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JAKOSC MIESA SWIN RASY PULAWSKIEJ ZYWIONYCH
MIESZANKA Z UDZIALEM BOBIKU NISKOTANINOWEGO

Streszczenie

Materiat doswiadczalny stanowito 30 miesni longissimus lumborum i 30 mie$ni semimembranosus
pobranych ze $win rasy putawskiej z 2 rownolicznych grup zywieniowych (I, II). Zwierzeta grupy I (kon-
trolnej) zywione byly mieszanka zawierajaca jeczmien, pszenzyto, poekstrakcyjng $rut¢ sojowa i dodatki
mineralno-witaminowe, natomiast tuczniki grupy doswiadczalnej otrzymywaty mieszanke, do ktorej
wprowadzono 10 % nasion bobiku niskotaninowego w miejsce czeSci poekstrakcyjnej Sruty sojowe;.
Zastapienie w mieszance cze$ci sojowej Sruty poekstrakcyjnej Srutg z bobiku nie miato statystycznie istot-
nego (p > 0,05) wptywu na zawartos¢ sktadnikéw podstawowych i1 zwigzkéw mineralnych oraz na udziat
nasyconych i nienasyconych kwasoéw tluszczowych w lipidach obu analizowanych mig$ni. Wplyneto
jednak istotnie (p < 0,05) na zwigkszenie w migs$niach longissimus lumborum i semimembranosus tuczni-
kow z grupy II zawartosci kwasu o-linolenowego odpowiednio: o 0,02 i 0,01 % oraz dihomo-y-
linolenowego — 0 0,18 1 0,05 %. Zastosowany sktad mieszanki paszowej dla §win rasy putawskiej nie miat
wpltywu na odczyn migséni (pH, 1 pH,4) oraz wodochtonnos¢ i parametry barwy L* i b* obydwu migsni.
Migsnie $win doswiadczalnych cechowaly si¢ wigkszym nasyceniem barwy czerwonej (a*), aczkolwiek
réznica jako statystycznie istotna (p < 0,05) zostata potwierdzona tylko w przypadku m. longissimus lum-
borum. Migsnie longissimus lumborum i semimembranosus $win otrzymujacych mieszanke z bobikiem
charakteryzowaly si¢ istotnie (p < 0,05) mniejszym wyciekiem naturalnym (odpowiednio: o ok. 20 %
i 0 ok. 10 %) oraz lepszymi walorami smakowymi, w szczegdlnosci wyrdznikami tekstury — soczystoscia
i kruchoscia.

Stowa kluczowe: swinie rasy putawskiej, Zywienie, bobik niskotaninowy, jako$¢ wieprzowiny

Wprowadzenie

Migso wieprzowe zalicza si¢ do cennych sktadnikéw diety cztowieka, glownie ze
wzgledu na zawarto$¢ pelnowartosciowego biatka oraz istotnej ilosci dobrze przyswa-
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jalnego zelaza, cynku, selenu i miedzi. Dodatkowa cecha migsa jest duza zawartosc¢
witamin z grupy B i antyoksydacyjnych, a takze zwigzkow bioaktywnych (tauryny,
karnozyny, ubichinonu, kreatyny itp.). Pod wzgledem Zywieniowym bardzo wazna jest
rowniez zawarto$¢ tluszczu 1 jego profil kwasow thuszczowych, w ktérym znaczng
cze$¢ stanowig nasycone kwasy ttuszczowe [20].

Konsumenci poszukujg migsa kulinarnego, ktore bedzie spehiato ich oczekiwania
dotyczycace zardwno wilasciwosci sensorycznych, jak 1 waloréw prozdrowotnych.
Wigkszos¢ konsumentow preferuje jasnor6zowa barwe migsa z minimalnym ottusz-
czeniem 1 wyciekiem soku migsnego. Ciemnoczerwona barwa migsa 1 duzy wyciek
wigzane s3 z utratg jego swiezosci [15]. W przypadku mi¢sa po obrdbce cieplnej naj-
wickszg uwage zwraca si¢ na jego jako$¢ sensoryczng, tj. smakowitos$c, krucho$¢ oraz
soczystos¢, ktore zaleza od wycieku soku migsnego i zawartosci thuszczu. Projektujac
nowy produkt migsny, wytworca musi uwzgledni¢ czynniki wptywajgce na jego ja-
kos¢, takie jak: rasa $win, ich genotyp, sposob zywienia, postgpowanie ze zwierzetami
podczas obrotu przedubojowego oraz postgpowanie z surowcem po uboju [5, 9, 13, 18,
19, 24].

