynniki korelacji migdzy badanymi cechami. Okre$lono wptyw grupy
(w zaleznosci od stezenia glukozy w surowicy krwi tucznikéw) i ptci na badane cechy,
stosujac dwuczynnikowg analiz¢ wariancji ANOVA. Istotno$¢ roznic migdzy warto-
$ciami srednimi badanych grup oraz plci weryfikowano testem t-Studenta (p < 0,01).

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie stezenia glukozy w surowicy krwi tuczniki podzielono na dwie
grupy: < 100 mg/100 ml — I; > 100 mg/100 ml — II). Wykazano, ze wyodrebnione gru-
py r6znily si¢ istotnie w zakresie takich cech, jak: stezenie triacylogliceroli (TG) i glu-
kozy w surowicy krwi oraz pH,, pH; 1 pH.4, potencjat glikolityczny migs$nia LD a takze
wyciek naturalny z migsa (tab. 1). Nie stwierdzono istotnych r6éznic miedzy grupami
pod wzgledem zawartosci cholesterolu catkowitego i jego frakcji w surowicy krwi,
cech wartos$ci rzeznej oraz parametrow barwy migsa.

Tuczniki grupy II charakteryzowaty si¢ wyzszym st¢zeniem triacylogliceroli
i glukozy w surowicy krwi. Migsnie LD $win w tej grupie odznaczaly si¢ nizszymi
warto$ciami pH,, pH; 1 pHy4 oraz wyzszym potencjatem glikolitycznym i wigkszym



102 Wiestaw Przybylski, Magdalena Sot, Elzbieta Olczak, Kinga Boruszewska

wyciekiem naturalnym (tab. 1). Wyniki te wskazuja, ze w mig¢$niach tucznikoéw grupy
II poubojowa glikoliza przebiegata szybciej i miata glgbszy zasieg. Nalezy podkreslié,
ze tuczniki o wyzszym stezeniu TG 1 glukozy w surowicy krwi charakteryzowaly si¢
wyzszym potencjatem glikolitycznym m. longissimus dorsi oraz nizsza jako$cig migsa
(tab. 1). Podobnie Kajak i wsp. [15], Choe i1 wsp. [7] oraz Sieczkowska i wsp. [25]
stwierdzili, ze tuczniki o wyzszym potencjale glikolitycznym wykazywaty nizsze pH
dtowosci w odniesieniu do powigzania profilu lipidowego surowicy krwi z cechami
jakosci migsa oraz wystepowanie tucznikow o zréznicowanym typie metabolicznym
wykazali Przybylski i wsp. [23]. W badaniach tych zaobserwowano, ze tuczniki o wyz-
szym stezeniu TG w surowicy krwi charakteryzowaty si¢ wyzszym potencjatem gliko-
litycznym i wigkszym wyciekiem naturalnym mig¢sa. Yu i wsp. [27] dowiedli ponadto,
ze tuczniki o nizszym stezeniu TG w surowicy krwi charakteryzowaly si¢ matg zawar-
toscig thuszczu $rodmigsniowego, a tuczniki o wyzszym poziomie cholesterolu frakcji
LDL i TG wykazywaty odwrotng zalezno$c¢.

Uzyskane wartosci stezenia cholesterolu catkowitego w surowicy krwi tucznikéw
byty zblizone do wynikdéw uzyskanych przez Barowicza i Pieszke [2], Kapelanskiego
i wsp. [17] oraz Przybylskiego i wsp. [23]. Z kolei stezenie frakcji HDL bylo zblizone
do wynikoéw Przybylskiego i wsp. [23], ale nizsze niz Barowicza i Pieszki [2]. Stezenie
frakcji cholesterolu LDL w badaniach wtasnych byto wyzsze niz oznaczone przez Ba-
rowicza 1 Pieszke [2] a nieznacznie nizsze od wynikéw Przybylskiego i wsp. [23]. Za-
wartos¢ triacylogliceroli w surowicy krwi byta natomiast wigcksza niz w badaniach ww.
autorow. Wyniki badan wielu autorow wskazuja, ze profil lipidowy w surowicy krwi
$win jest zmienny i uzalezniony zaréwno od zywienia, jak i od czynnikow genetycz-
nych, takich jak pte¢ czy rasa [2, 14, 24].

