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KRZYSZTOF KARPIESIUK, WOJCIECH KOZERA, DOROTA BUGNACKA,
JANUSZ FALKOWSKI

WPLYW WARUNKOW CHOWU TUCZNIKOW NA JAKOSC MIESA
I PROFIL KWASOW TELUSZCZOWYCH W MIESNIU
NAJDLUZSZYM GRZBIETU

Streszczenie

Badano jakos$¢ migsa tucznikdéw utrzymywanych alkierzowo lub na wolnym wybiegu, w kojcach $cio-
towych lub bezéciotowych 1 zywionych w okresie tuczu mieszanka petnoporcjowa lub mieszanka petno-
porcjowa i, dodatkowo, zielonka z lucerny. Tuczniki mieszance [Q(Ppolska biata zwistoucha x & wielka
biala polska) x & (Q pietrain x & duroc)] podzielono na 6 grup do$wiadczalnych po 15 sztuk w kazdej.
Z tusz tucznikow pobrano probki migsnia najdtuzszego grzbietu (m. Longissimus dorsi), w ktorych
oznaczono podstawowy sktad chemiczny, wtasciwosci fizykochemiczne, cechy sensoryczne i profil kwa-
s6w tluszczowych. Najmniejsza zawarto$¢ thuszczu surowego stwierdzono w migsie pozyskanym z tucz-
nikdéw utrzymywanych na $cidtce i zywionych pasza z dodatkiem zielonki z lucerny. Najwyzszy poziom
kwasow tluszczowych jednonienasyconych (MUFA) stwierdzono w probach migsa pochodzacych
z tucznikow utrzymywanych bezsciotowo i z dostgpem do wybiegu, niezaleznie od zastosowanego zywie-
nia. Najmniej pozadanym zapachem i najwigksza soczystoscia charakteryzowalo si¢ migso pozyskane ze
$win utrzymywanych na $cidtce, zywionych mieszanka petnoporcjowa i dodatkowo zielonka. W warun-
kach przeprowadzonego i opisanego doswiadczenia nie mozna jednoznacznie stwierdzi¢, ktory sposob
zywienia i utrzymania tucznikow wptynat na istotna poprawg jakosci pochodzacego z nich migsa.

Stowa Kkluczowe: tuczniki, warunki chowu, sposdb utrzymania, zywienie, zielonka z lucerny, jakos¢
migsa, profil kwasow ttuszczowych

Wprowadzenie

W zywieniu $win poszukuje si¢ rozwigzan polegajacych na wprowadzaniu do
pasz dodatkéw, ktore moga wptywaé na poprawe cech smakowych i dietetycznych
migsa [5, 10]. Prowadzone prace hodowlane doprowadzily do znaczacego wzrostu
migsnosci tucznikdéw, ale ze wzrastajaca migsnoscia Swin nastapito znaczne pogorsze-
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nie jakosci wieprzowiny, co zwiazane jest z czgstszym wystgpowania wad migsa po
uboju. Migdat i wsp. [17] podaja, ze selekcja §win w kierunku jak najwigkszej migsno-
sci doprowadzita do zmniejszenia zawarto$ci nienasyconych kwasoéw tluszczowych
w thuszczu zapasowym. Wiadomo jest tez, ze optacalno$¢ produkcji swin zalezy
w gtownej, mierze od racjonalnego ich zywienia oraz zapewnienia zwierzgtom opty-
malnych warunkéw utrzymania. Zywienie wplywa na wzrost i rozwdj, stan zdrowotny,
uzytkowos$¢ rozrodcza i produkcyjnos¢ swin. Organizm obecnie chowanych §win ma
zdolnos¢ do bardzo efektywnego odktadania biatka podczas przyrostu dziennego. Po
przekroczeniu 80 - 90 kg masy odktadanie biatka w tkankach zmniejsza si¢, natomiast
stopniowo wzrasta otluszczenie tuszy. Mozna przeciwdziata¢ temu procesowi poprzez
zastosowanie odpowiedniego sposobu zywienia §win.

Coraz wigksza wage przywiazuje si¢ do warunkow srodowiska, w jakich utrzy-
mywane sa zwierzeta. Prace badawcze maja na celu okreslenie efektywnosci tuczu
$win metodami proekologicznymi z uwzglednieniem dobrostanu zwierzat [8, 9, 14].
W Polsce, ze wzgledu na przyzwyczajenia kulinarne oraz stosunkowo wysoka oplacal-
no$¢ produkcji §win, wieprzowina stanowi podstawowy rodzaj spozywanego migsa
(rocznie ponad 40 kg na 1 mieszkanca przy 62 kg spozywanego migsa ogdtem) w po-
rownaniu z innymi gatunkami zwierzat gospodarskich. Zmieniaja sig¢ jednak upodoba-
nia konsumentow, ktorzy obecnie poszukuja wieprzowiny chudej, delikatnej i coraz
czesciej pochodzacej z gospodarstw zapewniajacych zwierzgtom warunki utrzymania
poprawiajace ich komfort bytowania (dobrostan).

Celem niniejszej pracy byta ocena wpltywu systemu utrzymania i zastosowanego
sposobu zywienia na sktad fizykochemiczny, wtasciwosci sensoryczne oraz sktad kwa-
sow thuszczowych migénia najdluzszego grzbietu swin.