Atrakcyjnym surowcem moze by¢ migso §win rasy putawskiej. Jest to rodzima
rasa zwierzat z terenu wschodniej Lubelszczyzny i zachodniego Mazowsza. W poréw-
naniu z rasami typowo migsnymi charakteryzuje si¢ nizszymi warto$ciami wskaznikow
tuczu (mniejszymi przyrostami dobowymi i wickszym zuzyciem paszy), mniejsza mig-
sno$cig i nieznacznie wigkszym ottluszczeniem, ale migsem o wyraznie wyzszej jakosci
[19, 25]. Jednym z istotnych elementow wptywajgcych na wysoka jako$¢ wieprzowiny
jest struktura wiokienek migsniowych i zawarto$¢ thuszczu srodmig$niowego (IMF),
ktére decyduja o parametrach sensorycznych migsa (i jego przetworow), a gtownie
o jego smakowitosci. Stwarza to m.in. mozliwo$¢ wykorzystania migsa $win rasy pu-
tawskiej do produkcji wyrobow markowych, np. szynki putawskiej [2, 19].

Waznym czynnikiem $rodowiskowym wptywajacym na jakos$¢, w tym na warto$¢
odzywcza wieprzowiny jest zywienie zwierzat. Podstawg dawki pokarmowej $win sg
zboza uzupetniane surowcami wysokobiatkowymi, najczesciej poekstrakcyjna Srutg
sojowa, ktorg probuje si¢ zastgpowac np. nasionami roslin straczkowych [10, 14, 17,
24]. Wykorzystanie nasion ro$lin bobowatych w mieszankach dla zwierzat monoga-
strycznych jest ograniczone obecnoscig w nasionach réznych substancji przeciwzywie-
niowych. W nasionach bobiku odmian tradycyjnych sg to gléwnie taniny. Prace ho-
dowlane doprowadzity juz do wytworzenia wielu odmian bobiku niskotaninowego, co
pozwala na wykorzystanie ich jako Zzrodet biatka w mieszankach paszowych dla zwie-
rzat monogastrycznych [11, 14, 17].

Celem podjetych badan byto okreslenie wtasciwosci fizykochemicznych i senso-
rycznych migsni longissimus lumborum 1 semimembranosus §win rasy putawskiej zy-
wionych mieszanka z udziatlem bobiku niskotaninowego.
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Material i metody badan

Materiat do$wiadczalny stanowito 60 mig¢éni pobranych ze $win (wieprzkéw) rasy
putawskiej, pochodzacych z dwodch réwnolicznych grup zywieniowych (I i II). Zwie-
rze¢ta grupy I (kontrolnej) zywiono mieszankg petnoporcjowa zawierajacg jeczmien,
pszenzyto, poekstrakcyjng srute sojowg i dodatki mineralno-witaminowe, natomiast
tuczniki grupy do$wiadczalnej (grupy II) otrzymywaly mieszanke petnoporcjowa, do
ktorej wprowadzono 10 % nasion bobiku niskotaninowego w miejsce czesci poeks-
trakcyjnej Sruty sojowej. Wartos¢ pokarmowg mieszanek wyliczono zgodnie z zalece-
niami Norm zywienia §win [23]. Tucz zwierzat prowadzono do $redniej masy ciata
okoto 116 kg, nastepnie zwierzeta byty ubijane zgodnie z technologia obowigzujaca
w zaktadach migsnych. Po uptywie 45 min od uboju oznaczano poczatkowy odczyn
(pH,) migsni semimembranosus i longissimus (pomigdzy ostatnim krggiem piersio-
wym, a pierwszym ledzwiowym). Pomiar wykonywano przy uzyciu przenosnego pH-
metru (firmy Mettler Toledo, USA) wyposazonego w elektrode szklang. Nastgpnie
tusze poddawano 24-godzinnemu chtodzeniu w temp. 0 + 4 °C, po czym ponownie
oznaczano odczyn (pHys) w tych samych migsniach. Pobrano 30 probek musculus lon-
gissimus lumborum 1 30 probek m. semimembranosus do analiz fizykochemicznych
1 oceny sensoryczne;.