W przypadku grubosci stoniny zaobserwowano wptyw plci na wartos¢ tego pa-
rametru (tab. 1). Istotnie grubsza stonina wystgpowata w tuszach wieprzkow. Wicksze
otluszczenie wieprzkéw w pordéwnaniu z tuszami loszek zaobserwowali Kapelanski
i wsp. [16], Karamucki i wsp. [18] oraz Daszkiewicz i wsp. [10]. Nie stwierdzono na-
tomiast ani jednej istotnej interakcji czyli jednoczesnego wptywu grupy i plci na profil
lipidowy surowicy krwi i badane cechy jakosci migsa. Wedlug Migdata i wsp. [19]
brak réznic jako$ci migsa miedzy loszkami i wieprzkami moze by¢ wywotany brakiem
wplywu ptci na kompozycje poszczegolnych typdéw wiokien migsniowych. Jak podaja
bowiem Choe i1 wsp. [7], potencjal glikolityczny mi¢éni, przebieg poubojowej glikoli-
zy, jasnos¢ barwy migsa i wyciek naturalny w znacznym stopniu sg efektem udziatu
poszczegdlnych typow wiokien migsniowych. Podobnie Przybylski i wsp. [23] nie
wykazali istotnych roznic migdzy knurkami i loszkami pod wzgledem zawartosci TG,
cholesterolu catkowitego i jego frakcji oraz szeregu badanych cech jakosci migsa.
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Tabela 1. Stezenie lipidow 1 glukozy w surowicy krwi oraz parametry jakosci tuszy i migsa tucznikow
Table 1.  Levels of lipids and glucose in blood serum as well as quality parameters of carcass and meat

of fatteners
Grupa / Group Pte¢ / Sex Wyniki analizy
Cecha . . . wariancji Fepy,
Trait I 11 \gleperl LGO.SE ki Results of analysis of
arrows s variance F. .
Liczba zwierzat GxP
Number of animals 25 29 36 18 G & /S
Triacyloglicerole
. . 76,82 A | 103,13 B 90,63 91,59 s
Triacylglicerols +29,00 +34.40 +36.40 £30.90 9,81 0,26 | 0,72
[mg/100ml]
Cholesterol catkowity
95,66 97,94 96,38 97,89
Total cholesterol +11.70 L1141 +11.60 £ 11,53 0,17 0,28 | 0,97
[mg/100ml]
Cholesterol HDL 33,72 35,80 34,99 34,53
[mg/100 ml] +7,19 + 7,00 +7,87 +5.41 0,65 0,011 0,27
Cholesterol LDL 46,57 41,52 43,27 45,03
[mg/100 ml] + 14,44 + 10,86 +11,94 + 14,60 2,76 0,08 1 1,08
Glukoza / Glucose 81,98 A | 137,87 B 112,27 111,44 s
[mg/100 ml] + 13,87 + 34,32 + 36,38 +43,34 39,34 0.86 | 1,65
Masa tuszy cieptej 93,37 93,14 93,44 92,88
Hot carcass weight [kg] + 8,64 +6,78 +7,64 + 7,81 0,01 0,07 | 0,02
Zawarto$¢ migsa w tuszy 56,61 57,24 56,53 57,78 113 348 | 0.02
Meat content in carcass [%] + 2,86 +2.23 +2.43 +2,62 ’ ’ ’
Grubos¢ schabu 59,00 60,79 60,28 59,33
Loin thickness [mm] +7,18 +5,48 +7,30 +3,79 0.76 0.14-10,01
Grubo$¢ stoniny 15,12 14,86 15,78 A 13,39 B 0.38 7,86 0.01
Backfat thickness [mm] +2.89 +3.41 +2.99 +2.95 ’ *k ?
6,54 A 6,34 B 6,43 6,44
pH, +0,17 +0,25 +0,24 +0,25 13,1271 0,04 | 1,94
6,33 A 6,12 B 6,20 6,26
pH; +0,18 +0,26 +0,27 +0,20 TATE 017 110,75
5,58 A 5,50 B 5,53 5,56
PHa +0,11 +0,11 +0,11 +0,12 7,50% 110,50 1 0,20