Material i metody badan

Probki migsa do badan pobierano z 90 tucznikoéw mieszancow pochodzacych
z krzyzowania czterorasowego prostego [ (Ppolska biala zwistoucha x & wielka
biata polska) x &' (Q pietrain x &' duroc)]. Zwierzeta do do§wiadczenia dobierano me-
toda analogdéw, biorac pod uwage: poczatkowa mase ciala zwierzat, wiek oraz ptec.
Tuczniki dzielono na 6 grup doswiadczalnych, po 15 sztuk w kazdej, i umieszczano
w kojcach (o wymiarach 7 m x 4 m) zgodnie z uktadem:
— grupa | (kontrolna) — utrzymanie bezsciotowe z dostgpem do wybiegu,
— grupa 2 — utrzymanie alkierzowe w kojcu $ciolowym,
— grupa 3 — utrzymanie alkierzowe w kojcu bezsciotowym,
— grupa 4 — utrzymanie beziciotowe z dostgpem do wybiegu, dodatek zielonki

z lucerny w zywieniu,
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— grupa 5 — utrzymanie alkierzowe w kojcu $ciolowym, dodatek zielonki z lucerny
w zywieniu,

— grupa 6 — utrzymanie alkierzowe w kojcu bezsciolowym, dodatek zielonki z lucer-
ny w zywieniu.

Zwierzgta dwoch grup doswiadczalnych utrzymywanych w systemie wolno wy-
biegowym miaty dostep do wybiegéw o powierzchni okoto 500 m?. Swinie zywiono
ad libitum, z autokarmnikow, zbozowo-sojowa mieszanka pelnoporcjowa, bilansowana
zgodnie z zaleceniami Norm zywienia $§win [18], dotyczacymi warto$ci pokarmowe;j
mieszanek przeznaczonych do tuczu jednofazowego. Tuczniki z grup doswiadczalnych
4, 51 6 otrzymywaty dodatkowo zielonke z lucerny w ilo$ci okoto 8 kg/dzien, jednora-
zowo zadawang rano do koryt kamionkowych.

Uboj zwierzat i oceng tusz przeprowadzano zgodnie z przepisami obowiazujacy-
mi w przemysle migsnym. Na wiszacych cieptych prawych pottuszach wykonywano
pomiary zawarto$ci migsa za pomoca aparatu ultradzwigkowego SYDEL CGM.
Przyjmowano podzial tusz na klasy handlowe w zaleznosci od procentowego udziatu
migsa w tuszy wg systemu EUROP [26].

Do analizy fizykochemicznej pobierano fragment migsnia najdtuzszego grzbietu
(m. Longissimus dorsi). Probki z migénia pobierano na wysokosci 1 - 3 kregu lg-
dzwiowego. Pomiary pHys i pHys wykonywano pH-metrem firmy WTW 340, z uzy-
ciem elektrody szklanej-kombinowanej Hamilton-Double Pore. Barwe migsa mie-
rzono w systemie CIE L*a*b*. Pomiarow dokonywano na probach $wiezych za
pomoca spektrofotometru MiniScan XE Plus firmy HunterLab. W probkach migsa
oznaczano zawarto$¢: suchej masy [22], bialka ogdlnego — metoda Kjeldahla [20],
thuszczu surowego — metoda Soxhleta [22] 1 popiotu calkowitego [23]. Wodochtonnos¢
migsa (zdolno$¢ utrzymania wody wtasnej) oznaczano metoda Grau’a i Hamma
w modyfikacji Pohji i Niinivaary [24]. Oznaczano réwniez profil kwasoéw thuszczo-
wych w lipidach migénia najdhuzszego grzbietu za pomoca chromatografu gazowego
Varian CP-3800. Warunki rozdziatu kwasow thuszczowych byly nastepujace: kolumna
kapilarna o dtugosci 50 m, srednica wew. 0,25 mm, faza ciekta, CP-Sil 88, grubo$¢
filmu: 0,25 um, detektor FID plomieniowo-jonizacyjny, temp. detektora: 250 °C, in-
jectora: 225 °C, kolumny: 50 °C — 200 °C, gaz no$ny: hel o przeptywie 1,2 ml/min,
dozowanie w trybie split 50 : 1 (z podziatem strumienia gazowego).

Otrzymane wyniki analizowano statystycznie. Wykonywano dwuczynnikowa
analiz¢ wariancji, a istotno$¢ réznic pomigdzy warto$ciami srednimi w badanych gru-
pach okreslano za pomoca testu Duncana i weryfikowano na dwoch poziomach istot-
nosci: p<0,051p <0,01. Obliczenia wykonywano w programie Statistica PL 10.0.
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Wyniki i dyskusja

W tab. 1. zamieszczono wyniki oceny fizykochemicznej migsa tucznikow do-
$wiadczalnych. Zawarto$¢ suchej masy wahata si¢ od 24,9 % w grupie 2. do 25,9 %
w grupie 6. Zaobserwowano statystycznie wysoko istotne (p < 0,01) roznice pod
wzgledem zawarto$ci suchej masy pomigdzy grupa 2. (utrzymanie alkierzowe, w kojcu
Sciotowym) a grupa 6. (utrzymanie alkierzowe, w kojcu bez§ciotowym) oraz roéznice
istotne (p < 0,05) pomigdzy grupa 1. (kontrolna — utrzymanie bezsciolowe, z dostgpem
do wybiegu) i1 3. (utrzymanie alkierzowe, w kojcu bez$ciotowym) a grupa 2. Oznacza
to, ze mi¢so pochodzace z tucznikdw utrzymywanych §ciolowo i zywionych wytacznie
mieszanka pelnoporcjowa charakteryzowato si¢ istotnie (p < 0,05) lub wysoko istotnie
(p < 0,01) mniejsza zawartoscia suchej masy w poréwnaniu z migsem tucznikow
utrzymywanych bez§ciolowo, niezaleznie od sposobu ich zywienia. Zawarto$¢ biatka
ogoblnego nie byla zréznicowana istotnie pomigdzy grupami i miescita si¢ w zakresie
od 23,2 % w grupie 5., do 23,7 % w grupie 3. Poziom tluszczu w migsie wahat si¢ od
1,17 % w grupie 5. do 1,82 % w grupie 1. (kontrolnej), a $rednie te roznity si¢ staty-
stycznie istotnie na poziomie p < 0,05. Zalezno$¢ dotyczaca zawartosci tluszczu
w migsie uprawnia do stwierdzenia, ze z tucznikow utrzymywanych w systemie $cio-
towym i zywionych pasza z dodatkiem zielonki z lucerny uzyskuje si¢ migso o najlep-
szych walorach dietetycznych. Podobne tendencje, tzn. zmniejszanie zawartosci ttusz-
czu w migsie wraz ze wzrostem poziomu wtokna surowego w paszy tucznikow utrzy-
mywanych na $cidlce stwierdzono we wczesniejszej pracy tego samego zespotu nau-
kowego [10, 15].