W obydwu migs$niach oznaczano zawarto$¢: suchej masy, zwiagzkéw mineralnych
w postaci popiotu, biatka ogotem oraz thuszczu — wedlug AOAC [1]. Na podstawie
zawartoéci i wartosci energetycznej biatka (5,75 keal-g") oraz thuszczu (9,46 kcal-g™)
wyliczano warto$¢ energetyczng migsa. Zawartos¢ wybranych sktadnikow mineralnych
oznaczano po uprzedniej mineralizacji probek migsa i dodaniu po 10 cm’
10-procentowewgo HCI do kolby o pojemnosci 50 cm’. W uzyskanych roztworach
oznaczano catkowita zawarto$¢ pierwiastkow metoda atomowej spektrometrii emisyj-
nej ze wzbudzeniem w plazmie sprzezonej indukcyjnie (ICP-AES), przy uzyciu apara-
tu Optima 3200RL (firmy Perkin Elmer, USA). Sktad i udziat poszczegdlnych kwasow
thuszczowych we frakcji lipidowej migéni oznaczano po przeprowadzeniu kwasow
thuszczowych w estry metylowe, metoda chromatografii gazowej, przy uzyciu chroma-
tografu Varian 450-GC (firmy Varian Inc., USA), wyposazonego w detektor ptomie-
niowo-jonizacyjny (powietrze — wodor). Zastosowano kolumne kapilarng Select™
Biodiesel for FAME (30 m x 0,32 mm x 0,25um) z wypetnieniem Select Biodiesel for
FAME Fused Silica. Temperatura komory nastrzykowej wynosita 250 °C, detektora —
300 °C, a kolumny — 200 °C (poczatkowa) i 240 °C (koncowa). Gazem nosnym byl hel
o przeptywie 2,5 ml'min”'. W miesniach oznaczano wyciek naturalny po 48 i 72 h od
uboju wedtug metody Prange 1 wsp. [27] oraz wodochtonno$¢ metoda Graua i Hamma
[12] w modyfikacji Pohja i Ninivarry [26]. Instrumentalng oceng barwy mig$ni wyko-
nywano w systemie L*a*b* przy uzyciu spektrofotometru trojchromatycznego Minolta
CR-310 (firmy Conica Minolta Inc., Japonia). W glowicy pomiarowej zastosowano
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iluminacj¢ szerokokatowg (oswictlenie szerokoobrazowe), geometri¢ 0° kata projekcji
1 50-milimetrowy obszar pomiarowy. Miernik kalibrowano przy uzyciu bialej ptytki
wzorcowe] CR-A44. Na podstawie pomiardw parametrow barwy a* i b* obliczano
indeks nasycenia (C) 1 odcien barwy (H), zgodnie z rGwnaniami [22]:
C =[(a*)*+ (b*)"]"
H =Db*/a*

Oceng sensoryczng migsni po obrobce cieplnej wykonywano w  skali
S-punktowej: od 1 (minimum) do 5 (maksimum) [4]. Mig$nie ogrzewano w wodnym
roztworze 0,8-procentowego NaCl (przyjmujgc stosunek migsa do wody 1 : 2) do osig-
gnigcia temp. 80 °C w geometrycznym centrum probki. Ocen¢ wykonywata grupa 8
przeszkolonych 0sob. Probki oceniano pod wzgledem zapachu, smakowitosci, soczy-
stosci 1 kruchosci.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie z wykorzystaniem programu Statisti-
ca 12. W celu stwierdzenia istotno$ci rdznic pomi¢dzy wartosciami §rednimi grup za-
stosowano test t-Studenta (na poziomie istotnosci p = 0,05) [30].

Wiyniki i dyskusja

Nie stwierdzono statystycznie istotnego (p > 0,05) wptywu mieszanki zawieraja-
cej bobik niskotaninowy w Zywieniu $win rasy pulawskiej na zawarto$¢ sktadnikow
podstawowych i mineralnych w mi¢sniach longissimus lumborum i semimembranosus
oraz ich wartos¢ energetyczna (tab. 1).

