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Krzyżowanie towarowe świń nabiera coraz większego znaczenia w 

pracach nad poprawieniem wartości rzeźnej żywca wieprzowego. Jest to 

metoda hodowlana umożliwiająca wykorzystanie zjawisk heterozji, zwła- 

szcza w odniesieniu do cech nisko odziedziczalnych, takich jakimi są np. 

właściwości mięsa. Przeważa opinia, że w wyniku krzyżowania zwierząt 

odmiennych ras, różniących się m.in. jakością mięsa, uzyskuje się mie- 

szańce o pośredniej jakości mięsa [4, 17]. 

W celu poprawienia mięsności używane są do krzyżowania Świnie ra- 

sy Pietrain [2, 4, 16, 17, 23]. Świnie tej rasy odznaczają się doskonałym 

umięśnieniem i stanowią szczytowe osiągnięcie hodowli pod względem 

wydajności mięsnej. Jednocześnie jednak cechuje je mierna jakość mięsa 

i wyjątkowe predyspozycje do częstego występowania takich wad, jak 

bladość, wodnistość, miękka i plastyczna konsystencja [2, 4, 17]. Wady 

te, poza dodatkowymi i nie przewidzianymi stratami ciężaru, przyczynia- 

ją się do znacznego ograniczenia przydatności przerobowej mięsa oraz 

wywołują niekorzystne zmiany organoleptyczne. 

Poprawną jakością mięsa odznaczają się natomiast znacznie mniej u- 

mięśnione świnie polskiej rasy złotnickiej, co stwierdzono w licznych ba- 

daniach krajowych [5-7, 12, 13]. 
Świnie dwóch najpopularniejszych ras, tj. wbp i pbz, odznaczają się 

na ogół zadowalającą wartością użytkową zarówno pod względem ilościo- 

wym, jak i jakościowym [7], jednak pod względem jakości mięsa ustę- 

pują świniom rasy złotnickiej pstrej [6, 5, 12, 13].
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Celem prezentowanych badań było m.in. scharakteryzowanie jakości 
mięsa mieszańców stanowiących potomstwo pochodzące z krzyżowania 
dwustopniowego 4 ras, tj. wbp, pbz, złotnickiej pstrej i Pietrain oraz po- 
równanie jej z jakością mięsa świń czystych ras wbp i pbz. Przeprowa- 
dzone doświadczenie pozwoliło na sprawdzenie, czy krzyżowanie rasy 
złotnickiej z innymi przyczyniło się do poprawienia jakości mięsa mie- 
szańców, u których jest 25/6 dolewu krwi rasy Pietrain. 

MATERIAŁ I METODYKA BADAŃ ` 

Doświadczenie przeprowadzono w ZZD Pawłowice, a materiał do- 
świadczalny stanowiło łącznie 96 tuczników, po 32 tuczniki (1691166) 
w kazdej grupie. Grupe I stanowila rasa wbp, II — pbz i III — mie- 
szańce czterorasowe. 

Zwierzęta żywiono grupowo po 4 sztuki, stosując standardową mie- 
szankę skarmianą w Stacji Kontroli Użytkowości Rzeźnej Trzody Chlew- 
nej. Wartość pokarmowa 1 kg tej mieszanki wynosiła 1,202 j.o. i 129,7 g 
białka ogólnego strawnego. Tuczniki ubijano po osiągnięciu ciężaru 115 
kg. Ubój i dysekcję szczegółową przeprowadzono zgodnie z metodyką 
pracy SKURTCh. Szczegółowy opis doświadczenia i wyceny poubojowej 
przedstawiono w odrębnym opracowaniu [19]. | 