Réznice zawartosci sktadnikow chemicznych w migsie $win moga zaleze¢ m.in.
od poziomu sktadnikoéw w paszy oraz od rodzaju zastosowanych dodatkow np. rodzaju
thuszczu roslinnego lub zwierzgcego [11]. Johansson i wsp. [7], w badaniach nad
wplywem genotypu i zywienia z dodatkiem kiszonki z koniczyny czerwonej na zawar-
tos¢ tluszczu i sktad kwasow tluszczowych migénia najdluzszego grzbietu, otrzymali
zblizong zawarto$¢ suchej masy (od 25,9 % w grupie tucznikow zywionych kiszonka
z koniczyny czerwonej do 26,2 % w grupie $win zywionych mieszanka peloporcjo-
wa), natomiast mniejsza zawartos¢ biatka (20,3 - 20,6 %), w poréwnaniu z wynikami
badan wilasnych. Autorzy ci otrzymali wigksza, 1 potwierdzona na poziomie wysoko
istotnym (p < 0,01), zawarto$¢ thuszczu (2,2 %) w migsie pochodzacym ze §win zy-
wionych standardowo, w pordwnaniu z zawartoScia tego sktadnika w migsie $win zy-
wionych dietg z dodatkiem paszy objetosciowej (1,7 %).

Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych oznaczonych w postaci popiotu (tab. 1) byta
najmniejsza w grupie 5. (0,89 %), najwigksza za$ w grupie 1. (1,01 %). Rdznice po-
migdzy tymi grupami zostaly potwierdzone statystycznie na poziomie wysoko istot-
nym (p < 0,01), z kolei réznice na poziomie istotnym (p < 0,05) stwierdzono pomigdzy
grupami 4.1 5. a 1., 2. 1 3. Oznacza to, Ze migso tucznikoOw zywionych wylacznie mie-
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szanka pelnoporcjowa, niezaleznie od systemu utrzymania, zawierato istotnie(p < 0,05)
lub wysoko istotnie (p < 0,01) wigcej zwiazkow mineralnych niz migso $win zywio-
nych pasza z dodatkiem zielonki. Kozera [14] badatl wptyw zastosowanego sposobu
utrzymania (alkierzowy lub wolno wybiegowy) i Zywienia (mieszanka pelnoporcjowa

Tabela 1l

Sktad chemiczny i cechy fizykochemiczny migsa (m. Longissimus dorsi) $win do§wiadczalnych.
Chemical composition and physicochemical properties of meat (m. Longissimus dorsi) of experimental

pigs.

.. .| Jednostka Miara Grupa $win / Group of pigs
Wyszczegolnienie Unit of statystyczna
Specification measure Sr:?et;ss?ljzl 1 ’ 3 4 5 6
Sucha masa o, X 255" | 24,95 | 25,6° 254 254 | 259%
Dry matter ’ s/SD 0,59 | 047 0,51 0,95 0,38 0,42
Biatko ogolne o X 236 | 234 23,7 233 232 23,4
Total protein ’ s/SD 0,35 | 061 0,27 0,77 0,89 0,29
Thiszcz surowy o X 1,82* | 1,22 1,69 1,41 1,17° 1,75
Crude fat ’ s/SD 0,83 | 045 0,52 0,56 0,46 0,63
Popio6t surowy y X 1,01 [ 0,97* | 0,98° 0,96 0,89% | 0,92°
Crude ash ’ s/SD 0,06 | 0,07 0,05 0,08 0,06 0,08
H ) X 626 | 6,16 | 6,05° 6,08 6,41* | 629
Pt s/SD 0,32 | 0,19 0,31 0,29 0,32 0,39
H ) X 548 | 545 5,46 5,46 5,42 5,45
Pt s/SD 0,06 | 0,06 0,05 0,04 0,05 0,07
foi‘ér“‘lﬁgﬁﬁfc o X 693 | 711 | 717 7,63 734 | 7,50
-hording s/SD 0,77 1,16 0,88 0,91 1,02 0,84
capacity
Jasno$¢ barwy L _ b a
Colour Lichtness | X 56,9 | 553 58,3 59,4 57,4 57,7
L*g s/SD 3,15 | 227 2,23 4,82 3,10 4,77
Barwaa : X 6,58 | 6,381 7,60 7,55 6,78 7,06
Redness s/SD 1,37 | 0,86 1,28 1,26 1,16 1,27
Barwa b’ : X 1442 | 1397 | 15,17 15,11 14,80 | 14,71
Yellowness s/SD 1,19 | 0,82 1,19 1,25 1,20 0,88
Sita cigcia Nem? X 33,72 | 3432 | 3529 34,00 3552 | 36,44
Shear force s/ SD 4,33 6,77 6,28 5,82 8,08 5,71