Potencjat glikolityczny | 14, 95 A | 148368 | 14325 | 139.90

Glycolytic potential 11644 £ 1693 +16.56 £20.60 5,38** 1 0,11 | 1,49
[nmol/g]

Barwa / Colour L* j‘;”z;; 552’262 ESZ’,ISL j‘;’;% 2,72 0,92 | 0,15

e B R [ [

b | i | cior | cows | enar | 0 | 121] oo

sznﬁf lc(irlil;tlug:sl&] 31’954/3 11115]; 3&45650 i4fg6 9,361 0,30 | 1,39

Objasnienia: / Explanatory notes:
W tabeli przedstawiono wartosci $rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values and stand-
ard deviations; A, B — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie
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(p <0,01) / mean values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.01); G — efekt
grupy / effect of group; P/S — efekt plci / effect of sex;, GXP/S — efekt interakcji grupa x pte¢ / effect of
interaction: group X sex. ** — efekt istotny (p < 0,01) / effect significant at p <0,01.

Po przeprowadzeniu analizy zaleznosci pomi¢dzy badanymi cechami wykazano,
ze masa tuszy byla dodatnio skorelowana z zawartoScig cholesterolu HDL, grubosé¢
stoniny — dodatnio skorelowana ze st¢zeniem TG i cholesterolu HDL, a ujemnie —
z zawartoscig cholesterolu LDL. Stwierdzono réwniez istotng ujemng zalezno$¢ po-
migdzy st¢zeniem TG a zawarto$cig migsa w tuszy. Z kolei stezenie glukozy w surowi-
cy krwi byto ujemnie skorelowane z pH; i pH,4, natomiast dodatnio z potencjatem
glikolitycznym, jasnoscig barwy (L*) 1 wyciekiem naturalnym (tab. 2).

Tabela 2.  Wspotczynniki korelacji pomiedzy analizowanymi cechami
Table 2.  Coefficients of correlations among traits analyzed

Cecha / Trait TG TCh HDL LDL Glu
Masa cieptej tuszy / Hot carcass weight 0,05 0,11 0,37* -0,14 -0,10
Zawarto$¢ migsa w tuszy / Content of meat in carcass | -0,28* | -0,09 -0,11 0,13 -0,16
Grubo$¢ schabu / Loin thickness -0,07 -0,06 0,20 -0,13 0,02
Grubos¢ stoniny / Backfat thickness 0,30* 0,07 0,32% -0,28* | 0,22
pH, -0,10 -0,16 0,04 -0,11 -0,35%
pH3 -0,03 -0,11 0,08 -0,12 -0,26
pHy4 0,01 -0,06 -0,11 0,01 -0,28*
Potencjat glikolityczny / Glycolytic potential [umol/g] | 0,00 0,05 0,00 0,04 0,28*
Barwa / Colour L* 0,08 0,02 0,21 -0,14 0,30*
a* 0,02 0,06 -0,10 0,10 -0,03
b* 0,11 -0,04 0,14 -0,18 0,12
Wyeciek naturalny / Normal drip loss [%] 0,07 0,08 0,04 0,01 0,41%

Objasnienia: /Explanatory notes:
* - wspotczynnik istotny przy p < 0,05 / significant coefficient at p < 0.05

Wspolczynniki roéwnan regresji w przypadku korelacji statystycznie istotnych
przedstawiono w tab. 3.