Badania jakości mięsa prowadzono na próbkach mięśnia najdłuższego 
grzbietu, pobranych z półtuszy po 45 minutach i po 24 godzinach od u- 
boju. W próbce pobranej po 45 minutach od uboju z lewej półtuszy ozna- 
czono kwasowość mięsa — pH! [22] oraz jego pojemność buforową [1]. 
Po upływie 24 godzin od uboju ze schłodzonej półtuszy prawej, z odcinka 
trzech ostatnich kręgów piersiowych, pobierano fragment mięśnia najdłu- 
ższego grzbietu (M. longissimus dorsi) do dalszych analiz. Przygotowanie 
mięsa do analiz, tj. oczyszczenie z tkanki łącznej i zewnętrznego tłuszczu 
oraz zmielenie odbywało się w warunkach standardowych. Oznaczano 
następujące właściwości mięsa: kwasowość i pojemność buforową, wodo- 
chłonność (powierzchnia nacieku i ilość wycieku cieplnego) oraz rozpusz- 
czalność białek mięśniowych na podstawie próby zmętnienia wg Harta. 
Stosowano powszechnie przyjęte metody oznaczeń [1, 10, 20, 22, 25]. Do- 
konano również wszechstronnej obiektywnej oceny barwy mięsa poprzez 
oznaczenie barwników mięśniowych [11] oraz na podstawie pomiarów od- 
bicia światła od powierzchni mięsa. Stosując do tych pomiarów leukometr 
oznaczano jasność barwy i udziały trzech barw składowych: czerwieni, 
zieleni i błękitu [9]. Posługiwano się również spektrokolorymetrem „Spe- 
kol”, wyposażonym w przystawkę odbiciową i opierając się na uproszczo- 
nej metodzie oceny barwy mięsa [24] wyznaczano trzy podstawowe wy- 
różniki barwy: jasność, nasycenie i ton (dominująca długość fali). Uzy- 

_skane wyniki przeanalizowano statystycznie metodą analizy wariancji i 
testem Duncana [8].
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OMÓWIENIE WYNIKÓW I DYSKUSJA 

W tabeli 1 przedstawiono niektóre wyniki charakteryzujące przebieg 

tuczu i wartość rzeźną zwierząt doświadczalnych. Z porównania mieszań- 

ców z jednej strony i świń ras wbp i pbz z drugiej wynika, że mieszań- 

Tabela 1 

Średni przyrost dzienny oraz najważniejsze parametry wyceny poubojowej 
  

Istotność różnic 

między grupami 

I (wbp) II (pbz) III (miesz.) I-II I-II II-III 

Cecha Grupa doświadczalna 
  

  

  

Średni przyrost dzienny (g) 674 © 677 600 — sek ax 

Wydajność rzezna (%) 77,1 77,4 79,2 — ** ak 

Ciężar całej polędwicy (kg) 10,000 9,850 10,305 — хх * 

Ciężar polędwicy bez słoniny (kg) 5,831 5,799 5,559 — ak ex 

Ciężar mięsa w szynce właściwej 

(kg) 5,473 5,539 5,411 — =: = 
Powierzchnia ,,oka”’ polędwicy 

(cm?) 34,86 3-1,96 33,72 — — — 

Ciezar miesa w wyrebach pod- 

stawowych (kg) 19,724 19,995 19,218 — ne ** 

Grubość słoniny nad łopatką (cm) 4,37 4,30 4,77 — wk xk 

Grubość słoniny o z 5 pomia- 

rów (cm) 3,50 3,54 3,87 — же жк 

хР5 5,01. 
** РЗ 0,05. 

ce osiągały mniejsze dzienne przyrosty i odznaczały się wyższą wydaj- 

nością rzeźhą, a ich tusze były bardziej otłuszczone i słabiej umięśnione. 

Szczegółowe omówienie tych zagadnień jest przedmiotem odrębnego о- 

pracowania [19]. 

W tabeli 2 przedstawiono charakterystykę jakości mięsa świń trzech' 

rozpatrywanych grup rasowych. Z danych dotyczących poszczególnych 

właściwości wynika, że jakość mięsa w każdej grupie ocenić należy jako 

zadowalającą. Podstawą do takiej oceny są wyznaczone w każdej grupie 

średnie, np. kwasowości.w 45 minucie po uboju — pH! we wszystkich 

grupach > 6,0 (6,09), zmętnienie wg Harta — wszystkie średnie > 0,506 

jednostek ekstynkcji [15], czy ilość wycieku cieplnego — najwyższa śred- 

nia 21,65°/o [14]. 