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b (p <0,05) — rozne litery oznaczaja statystycznie istotne réznice / different letters denote statistically
significant differences; A, B (p < 0,01) — rézne litery oznaczaja statystycznie wysoko istotne roznice /
different letters denote statistically highly significant differences; w grupie n = 15/ n = 15 per group.
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lub dodatkowo podawana kiszonka) na wyniki tuczu, przejawy zachowan $win oraz
oceng poubojowa pochodzacych z nich tusz. Systemy utrzymania i Zywienia zastoso-
wane w badaniach tych autoréw nie wplynely na zréznicowanie wigkszoSci wynikow
oceny poubojowej. Zaobserwowano jedynie tendencj¢e do mniejszej zawartosci thusz-
czu w migsie tucznikéw utrzymywanych wolno wybiegowo. Zawartos¢ tego sktadnika
w wigkszo$ci grup doswiadczalnych byta jednak wigksza, w poréwnaniu z wynikami
uzyskanymi w badaniach wlasnych. Zawarto§¢ biatka byta natomiast o okoto 2,0 %
mniejsza od warto$ci uzyskanych w badaniach wtasnych. We wszystkich grupach do-
$wiadczalnych §win, w cytowanych badaniach, uzyskano dobra migsnos¢ tusz (ok.
54,0 %). W badaniach wilasnych tusze zwierzat doswiadczalnych charakteryzowaly si¢
bardzo dobra migsnoscia wynoszaca kolejno w grupach [%]: 55,2, 57,1, 55,6, 55,3,
56,1, 56,3, przy czym nie byly one zréznicowane istotnie statystycznie.

Kwasowo$¢ czynna pHys miescita si¢ w zakresie od 5,80 do 6,70. Zgodnie z kla-
syfikacja zaproponowana przez Pospiecha [25], wiekszo$¢ badanych prob odpowiadata
kwasowosci migsa normalnego (84 szt pH powyzej 5,80), a tylko u 6 sztuk stwierdzo-
no mi¢so PSE (pHys rowne 5,80). W kazdej z badanych grup zidentyfikowano zaledwie
po jednej tuszy z wada PSE. Warto$ci $rednie (tab. 1) tego wskaznika byty zblizone do
stwierdzonych przez Smiecinska i wsp. (6,29 - 6,40) [27] i nieznacznie wyzsze od
okreslonych w badaniach Falkowskiej i wsp. (5,94 - 6,03) [3]. Pomiar pH,4 umozliwia
z kolei stwierdzenie w migsie obecnosci wady DFD. Jak podaje Kortz [13], migso
przyjmuje woOwczas wartosci na poziomie powyzej 6,2, a wedlug Pospiecha [25] —
powyzej 6,3. Otrzymane wyniki pomiaru pHys wykluczyly wystepowanie migsa DFD
w tuszach tucznikow doswiadczalnych (pHps wynosito od 5,35 do 5,61 w badanych
tuszach).

Wodochtonno$¢ migsa (WHC) jest bardzo wazna cecha charakteryzujaca przy-
datno$¢ technologiczna migsa (zdolnos¢ tkanki mig$niowej do utrzymania wody wila-
snej). Wskaznikiem wodochlonnos$ci charakteryzujacym straty masy migsa podczas
jego przechowywania i dystrybucji jest swobodny wyciek soku komoérkowego. Pro-
blem migsa cieknacego ma bardzo duze znaczenie dla przemystu migsnego, gdyz niska
zdolno$¢ utrzymania wody przez migso ogranicza mozliwo$¢ uzyskania wysokiej wy-
dajnosci produktu finalnego [19]. W przeprowadzonych badaniach wtasnych najwyz-
sza zdolnoscia utrzymania wody wiasnej cechowato si¢ migso pochodzace z tucznikow
grupy 1. (6,93 cm®), natomiast najnizsza — migso z tucznikow grupy 4. (7,63 cm?),
zywionej mieszanka pelnoporcjowa i dodatkowo zielonka z lucerny, utrzymywanej
w kojcach bezsciotlowych, z dostgpem do wybiegu (tab. 1). Kozera [14] stwierdzit
mniejsza warto$¢ wskaznika wodochtonnosci w migsie tucznikow wszystkich bada-
nych grup do$wiadczalnych. Wskaznik ten byt najmniejszy w grupie utrzymywanej
alkierzowo i otrzymujacej dodatkowo sianokiszonke z lucerny (8,90 cm?), najwigkszy
za$ w grupie utrzymywanej alkierzowo i zywionej dodatkowo CCM (Corn-Cob-Mix) —
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czyli kiszonka z kolb kukurydzy (8,44 cm®). We wczesniejszych badaniach wiasnych
nad jakos$cia migsa w zaleznos$ci od sposobu utrzymania i zywienia tucznikow [10]
uzyskano warto$ci wodochtonno$ci na nizszym poziomie (od 7,74 do 8,20 cm?).