Wystepowanie istotnych zaleznos$ci pomigdzy metabolitami oznaczanymi w su-
rowicy krwi a cechami warto$ci rzeznej 1 jakosci migsa potwierdza wielu autorow.
Kapelanski 1 wsp. [17] wykazali istotne zalezno$ci pomigdzy wskaznikami bioche-
micznymi krwi tucznikéw a przyrostami masy ciata, otluszczeniem i migsnoscia tuszy.
Autorzy ci wykazali istotng zalezno$¢ pomigdzy zawartoscig cholesterolu w surowicy
krwi (r=0,311, p< 0,05) a zawartoscig thuszczu w tuszy.
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Tabela 3.  Wspotczynniki rownan regresji liniowej w przypadku korelacji istotnych
Table 3.  Coefficients of linear regression equations in case of significant correlations

y X a-y b-y a-x b-x
Masa cieplej tuszy Cholesterol HDL
Hot carcass weight [kg] [mg/100 ml] 3,19 0,34 79,60 0,39
Zawarto$¢ migsa w tuszy
Content of meat in carcass Triacyloglicerole 307,80 -3,81 58,84 -0,02
[%] Triacylglicerols
Grubos¢ stoniny [mg/100 ml]
Backfat thickness [mm] 42,62 3,23 12,50 0,03
Grubos¢ stoniny Cholesterol HDL
Backfat thickness [mm] [mg/100 ml] 23,85 0,73 9,92 0,15
pH, 480,74 5731 6,68 0,01
pH,, 648,57 96,90 5,64 0,01
Potencjat glikolityczny Glukoza
Glycolytic potential [umol/g] Glucose 2547 0,61 127,60 0,13
Barwa / Colour L* [mg/100 ml] -166,69 5,08 52,71 0,02
Wyciek naturalny
Normal drip loss [%] 68,54 9,49 2,75 0,02

Fernandez-Figares 1 wsp. [12] wykazali pomigdzy rasami $win o zréznicowanym
otluszczeniu réwniez réznice pod wzgledem stezenia triacylogliceroli i cholesterolu
catkowitego. Zalezno$ci uzyskane w badaniach wlasnych (tab. 3) oraz wyniki badan
innych autorow potwierdzajg kluczowg role przemian metabolicznych organizmu
w ksztattowaniu cech tucznych, rzeznych oraz jakosci migsa. W badaniach wlasnych
stosunkowo najwiecej istotnych zaleznosci, charakteryzowanych wspdtczynnikami
korelacji, uzyskano pomiedzy zawartoscia glukozy w surowicy krwi a szeregiem cech
charakteryzujacych jako$¢ migsa (tab. 2). Wyniki te wskazujg, ze potencjat glikoli-
tyczny m. longissimus dorsi a takze barwa 1 wyciek naturalny sg istotnie powigzane
z poziomem glukozy w surowicy krwi. Choe i wsp. [6] oraz Choe i Kim [8] wykazali
rowniez wystepowanie takich zaleznosci. Autorzy ci wykazali istnienie trzech grup
tucznikéw o zréznicowanej zawartosci glukozy w surowicy krwi w momencie uboju.
Tuczniki o wyzszej zawartosci glukozy w surowicy krwi charakteryzowaly si¢ migsem
o istotnie nizszym pH; i pHy, wyzszym wyciekiem naturalnym, wigkszymi stratami
W gotowaniu oraz jasniejsza barwa migsa. Uzyskane przez Choe i wsp. [6] wspotczyn-
niki korelacji pomigdzy zawartoscia glukozy w surowicy krwi a wyciekiem naturalnym
(r = 0,62) 1 jasnoscig barwy (r = 0,34) byly zblizone do wynikow wilasnych przedsta-
wionych w tab. 2. Z kolei Choe i Kim [8] wykazali, ze w przypadku tucznikow o wyz-
szym stezeniu glukozy w surowicy krwi po uboju obserwuje si¢ szybsza glikolize oraz
wigksza zawarto$s¢ kwasu mlekowego w migsniach (45 min post mortem), a tym sa-
mym nizsze wartosci pH;. Podobng zalezno$¢ stwierdzono w badaniach wtasnych,
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gdyz tuczniki o wyzszym stezeniu glukozy w surowicy krwi charakteryzowaly sig¢
istotnie nizsza warto$cig pH;.
Uzyskane wyniki badan wymagajg potwierdzenia na liczniejszym materiale.