Z porównania właściwości mięsa z trzech grup rasowych (tab. 2) 

wynika, że mięso mieszańców nie różni się istotnie od mięsa Świń ras 

czystych pod względem kwasowości, pojemności buforowej, rozpuszczal- 

ności białek mięśniowych (na podstawie próby zmętnienia wg Harta) i 

zdolności do zatrzymywania soku (wielkość nacieku i ilość wycieku ciepl- 

nego). Na podstawie średnich można jedynie sądzić o tendencji do wy- 

stępowania korzystniejszej charakterystyki tych cech u mieszańców. 

Kwasowość mięsa w 45 minucie w grupie mieszańców wynosiła bowiem
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Tabela 2 
Porównanie właściwości mięsa świń ras wbp i pbz oraz mieszańców krzyżówki 

czterorasowej wbp, pbz, zł. p. i Pietrain 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Istot- 
Cecha Grupa Rasa xŁSx 5 vo ność Test Duncana 

różnic 1-2 1-3 2-3 

pH w 45 minucie 1 whbp 6,09+0,05 0,29 4,76 
2 pbz 6,11+0,04 0,23 3,83 — 
3 mieszańce 6,09+0,04 0,22 3,64 

pH w 24 godzinie 1  wbp 5,54+0,01 0,07 1,26 
2 pbz 5,56+0,01 0,07 130 — 
3 mieszańce 5,58 + 0,02 0,09 1,55 

Pojemność buforowa 1 УБ 8,83 + 0,35 1,97 22,36 
w 45 minucie 2 pbz 8,84+0,29 1,59 18,04 — 

3 mieszańce 9,19 0,34 1,88 20,49 ‘ 
Pojemność buforowa 1  wbp 19,23+0,38 2,10 10,91 

w 24 godzinie 2  pbz 19,04 0,52 2,88 15,14 — 
3 mieszańce 19,28 +0,64 3,59 18,63 

Zmetnienie wg Harta 1  wbp 0,5754 + 0,06 0,32 55,24 
2 pbz 0,5421+0,06 0,33 60,37 — 
3 mieszańce 0,6028+0,07 0,37 60,93 

Powierzchnia nacieku 1  wbp 10,21 +0,25 1,38 13,49 
(cm?) 2 pbz 9,89 + 0,20 1,12 11,27 — 

3 mieszańce 9,57 +0,17 0,93 9,70 

Ilość wycieku cieplne- 1  wbp 20,79 40,39 2,20 10,56 
go (%) 2  pbz 21,65+0,42 2,33 1076 — 

3  mieszatice 20,89+0,36 1,99 9,51 
Jasność barwy (%)a 1  wbp 23,06+0,44 2,48 10,76 

2 pbz 21,86+0,45 2,53 11,58 ++ — +4 — 
3 mieszańce 20,95+0,47 2,60 12,41 | 

Udział czerwieni (% ) l  wbp 39,03+0,73 4,05 10,37 
2  pbz 37,04+0,75 4,19 11,31 — 
3 mieszańce 36,78+0,72 3,98 10,83 

Udział zieleni (%) l  wbp 23,32+0,47 2,64 11,34 
2 pbz 21,944+0,45 2,50 11,38 ++ + ++ — 
3 mieszańce 21,26+0,50 2,79 13,13 

Udział błękitu (%) 1 whbp 21,69+0,37 2,07 9,56 
2 pbz 20,55+0,39 2,16 10,53 ++ + ++ —. 
3 mieszańce 19,98+0,42 2,32 11,59 

Jasność barwy (%)b 1  wbp 23,42+0,84 4,22 18,03 
2 pbz 21,22+0,83 4,22 19,90 + — + +-— 
3 mieszańce  20,64+-0,76 3,55 17,22 

Dominująca długość 1  wbp 581,75+0,28 1,41 0,24 
fali (m u) 2  pbz 582,78 + 0,37 1,89 0,32 ++ + ++ — 

3 mieszańce 583,43+0,36 1,69 0,29 i 
Nasycenie (%) 1  wbp 16,31 0,33 1,66 10,20 

2 ры 17,03 0,39 1,98 11,61 + — ++ — 
3 mieszańce 17,72+0,31 1,47 8,28 
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cd. tabeli 2 
  