Istotnym kryterium oceny jako$ci migsa jest jego barwa, ktora z jednej strony de-
cyduje o preferencjach konsumentow, a z drugiej wykazuje istotne korelacje z innymi
cechami migsa [12]. Barwa charakteryzowana jest przez trzy fizyczne parametry: do-
minujaca dlugosc¢ fali, nasycenie oraz jasnos¢. Barwa jest tym jasniejsza, im migso jest
mniej wodochtonne i1 bardziej wodniste. Wynika to z jego struktury, ktora nie pozwala
na wnikanie $wiatta do glebszych warstw migsa, wskutek czego odbicie powierzch-
niowe $wiatla jest duze, a tym samym jasno$¢ barwy jest wysoka. Jasno$¢ barwy (L*)
migsa $win badanych w opisywanym doswiadczeniu byla dos¢ wysoka. Jej wartos¢
wahata si¢ w granicach od 55,3 w grupie 2., do 59,4 w grupie 4., a r6znice pomigdzy
tymi grupami zostaly potwierdzone statystycznie na poziomie istotnym (p < 0,05).
Oznacza to, ze migso pochodzace ze $win zywionych wylacznie mieszanka i utrzymy-
wanych na $cidtce miato istotnie (p < 0,05) mniejsza jasno$¢ barwy w poroéwnaniu
z migsem tucznikéw utrzymywanych bezs$ciotowo z dostgpem do wybiegu, i zywio-
nych pasza z dodatkiem zielonki. Zblizone warto$ci jasnosci barwy migsa (L*) przed-
stawil Kozera [14], z tym ze migso tucznikow utrzymywanych z dostgpem do wybiegu
bylo ciemniejsze (nizsza warto$¢ parametru L*). Warto$¢ tego wskaznika w cytowa-
nych badaniach wahata si¢ od 55,68 do 56,44 w do$wiadczeniu 1. i od 55,07 do 56,22
w doswiadczeniu 2.

W przeprowadzonych badaniach wiasnych nie stwierdzono statystycznie istot-
nych réznic pomigdzy grupami do§wiadczalnymi pod wzgledem wielkosci sity cigeia.
Migso tucznikow utrzymywanych z dostgpem do wybiegu okazato si¢ bardziej migk-
kie. Podawane w r6znych pracach eksperymentalnych wielkos$ci i tendencje dotyczace
tej cechy sa znacznie zroznicowane. W badaniach Lindhala i wsp. [16] sila cigcia byta
wyzsza (tzn. migso bylo twardsze) w przypadku migsa $win utrzymywanych na wybie-
gu w porownaniu z utrzymywanymi alkierzowo. Odmiennie wyniki przedstawili nato-
miast Beattie i wsp. [1].

Bardzo waznym elementem oceny jakos$ci migsa jest jego ocena sensoryczna.
Wyniki oceny cech sensorycznych migsa tucznikéw uzyskane w dos§wiadczeniu przed-
stawiono w tab. 2. Stwierdzono statystycznie potwierdzone rdznice na poziomie istot-
nym (p < 0,05) i wysoko istotnym (p < 0,01) pomigdzy $rednimi wartosciami cech
w grupach do$wiadczalnych, w zakresie pozadalno$ci smaku i1 zapachu oraz soczysto-
$ci migsa. Podsumowujac uzyskane wyniki mozna stwierdzi¢, ze mig¢so pozyskane ze
$win utrzymywanych $ciolowo i1 zywionych pasza z dodatkiem zielonki charakteryzo-
watlo si¢ istotnie mniejsza (p < 0,05) pozadalnoscia zapachu w poréwnaniu z migsem
pochodzacym z tucznikdéw utrzymywanych bezSciotowo 1 zywionych wylacznie mie-
szanka peloporcjowa lub mieszanka i dodatkowo zielonka. Jednoczesnie migso tych
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zwierzat bylo wysoko istotnie (p < 0,01) bardziej soczyste, w poréwnaniu z migsem
pozyskanym z tucznikow utrzymywanych §ciotowo, 1 zywionych wylacznie mieszanka
petoporcjowa. Z kolei z tucznikow majacych dostgp do wybiegéw uzyskiwano migso
o istotnie nizszej (p < 0,05) pozadalnosci smaku w poréwnaniu z migsem uzyskanym
ze $win zywionych pasza z dodatkiem zielonki i utrzymywanych bez$ciolowo. Wpltyw
systemu utrzymania na soczystos$¢, krucho$¢ i zapach migsa byt badany we wczesniej-
szych pracach réznych autoréw [2, 14, 28]. W badaniach tych nie stwierdzono jednak
istotnych roznic pod wzgledem natgzenia i pozadalnosci zapachu, kruchosci i smaku
migsa pochodzacego ze §win utrzymywanych alkierzowo lub z dostgpem do wybiegu.

Tabela 2

Wriasciwosci sensoryczne migsa (m. Longissimus dorsi) $win doswiadczalnych.

Sensory properties of meat (m. Longissimus dorsi) of experimental pigs.

Miara Grupa $win / Group of pigs
- Jed-
Wyszczegolnienie stat-
nostka
. . . ystyczna
Specification Unit of Statistical 6
measure 1 2 3 4 5
measure

Zapach: X 3,7 3,5 3,5 3,7 4,0 3,8
Aroma: pkt s/SD 07 | 05 | 07 | 06 | 07 | 07
— natezenie / intensity points X 4,7 47 49° | 46 45 | 49°
— pozadalnosc¢ / desirability s/SD 0,4 0,4 0,2 0,5 0,5 0,3
Kruchos¢ Pkt X 43 | 40 | 40 | 42 | 42 | 40
Tenderness points s/SD 04 | 06 | 05 ] 05 | 06 | 05
Soczystosé Pkt X 3,7 | 3,35 | 34 3,6 | 3.84 | 3.6
Juiciness points s/ SD 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5 0,3
Smak: X 3,9 3,8 3.8 4,0 4,0 3,9
Palatability: Pkt s/SD 0,2 0,3 0,3 04 | 03 0,4
— natgzenie / intensity points X 4.8 4.8 4.8 4,6° 4,7 5,0°
— pozadalno$¢ / desirability s/SD 0,2 0,2 0,4 0,3 0,4 0,0