‘Whioski

1. Tuczniki o wyzszym stezeniu glukozy w surowicy krwi charakteryzowaty sie¢
wigkszg zawartoscig triacylogliceroli, a migsien LD ze zwierzat tej grupy cechowat
si¢ wigkszym zakwaszeniem (nizsze pH;, pH; i pHy post mortem) oraz wyzszym
potencjatem glikolitycznym i wigkszym wyciekiem naturalnym.

2. Stwierdzono istotne rdéznice pomigdzy wieprzkami a loszkami pod wzgledem gru-
bosci stoniny grzbietowe;j, ktora byta grubsza w przypadku wieprzkow.

3. Wykazano szereg istotnych zalezno$ci pomig¢dzy stezeniem lipidow 1 glukozy
w surowicy krwi a cechami warto$ci rzeznej i jako$ci migsa. Wyniki te wskazuja,
ze potencjat glikolityczny migsnia LD a takze barwa i wyciek naturalny oraz inten-
sywnosc 1 zasieg poubojowej glikolizy sg istotnie powigzane z poziomem glukozy
w surowicy krwi.
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EFFECT OF GLUCOSE AND TRIACYLGLICEROL LEVELS IN BLOOD SERUM ON
CARCASS AND MEAT QUALITY OF PORKERS

Summary

The objective of the research study was to determine the correlations between the lipid and glucose
levels in blood serum of pigs and the parameters characterizing the quality of pork carcass and pork meat.
The study performed covered 54 porkers (36 hogs barrows and 18 gilts/sows) derived from crossing the
Naima gilts and the P76-PenArLan hybrid boars. Immediately after slaughter, blood samples of the pork-
ers were taken from their carotid arteries. In the blood serum, the levels of the following components were
determined: glucose, triglyceride (TG), total cholesterol (CHOL), and HD cholesterol; also, the LDL
cholesterol was calculated. After slaughter, the content of meat was determined in the carcasses using
a CGM apparatus. In the longissimus dorsi (LD) muscle, the following was determined: pH values
45 min., 3 h, and 24 h after slaughter (at the height of the last rib), L*a*b* colour parameters, normal drip
loss, and glycolytic potential. The coefficients of correlations were calculated among the traits analyzed.
On the basis of the glucose content in the blood serum, the pigs in the population studied were divided into
two groups, which differed in their lipid profiles, levels of glucose in the blood serum, and meat quality.
The meat of pigs in the group characterized by higher levels of triglycerides (103.13 mg/100 ml vs.
76.32 mg/100 ml) and glucose (137.87 mg/100 ml vs. 81.98 mg/100 ml) had a lower pH 45 min. (6.34 vs.
6.54), 3 h(6.12 vs. 6.33), and 24 h (5.50 vs 5.58) post mortem, and a higher glycolytic potential
(148.36 pmol/g vs. 134.90 pmol/g) as well as a higher normal drip loss (5.11 % vs. 3.9 5%). Significant
correlations were confirmed to exist among the levels of lipids and glucose in blood serum and the charac-
teristics of slaughter value and meat quality parameters (r = -0.28 + 0.41 p < 0.05).

Key words: pork meat, level of lipids in blood serum, level of glucose in blood serum, meat quality
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