Isto- 

Cecha Grupa Rasa x Sx 5 v tność 

różnic 1-2 1-3 2-3 

Test Duncana 

  

  

Zawartość mioglobiny 1 wbp 29,62+0,65 3,63 12,24 

ppm 2 pbz 29,90+0,88 4,91 1642 ++ — ++ ++ 

3 mieszańce 35,01 +0,84 4,68 13,38 

Całkowita zawartość 1  wbp 34,77 +0,85 4,74 13,62 

barwników (ppm) 2 pbz 36,69+0,84 4,68 12,76 ++ — +++4++ 

3 mieszańce  42,24+1,35 7,54 17,85 
  

a Jasność barwy wyznaczona na podstawie bezpośredniego pomiaru odbicia światła przy zastosowaniu leukometru. 

b Jasność barwy wyznaczona na podstawie pomiaru odbicia światła wykonanego przy pomocy spektrokolorymetru 

z zastosowaniem uproszczonej metody oceny barwy. 

6,09 jednostek pH wobec 6,09 i 6,11 jednostek pH w grupach świń ras 

wbp i pbz, a w 24. godzinie — 5,58 jednostek, wobec 5,54 i 5,56 jednostek 

w grupach świń ras wbp i pbz. Średnie zmętnienie wodnego wyciągu 

z mięsa mieszańców było również większe (0,6028 jednostek ekstynkcji 

wobec 0,5754 i 0,5421 dla mięsa świń ras wbp i pbz), co świadczy o tym, 

że rozpuszczalność białek mięśniowych w tej grupie uległa w mniejszym 

stopniu obniżeniu niż w pozostałych grupach. Silniejsze zatrzymywanie 

soku własnego w mięsie mieszańców wyrażało się mniejszą w tej grupie 

powierzchnią nacieku (9,57 cm? wobec 10,21 i 9,89 cm? w grupach wbp 

i pbz) oraz stosunkowo małą ilością wycieku cieplnego (20,89'%/6 wobec 

20,79 i 21,650%/0 w grupach świń ras wbp i pbz). | 

Stwierdzono natomiast, że mięso mieszańców różniło się od mięsa 

świń dwu ras czystych pod względem charakterystyki barwy. Odznacza- 

ło się ono najwyższą całkowitą zawartością barwników mięśniowych 

(42,24 ppm) i mioglobiny (35,01 ppm), w porównaniu z mięsem świń rasy 

wbp (odpowiednio 34,77 i 29,62 ppm) oraz pbz (36,69 i 29,90 ppm). Po- 

nadto stwierdzono, że mięso mieszańców jest ciemniejsze (jasność barwy 

zmierzona przy pomocy leukometru 20,64/ i przy pomocy spektrokolo- 

rymetru 20,95%/0) niż mięsa świń rasy wbp (odpowiadające pomiary — 

23,42 i 23,06%/0) oraz pbz (odpowiadające pomiary jasności — 21,22 i 

21,860/0). Należy tu dodać, że różnice w porównaniu z grupą świń rasy 

pbz nie zostały poparte dowodem statystycznym. Odnosi się to rów- 

nież do różnic pomiędzy charakterystykami pozostałych wyróżników bar- 

wy mięsa mieszańców i świń rasy pbz. Wystąpiły natomiast wysoko isto- 

tne różnice pomiędzy charakterystykami tych wyróżników barwy mięsa 

mieszańców i świń rasy wbp. Barwę mięsa mieszańców cechowały mniej- 

sze udziały składowych barw zielonej (21,26 i 23,32%0 w grupie świń 

rasy wbp) oraz błękitnej (19,98 i 21,69°/o w grupie świń rasy wbp) oraz 

większe nasycenie (17,72 i 16,31%/6 w grupie świń rasy wbp). Stwierdzo- 

no również wysoko istotne różnice w dominującej długości fali (583,43 

i w grupie świń rasy wbp 581,75 nm). 