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Zawartos¢ thuszczu i sktad kwasow tluszczowych zaleza od gatunku zwierzgcia,
lokalizacji wyr¢bow oraz zywienia [S]. W tab. 3. przedstawiono procentowy udziat
poszczegdlnych kwasow thuszczowych w thuszczu migénia najdtuzszego grzbietu ba-
danych tucznikéw. W grupie nasyconych kwasow ttuszczowych (SFA) w mig$niach
pochodzacych ze zwierzat wszystkich badanych grup oznaczono podobny poziom
kwasow C10:0, C12:0, C14:0, C15:0, C16:0, C20:0 oraz C24:0. Istotna statystycznie
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Tabela 3
Profil kwasow thuszczowych lipidow migs$nia m. Longissimus dorsi $win doswiadczalnych.
Fatty acid profile of lipids in m. Longissimus dorsi lipids of experimental pigs.
Miara
tluIZzVZii}\lwe J %lgﬁsél;a statystyczna Grupa $win / Group of pigs
Fatty acids measure Statistical 1 2 3 4 5 6
measure

. o X 0,16 0,15 0,16 0,16 0,15 0,16
C10:0 & s/SD 0,013 0,011 0,014 | 0,011 0,013 0,016
. o X 0,11 0,12 0,12 0,11 0,12 0,11
C12:0 & s/SD 0,012 | 0,013 0,006 | 0,007 | 0,013 0,010
. o X 1,71 1,74 1,77 1,71 1,66 1,67
c10 & s/SD 0,163 0,178 0,118 | 0,114 | 0,163 0,135
Cl4:1 % X 0,033 0,032 | 0,035 | 0,030 | 0,027° | 0,033
) s/SD 0,006 | 0,006 | 0,006 | 0,002 | 0,004 | 0,010
C15:0 % X 0,04 0,06 0,05 0,05 0,06 0,05
s/SD 0,013 0,009 | 0,017 | 0,020 | 0,022 | 0,018

C16:0 9% X 29,83 29,48 29,88 | 29,39 | 2881 29,85
) s/SD 1,033 1,083 1,253 0,885 1,051 1,461
Cl6:1 % X 4,66 4,26 4,59 4,47 4,19° 4,55
) s/SD 0,436 | 0,643 0,254 | 0,293 0,307 | 0,741
C17:0 % X 0,21 0,26 0,25 0,25 0,27 0,22
) s/SD 0,051 0,042 0,077 | 0,064 | 0,083 0,048
C17:1 9% X 0,25 0,030 0,28 0,29 0,31 0,25
) s/SD 0,065 0,024 | 0,097 | 0,081 0,082 | 0,053
C18:0 9% X 13,94 | 14,99° | 14,18 | 13,85° | 14,27 14,22
) s/ SD 1,079 1,039 | 0,842 | 0,704 | 0,928 1,441
Cl18:1 % X 43,14 | 41,14° | 42,19 | 43,48° | 4254 | 41,94
) s/SD 1,691 1,886 1,449 1,857 1,484 | 3,047
C18:2 9% X 3,96 5,21 4,43 4,15 5,32 4,60
) s/SD 1,167 1,039 1,094 | 0,842 1,365 1,274
C18:3 o X 0,16 | 023 | 0,17° | 0,20° | 027* | 0,21
) s/SD 0,045 0,112 0,039 | 0,065 0,081 0,049

. o X 0,20 0,02 0,19 0,18 0,19 0,02
€20:0 & s/SD 0,026 | 0,033 0,022 | 0,025 0,039 | 0,022
C20-1 9% X 0,83 0,77 0,78 0,82 0,78 0,83
) s/SD 0,095 0,079 | 0,059 | 0,086 | 0,085 0,125

, . X 0,14° | 0,17 | 0,14° | 0,14° | 0,18 | 0,17
€202 & s/SD 0,038 | 0,033 0,044 | 0,029 | 0,041 0,049
. N X 0,49° 0,74* 0,65 0,60 0,75% 0,80"
€20:4 & s/SD 0,179 | 0,244 | 0,229 | 0,190 | 0,231 0,319

. o X 0,11 0,12 0,10 0,09 0,13 0,10
€22:0 & s/SD 0,044 | 0,040 | 0,033 0,025 0,055 0,058
SFA o X 46,33 | 47,14 | 46,71 45,80 | 45,67 | 46,59
SFAs ’ s/SD 1,845 2,037 1,958 1,642 1,750 | 2,457
MUFA % X 4891° | 46,51° | 47,88 | 49,10° | 47,79 | 47,62
MUFAs s/SD 1,881 1,953 1,442 1,848 1,595 3,164
PUFA o X 4,76 6,35 5,40 5,09 6,53 5,78
PUFAs ’ s/SD 1,396 1,359 1,390 1,075 1,635 1,619

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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rozniceg (p < 0,05) stwierdzono natomiast w odniesieniu do poziomu kwasu stearyno-
wego (C18:0) pomigdzy grupa 2. a grupa 4. Roznice statystycznie istotne (p < 0,05)
wystapily takze w zakresie zawarto$ci kwasow jednonienasyconych: tetradecenowego
(C14:1), palmitooleionwego (C16:1) i oleinowego (C18:1) oraz kwasow wielonienasy-
conych: (C18:3), (C20:2), (C20:4). Zaobserwowano wysoko istotng réznice (p < 0,01)
pod wzgledem zawartosci kwasu linolenowego pomig¢dzy grupa utrzymywana syste-
mem alkierzowym i1 zywiong dodatkowo zielonka z lucerny a grupa utrzymywana al-
kierzowo w kojcu bez$ciotlowym i zywiona wylacznie mieszanka petnoporcjowa.
Stwierdzono réwniez istotne réznice (p < 0,05) zawarto$ci jednonienasyconych kwa-
sow tluszczowych

(MUFA) pomigdzy grupami 1. i 4. a grupa 2. Wyzszy poziom kwasoéw jednonie-
nasyconych (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA) oznaczyli Grela i Kowalczuk [5],
stosujac w zywieniu zwierzat doswiadczalnych dwa rodzaje pasz (grupa 1. - zywiona
paszami pochodzacymi z produkcji konwencjonalnej, grupa 2. - Zywiona paszami po-
chodzacymi z produkcji ekologicznej). Powszechnie znana jest zaleznos¢, ze im wigk-
sza zawarto§¢ MUFA w migsie, tym lepsza jest jego wartos¢ odzywcza w diecie czlo-
wieka [dane WHO, cyt. za: Warnants i wsp. [29]. Oprocz genotypu i plci najwigkszy
wplyw na profil kwasow tluszczowych w migs$niach tucznikow ma zywienie,
a w szczegodlnosci ilos¢ i rodzaj tluszczow podawanych w mieszankach paszowych [3,
6, 11]. Wprowadzenie oleju sojowego do diet tucznikéw w badaniach Falkowskiej
i wsp. [3] spowodowalo istotne zwigkszenie udzialu kwasu linolenowego w ttuszczu
m. Longissimus dorsi.

Whioski

1. Migso pochodzace ze §win wszystkich badanych grup charakteryzowato si¢ odpo-
wiednig jakoscig oraz przydatnoscia do konsumpcji i przetworstwa.

2. Migso pochodzace ze $win zywionych mieszanka petnoporcjowa i dodatkowo
zielonka z lucerny oraz utrzymywanych w systemie $ciolowym charakteryzowato
si¢ mniejsza pozadalno$cia zapachu, ale jednocze$nie wigksza soczystoscia.

3. Ze $win utrzymywanych bezsciotowo i z dostgpem do wybiegu, niezaleznie od
sposobu zywienia, uzyskiwano migso o istotnie wigkszej (p < 0,05) zawartosci
kwaséw tluszczowych jednonienasyconych (MUFA) w stosunku do migsa $win
zywionych standardowa mieszanka pelnoporcjowa i utrzymywanych na $cidlce.

4. Ze wzgledu na pewna niejednoznacznos¢ wynikoéw, w odniesieniu do oddziatywa-
nia zastosowanych czynnikow doswiadczanych na produkcyjnosé¢ tucznikow, wy-
daje si¢ konieczne prowadzenie dalszych prac eksperymentalnych nad wptywem
systemu utrzymania i zastosowanego zywienia na jakos$¢ migsa.

Praca zostata wykonana w ramach projektu badawczego nr N N311 2472 33.



WPLYW WARUNKOW CHOWU TUCZNIKOW NA JAKOSC MIESA I PROFIL KWASOW ... 49

(1]
(2]

[8]
[9]
[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

(18]

Literatura

Beattie V.E., O'Connel N.E., Moss B.W.: Influence of environmental enrichment on the behavior,
performance and meat quality of domestic pigs. Livest. Prod. Sci., 2000, 1 (65), 71-79.

Carrapiso A.L, Bonilla F., Garcia C.: Effect of crossbreeding and rearing system on sensory charac-
teristics of Iberian ham. Meat Sci., 2003, 1 (65), 623-629.

Falkowska A., Bugnacka D., Kozera W., Falkowski J.: Fattening results of finishing pigs fed sec-
ond-stage diets with a high content of oat bran and soybean oil. Pol. J. Natur. Sci., 2010, 4 (25), 341-
351.

Gentry J.G., McGlone J.J., Miller M.F., Blanton Jr. J.R.: Diverse birth and rearing environment
effects on pig growth and meat quality. J. Anim. Sci., 2002, 80, 1707-1715.

Grela E.R., Kowalczuk E.: Zawartos¢ sktadnikéw odzywczych i profil kwasow thuszczowych migsa
i wybranych wedlin z ekologicznej produkcji §win. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2009, 4
(65), 34-40.

Grzeskowiak E., Borzuta K., Borys A., Grzeskiewicz S., Strzelecki J.: Sktad kwasow thuszczowych
miesni longissimus dors i biceps femoris $win PUL x PBZ oraz NAIMA x P-76 z gospodarstw
chtopskich. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2005, 3 (44) Supl., 48-52.

Johansson L., Lundstrom K., Jonsill A.: Effects of RN genotype and silage feed on fat content and
fatty acid composition of fresh and cooked pork loin. Meat Sci., 2002, 1 (60), 17-24.

Karpiesiuk K., Falkowski J.: Effect of the feeding and housing system on pig fattening results. Pol.
J. Natur. Sci., 2008, 4 (23), 769-778.

Karpiesiuk K., Falkowski J.: Reakcja tucznikow na zréznicowane warunki chowu. Rocz. Nauk.
PTZ, 2008 4 (4), 65-75.

Karpiesiuk K., Falkowski J.: The effect of feeding and housing conditions of growing-finishing pigs
on pork quality. Pol. J. Natur. Sci., 2009, 4 (24), 198-206.

Kotacz R., Korniewicz A., Dobrzanski Z., Bykowski P., Kotacz D., Korniewicz D.: Effect of dietary
fish and rapeseed oils on sensory and physicochemical characteristics of pigs M. Longisimus dorsi
and fatty acid composition. J. Anim. Feed Sci. 2004, 1 (13), 143-152.