28 — ZP PNR z. 180



 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

. 
066 

86T 
 OGOFZO'0Z 

SO'EL 
Ł8Z 

 ŁŁOTFZOZZ 
+ 

+
+
 

—
 

+
+
 

P
O
I
 

Z0€ 
 
8
Ł
O
F
I
I
Z
Z
 

—
 

876 
6505 

1
9
0
-
0
9
9
5
 

»(%) 
Amaieq 

J$ouse[ 

9071 
9ŁZ 

 69'0FO6zz 
656 

Z
Z
 

 8GOFEZEZ 

086 
IIZ 

 ESOFSSTIZ 
Z18 

POI 
 ZYOFOCOZ 

= 
+ 

+ 
+ 

299 
бт 

9
5
0
-
9
1
 

— 
€6€T 

O0€ 
 SŁOF9STE 

(%) 
re6 

888 
1
7
0
-
0
5
0
5
 

PIII 
8€Z 

 Z90OFZFIZ 
ogouj doo 

NĄsIoAMm 
$
0
 

088 
€80 

 TIz0F6€6 
OPOI 

ZOT 
 9C0FGŁ6 

—
 

6101 
001 

9
2
0
0
8
6
 

—
 

P
T
I
 

РСТ 
1
8
0
-
8
6
6
 

(ZUD) 

LELI 
OST 

S
P
O
F
P
E
O
T
 

€SL 
9/50 

 OC0F800I 
NĄSDBU 

BIUYDZIAIMOJ 

5
0
9
 

070 
 OI0OFPŁE9O 

8709 
7
0
 

6
0
0
F
8
<
9
G
0
 

— 
9G79 

SEO 
— 
6
0
0
1
9
6
9
0
 

— 
5009 

550 
8
0
0
7
0
6
7
5
0
 

‘
0
9
 

750 
 600FIEŁSO 

GSIS 
050 

8
0
0
F
8
Ł
Ł
S
O
 

B
B
Y
 

38m 
aruorujdu7 

1705 
€6€ 

 860FVe6I 
OZŁI 

PEE 
 980FEEGI 

— 
PabIl 

6
9
 

69°0-68*8Т 
— 

PE9T 
Г
е
 

— 8150 
8Т°6Т 

arurzpo3 
pz 

m 

PYTI 
917 

 VSOFYBBI 
TEOI 

5
0
 

 ZSOFYY6I 
EMOJOJNĄ 

з
о
о
 

8917 
Ł8I 

 LPOFP98 
9081 

ŁŁLT 
 
%
0
F
8
L
6
 

— 
GPSl 

SEI 
9€°0F06'8 

— 
€L'0Z 

Z8T 
 9%0F8Ł8 

SDNUTU 
Gp 

M 

6F zz 
690% 

1
9
0
-
5
1
6
 

С
С
С
 

161 
670-5968 

емолоуаа 
pgouuo(oq 

8ЕТ 
8090 

20°0=09°6 
сит 

010 
 Z00FZSG 

— 
Ч
 

— 
+ 

O€T 
LOO 

 ZO‘OFLS‘S 
— 

ЕТ 
LOO 

 Z0'0FSS'S 
orurzpo8 

p
z
 

m Hd 
ZET 

LOO 
 Z0'0FZSG 

O
T
 

900 
 Z00F9<G 

Pre 
1250 

 
G
O
O
F
E
I
9
 

5
8
 

€Z0 
— 

90°0-70°9 

—
 

66” 
LEO 

 
Ł
O
O
F
F
I
9
 

—
 

TEE 
070 

 G00-F60'9 

006 
050 

 800FIT'9 
69% 

870 
 ŁO0FŁO9 

spnuru 
cp 

m 
Hd 

CZ 
€I 

21 
oruzoa 

a 
5 

х
х
 

5
 

€-1 
21 

omzoa 
a 

5 
5
-
Х
 

6220 

e
u
v
o
u
n
q
 

35э.Т, 
2$0и301$] 

142507] 
g
u
g
o
u
n
q
 

359.1, 
23093035] 

ryzidsrją 

 
 