Kortz J., Kapelanski W., Grajewska S., Kuryl J., Bocian M., Rybarczyk A.: Meat quantity to meat
quality relations when the RYR1 gene effect is eliminated. In: Quality of meat and fat in pigs as af-
fected by genetics and nutrition. Eds. C. Wenk, J.A. Fernandez, M. Dupuis, 2000, Proc. 51% EAAP
(100), pp. 143-146.

Kortz J.: The chief defects of meat and methods of detection. Pol. J. Food Nutr. Sc., 2001, 10 (51),
S, 1(3), 5-10.

Kozera W.: Efektywno$¢ tuczu i zachowanie si¢ tucznikow w zaleznos$ci od systemu utrzymania i
zywienia. Rozprawa hab. nr 128, Wyd. UWM, Olsztyn 2007, ss. 1-89.

Kozera W., Falkowski J., Bugnacka D., Falkowska A.: Fattening results of crossbred (Polish Land-
race x Pietrain) pigs fed diets with a high whet straw content. Pol. J. Natur. Sci., 2006, 20 (1), 193-
203.

Lindhal G., Claudi-Magnussen C., Heyer A., Lundstrom K.: Effects of breed and strategic feeding
on pork tenderness evaluated with instrumental and sensory analyses. Int. Congress of Meat Science
and Technology, Helsinki. 2004. Dostgpny w Internecie: http://www.danskeslaugterier.dk
[Dostgp:16-02-2012].

Migdat W., Koziec K., Koczanowski J., Tuz R., Borowiec F., Furgatl K., Gardzinska A.: Cechy
tkankowe tucznikow mieszancow. Med. Wet., 1999, 6 (55), 403-407.

Normy Zywienia Swin. Omnitech Press, Warszawa 1993.



50 Krzysztof Karpiesiuk, Wojciech Kozera, Dorota Bugnacka, Janusz Falkowski

[19] Otto G., Roehe R., Looft H., Thoelking L., Kalm E.: Comparison of different methods for determi-
nation of drip loss and their relationships to meat quality and carcass characteristics in pigs. Meat
Sci., 2004, 3 (68), 401-409.

[20] PN-75/A-04018/Az3:2002. Produkty rolniczo-zywnos$ciowe. Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla
i przeliczanie na biatko.

[21] PN-ISO 1442:2000. Migso i przetwory migsne. Oznaczenie zawarto$ci wody (metoda odwotawcza).

[22] PN-ISO 1444:2000. Migso i przetwory migsne. Oznaczenie zawartosci thuszczu wolnego.

[23] PN-ISO 936:2000. Migso i przetwory migsne. Oznaczenie popiotu catkowitego.

[24] Pohja N.S., Niinivaara F.P.: Die Bestimmung der Wasserbindung des Fleisches mittels der Kon-
stantdruckmethode. Fleischwirtschaft, 1957, 9, 193-195.

[25] Pospiech E.: Diagnozowanie odchylen jakosci migsa. Gosp. Migs. 2000, 4, 68-71.

[26] Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1249/2008 z dnia 10 grudnia 2008 roku ustanawiajace szczegoto-
we zasady wdrazania wspdlnotowych skal klasyfikacji tusz wotowych, wieprzowych i baranich oraz
raportowania ich cen. Dz. Urz. UE L 337 z 16.12.2008.

[27] Smiecinska K., Denaburski J., Sobotka W.: Slaughter value, meat quality, creatine kinase activity
and cortisol levels in the blood serum of growing-finishing pigs slaughtered immediately after
transport and after transport and after a rest period. Pol. J. Vet. Sci., 2011, 1 (14), 47-54.

[28] Ventanas S., Ventanas J., Ruiz J.: Sensory characteristics of Iberian dry-cured loins: Influence of
crossbreeding and rearing system. Meat Sci., 2007, 2 (75), 211-219.

[29] Warnants N., van Oeckel M.J., Boucque Ch.: Incorporation of dietary polyunsaturated fatty acid in
pork tissues and its implications for the quality of the end products. Meat Sci., 1996, 1-2 (44), 125-
144.

EFFECT OF REARING SYSTEM CONDITIONS OF FATTENERS ON MEAT
QUALITY AND PROFILE OF FATTY ACIDS IN M. LONGISSIMUS DORSI

Summary

Analyzed was the meat quality of fatteners, which were reared indoor or outdoor, in bedded or non-
bedded pens, and fed a complete feed mixture or a complete feed mixture and, additionally, a green forage
of alfalfa. The crossbred fatteners [Q(Q PL x & PLW) x & (Q Pietrain x & Duroc)] were divided into six
experimental groups, 15 pigs in each group. Samples of m. Longissimus dorsi were collected from the
fattener carcasses and in the samples determined were the basic chemical composition, physicochem-
ical and sensory properties, and fatty acid profile. The lowest level of crude fat was found in the
meat samples derived from the fatteners reared indoor in bedded pens and fed a fodder with green
forage of alfalfa added. The highest level of monounsaturated fatty acids (MUFA) was obtained in
the meat samples derived from the fatteners kept outdoor, without bedding, regardless of the feeding
type applied. The meat derived from the fatteners kept in bedded pens, fed a complete feed mixture
and, additionally, green forage of alfalfa was characterized by the least desirable aroma and the best
juiciness. Under the particular conditions of the experiment accomplished, it was impossible to clear-
ly and precisely determine what methods of feeding and rearing the fatteners impacted the significant
improvement of the quality of meat thereof.

Key words: fatteners, rearing system conditions, housing system, feeding, green forage of alfalfa, meat
N7

quality, fatty acid profile
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