ĄSZSOJ 
EJP 

I 
M
O
Ą
Z
I
d
O
I
M
 

EJp 
UrEJJoOIT 

I 
'd 

"yz 
‘zqd 

*<dqm 
(2MOSEIOJD]ZO 

TĘĄMOZAZIĄ 
MODUEZSOTUI 

ZEJO 
294 

т 
d
q
m
 

SEI 
UIM$ 

ESSIUU 
TO$OMIO$EFM 

S
I
U
B
U
M
O
J
O
T
 

$ 
EBIPĄBJI,



2 

"
А
м
т
е
 

Kus20 
ApoJau1 

(SU0ZOZSOJIdN 
W
O
T
U
E
M
O
S
O
J
S
E
Z
 

Z 
01391410[040134э4$ 

А
з
о
и
о
4
 

4714 
о
З
э
ч
е
ц
о
ч
А
м
 

ерема$ 
етоларо 

NIETUWOd 
stMeispod 

EU 
w
u
o
z
s
e
u
z
h
m
 

AMIEQ 
J$OUSE[ 

ą 
"NIJSUIOYNOJ 

N
I
U
E
M
O
S
O
J
S
E
Z
 

AZJI 
EFIETM$ 

EIDTĄDO 
N
I
E
I
U
W
o
d
 
o
g
a
r
u
p
a
l
$
o
d
z
a
q
 
2
1
M
E
J
S
P
O
d
 

EU 
E
U
O
Z
O
E
U
Z
A
M
 
A
M
I
E
Q
 

J$OUSE([ 
p 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

SILI 
Ł9Ł 

 Z61FSOFp 
€691 

ZŁ9 
 €L'IF896€ 

++ 
++ 

+
 

С
С
 

beb 
ZUIFOŁSE 

Po 
tr 

—' 
++ 

CEC 
6% 

0
9
-
1
8
%
 

(mdd) 
moyrumreq 

IEEI 
I8P 

OZ 
1IFGI9E 

IO€I 
€EP 

Z
I
 
IFOEEE 

P§SOIIVMEZ 
BIIMOWED 

OE'€I 
6LbP 

Oc 
IF HB‘SE 

. 
8E€£I 

LSP 
 SUIFEIFPE 

+
+
 

+
+
 

+
+
 

6807 
€E9 

 POTFIEO0E 
+
+
 

4
+
 

—
 

+
+
 

96OI 
Pe€ 

 
I
8
O
F
Z
c
6
z
 

(mdd) 
. 

8I'TI 
9€€ 

 PB8OFI0'0E 
6G'€I 

L6€ 
ZO 

TF6I62Z 
KUYq9OJ3OTU 

J$0JIEMEZ 

€I8 
IPT 

6
€
O
F
E
E
L
I
 

€8Ł 
€hT 

gp OFO0E'ST 
— 

6671 
72°C 

Z
O
O
F
I
T
L
I
 

_ 
— 

ESOL 
SLI 

6
P
O
F
P
6
O
I
 

(%) 
2ua04SEN 

982 
92T 

S
E
O
F
I
O
O
T
 

ТЕСТ 
50% 

3 3= 
8S O

F
 
HOOT 

120 
091 

~=s B
O
F
 
OFERSG 

€£O 
 I6T 

 Ppo'OF8BEE8G 
— 

+
+
 

-- 
GEO 

970 
—15%0-69°286 

— 
120 

IST 
0
9
0
-
8
8
8
6
 

(Пи) 
ИЕ 

LUO0 
66°50 

8250 
8PI8S 

O€0 
с/т 

 ISGOFSO'Z8G 
»$08r4p 

eotfnurmocI 

P
P
I
 

BLE 
 LLOFSZ%I 

CLOT 
SL°E 

 9Z1TF6GZZ 
— 

+ 
+ 

POTS 
L
L
 

ZEST 
HOTZ 

— 
5991 

09° 
0
0
7
1
0
9
0
5
 

4(%) 
AmIeq 

p$ousef 
LL61 

LOP 
 OETHFPO'€Z 

6991 
ŁS€ 

 ZI'TF8I'Z 

888 
89'T 

 ZPOTE6BI 
€FII 

IPC 
Z
O
O
F
I
T
I
Z
 

+ 
+
+
 

+
+
 

 9€E7I 
ŁSZ 

9906/1506 
— 

998 
Э
Т
 

7
7
0
-
5
6
0
0
 

% 
и
з
з
а
 
т
р
 

€L'OT 
IEZ 

 8GOFOSTZ 
9%8 

GBI 
 8POFO6TZ 

ZHOI 
60°C 

75°060°07 
VIEL 

967 
 9ŁOFIGZZ 

о 
ч
а
 

+
+
 

 SIE€I 
I6Z 

 GŁOTFZIZZ 
— 

IŁ6 
IIZ 

 €SOFŁLTE 
(%) 

Iuojerz 
łerzpf) 

6871 
667 

 GŁOTF8I<Z 
686 

Z
E
 

-090F9PEZ 

PLL 
€LZ 

 890TF8Z'GE 
18°ТТ 

99% 
 8IIFLE'S8E 

— 
+ 

+ 
ZSZI 

OLP 
 ICIFPGŁE 

— 
ZZOI 

PŁE 
 £6'0FŁS9E 

(%) 
IusImIsZo 

łerzpf) 
8CZI 

8Ł% 
OZ 1

F
S
6
8
E
 

258 
CZE 

OO B
B
O
 
T
I
E
 

 
 

28*



436 B. DOROSZEWSKI I IN. 

Udział składowej barwy czerwonej był w grupie mięsa mieszańców 
również mniejszy niż w pozostałych. Różnice te nie były jednak istotne. 

Dokonano również oceny wpływu przynależności do grupy rasowej 
na jakość mięsa wieprzków oraz na jakość mięsa loszek (tab. 3). Wyniki 

omówionej oceny, przeprowadzonej bez uwzględnienia płci (tab. 2), zna- 

lazły potwierdzenie w grupie wieprzków tylko w przypadku całkowitej 
zawartości barwników mięśniowych (P< 0,01) i mioglobiny (P < 0,01). 

W przypadku mięsa loszek potwierdzenie to wystąpiło natomiast w od- 

niesieniu do wszystkich badanych wyróżników barwy. Mięso loszek mie- 

szańców odznaczało się bowiem ciemniejszą barwą o niższych udziałach 

trzech barw składowych oraz większą całkowitą zawartością barwników 

i mioglobiny niż mięso świń czystych ras wbp i pbz. Wystąpiły również 

różnice w kwasowości cechującej mięso w 24 godziny po uboju na ko- 

rzyść mieszańców. Loszki mieszańcowe różniły się ponadto od loszek 

rasy wbp ilością wycieku cieplnego. W tym przypadku jednak, w prze- 

ciwieństwie do wyników porównania dokonanego bez uwzględnienia płci 

(tab. 2), różnica była istotna, ale przemawiała również na korzyść loszek 

rasy wbp. Ilość wycieku cieplnego z mięsa loszek mieszańców była na- 

tomiast nieco mniejsza niż z mięsa loszek rasy pbz. Różnica ta, podobnie 

jak w porównaniu przedstawionym w tabeli 2, była nieistotna. 

Z przedstawionej analizy wynika, że mięso mieszańców miało nieco 

lepsze właściwości hydratacyjne niż mięso świń czystych ras wbp i pbz 

oraz zdecydowanie korzystniejszą barwę (ciemniejszą, bardziej nasyconą 

i czystą). 

Na takiej ocenie jakości mięsa mieszańców zaważył niewątpliwie u- 

dział rasy złotnickiej w zastosowanym schemacie krzyżowania. W wielu 

badaniach udowodniono bardzo dobre właściwości hydratacyjne i pożą- 

daną charakterystykę barwy oraz zadowalającą charakterystykę organo- 

leptyczną mięsa świń tej rasy [5-7, 12, 13]. W omawianym doświadcze- 

niu wpływ udziału rasy złotnickiej pstrej okazał się silniejszy niż wpływ 
udziału rasy Pietrain. Świnie rasy Pietrain charakteryzują się, jak wia- 

domo, mierną lub złą jakością mięsa [3]. W licznych badaniach wykaza- 

no, że jakość mięsa mieszańców uzyskanych w wyniku krzyżowania z 

rasą Pietrain jest zwykle lepsza niż jakość mięsa świń czystej rasy Pie- 

train. Jednocześnie jest ona jednak gorsza niż jakość mięsa świń drugiej 

rasy biorącej udział w krzyżowaniu, np. wielkiej białej lub zwisłouchej 

[2, 18, 21, 23]. 

WNIOSKI 

1. Mięso mieszańców wbp X pbz X zł.p X Pietrain cechują nieco lep- 
sze właściwości hydratacyjne niż mięso świń czystych ras wbp i pbz 
oraz zdecydowanie korzystniejsza charakterystyka barwy. 

2. Stosowanie w krzyżowaniu towarowym, obok takich ras świń jak 
wbp, pbz i Pietrain, rasy złotnickiej, jest jak najbardziej celowe.
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Богдан Дорошевски, Зофиа Дорошевска, Крыстиан Дзядек 

ХАРАКТЕРИСТИКА КАЧЕСТВА МЯСА ЧЕТЫРЕХПОРОДНЫХ ПОМЕСЕЙ 

СВИНЕЙ ПОЛЬСКОЙ БЕЛОЙ КРУПНОЙ Х ПОЛЬСКОЙ БЕЛОЙ ^ 

ВИСЛОУХОЙ Х ЗЛОТНИЦКОЙ ПЕСТРОЙ xX ПЕТРЕН В СРАВНЕНИИ СО 

СВИНЬЯМИ ПОРОД ПОЛЬСКОЙ БЕЛОЙ КРУПНОЙ И ПОЛЬСКОЙ БЕЛОЙ 

ВИСЛОУХОЙ 

Резюме 

Целью соответствующих исследований было определение различий в ка- 

честве мяса между свиньями-помесями четырех пород: польской белой круп- 

ной Х польской белой вислоухой Х злотницкой пестрой Х Петрен со свиньями 

пород польской белой крупной и польской белой вислоухой. 

Опыт проводился на 96 откормочниках в рамках 3 опытных ргупп с одина- 

ковой численностью боровов и свинок в группе. Группа Г охватывала 32 откор- 

мочника польской белой крупной породы, группа П — 32 откормочника поль- 

ской белой вислоухой породы, группа ПТ — 32 четырехпородные помеси. Откор- 

мочников убивали после достижения веса 115 кг. Исследования качества мяса 

проводились на базе длиннейшей мышцы спины (М. longissimus dorsi), CTatTu- 

стический анализ полученных результатов показал, что мясо свиней-помесей 

отличалось лучшими гидратационными свойствами (высшим водопоглощением) 

и гораздо лучшей окраской (более темная и чистая). Можно предполагать, что 

лучшему качеству мяса свиней-помесей способствовало участие в помеси свиней 

злотницкой пестрой породы, характеризующейся хорошим качеством мяса. 

Bogdan Doroszewski, Zofia Doroszewska, Krystian Dziadek 

CHARACTERISTICS OF MEAT OF FOUR-CROSSBREDS 

OF THE POLISH LARGE WHITE X POLISH WHITE FLAP-EAR X ZŁOTNICKA 

PIED X PIETRAIN AS COMPARED WITH THE POLISH LARGE WHITE 

AND POLISH WHITE FLAP-EAR BREEDS 

Summary 

The aim of the respective experiment was to determine meat quality differen- 

ces between the four-crossbreds of the Polish Large White X Polish White Flap- 

‚ -Баг Х Ziotnicka pied X Pietrain breed and the Polish Large White and the Polish 

White Flap-Ear breeds.
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The experiment was carried out on 96 fattening pigs divided into 3 groups 
with equal number of young barrows and gilts in a group. The group 1 consisted of 
32 fattening pigs of the Polish Large White breed, the group 2 — of 32 fattening 
pigs of the Polish White Flap-Ear breed, the group 3 — of 32 four-crossbreds. 
The pigs were slaughtered upon reaching the weight of 115 kg. The meat quality 
estimation was carried out on the basis of the longissimus dorsi muscle. 

The statistical analysis of the results has proved that the meat of crossbreds 
had better hydratation properties (higher water-holding capacity) and distinctly 
more favourable colour characteristics (darker and purer). It can be supposed that 
better meat quality of crossbreds was owing to the participation of the Zlotnicka 
pied breed distinguishing itself with better meat features.