Zawartos¢ biatka w miesniu longissimus lumborum byta zblizona do oznaczonej
przez Babicza i wsp. [2] w migsniu §win tej samej rasy. Poziom tluszczu srédmigsnio-
wego w ww. migsniu mozna uznac za jakosciowo optymalny. Jak podajag De Vol i wsp.
[7], Wajda i wsp. [31] oraz Daszkiewicz i wsp. [6], do osiagni¢cia optymalnego smaku,
kruchos$ci i soczystosci migsa niezbgdna jest zawarto$¢ tego sktadnika na poziomie
2,5+ 3 %. Mniej (1,19 + 2,20 %) tluszczu srodmigsniowego i jednocze$nie mniejsza
warto$¢ energetyczng migsnia najdtuzszego grzbietu §win putawskich wykazali Osek
i Milczarek [24], Piorkowska i1 wsp. [25] oraz Kasprzyk i wsp. [19]. Schworer i wsp.
[29] uwazaja, ze zawartos¢ thuszczu srédmigsniowego ponizej 1 % wptywa na obnize-
nie walorow smakowych miegsa. Szczegolnie po obrobcee termicznej staje sie ono suche
1 tykowate. Z kolei zawartos¢ IMF powyzej 2,5 % moze wpltyna¢ na nizszg ocen¢ mig-
sa przez konsumentdw z powodu jego marmurkowato$ci [5]. Zawartos¢ thuszezu (4,00
14,09 %) oznaczong w badaniach wltasnych w migs$niu semimembranosus (W szynce)
nalezy uzna¢ za duzg, ale pozadang z uwagi na smakowito$¢ migsa poddanego dziata-
niu temperatury [29]. Mniej tego sktadnika w szynce oznaczyli Babicz i wsp. [3] oraz
Lechowski i wsp. [21]. Brak wptywu bobiku niskotaninowego w mieszance dla tuczni-
kéw na zawarto$¢ thuszczu $srodmigsniowego jest potwierdzeniem wynikow badan
Gatta i wsp. [10].
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Tabela 1.  Sktad chemiczny i warto$¢ energetyczna migsni $win rasy putawskiej
Table 1.  Chemical composition and energy value of Pulawska pigs muscles
. Musculus longissimus lumborum Musculus semimembranosus
Wyszczegoblnienie / Item
I 1 | SEM 1 | 1u | SEm
Zawarto$¢ sktadnikow podstawowych / Basal nutrients content [g-100 g™']
Sucha masa / Dry matter 27,19 27,24 0,28 27,06 27,22 0,28
Zwiazki mineralne jako
popiodt / Mineral compounds 1,10 1,10 0,01 1,08 1,08 0,01
in form of crude ash
Biatko ogotem
Total protein 22,95 22,96 0,18 21,81 21,96 0,21
guusdﬁ:tumwy 3,00 2,96 0,12 400 | 409 | 014
Wartos¢ energetyczna 16034 | 160,02 | 2,0 16325 | 16496 | 228
Energy value [kcal-100 g™'] ’ ’ ’ ’ ’ ’
Zawarto$¢ zwigzkow mineralnych / Mineral compounds content [mg-100 g™']
P 204,8 198,6 9,06 208,5 215,1 9,69
K 391,0 381,7 1,05 381,9 381,3 9,98
Ca 7,10 6,60 0,57 7,20 7,40 0,56
Mg 24,5 23,0 1,04 24,2 25,7 1,07
Na 46,5 44,8 0,60 53,1 54,4 0,59
Fe 1,02 0,89 0,01 1,01 1,19 0,05
Zn 1,76 1,25 0,002 1,51 1,65 0,002
Mn 0,016 0,011 0,001 0,014 0,022 0,001
Cr 0,012 0,013 0,005 0,011 0,019 0,006
Co 0,002 0,001 0,002 0,002 0,002 0,001
Cu 0,088 0,104 0,006 0,108 0,148 0,005
Mo 0,022 0,014 0,007 0,005 0,010 0,005
B 0,005 0,007 0,002 0,097 0,199 0,003
Ni 0,007 0,003 0,002 0,003 0,003 0,01

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie / Table shows mean values.
SEM - btad standardowy $redniej z prob: kontrolnej i doswiadczalnej / standard error of the mean of the
control and experimental samples; n = 15.

Nizszg warto$¢ energetyczng migénia longissimus lumborum podaja Kasprzyk
1 wsp. [19], co nalezy wigza¢ z mniejsza (2,20 %) zawarto$cia thuszczu w tym mie$niu.
Potwierdzeniem tego jest wyzsza wartos¢ energetyczna m. semimembranosus, ktory

zawieral ok. 4 % ttuszczu.
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Tabela 2. Profil kwasow ttuszczowych wybranych migséni §win rasy putawskiej [% sumy kwasow thusz-

czowych]
Table 2.  Fatty acids profile of selected muscles of Pulawska pigs [% of total FA]
Wyszezego6lnienie M. longissimus lumborum M. semimembranosus

Item I II SEM 1 1I SEM

C10:0 0,13 0,13 0,003 0,14 0,14 0,003
C12:0 0,09 0,10 0,002 0,09 0,11 0,002

C14:0 1,49 1,47 0,04 1,62 1,60 0,05

Cl1s:1 0,02 * 0,05 * 0,009 0,03 0,02 0,008

C16:0 27,46 27,17 0,29 26,94 26,30 0,29

Cle:1 4,98 4,92 0,18 5,12 5,19 0,22

C17:0 0,14 0,14 0,02 0,15 0,16 0,04

Cl17:1 0,21 0,23 0,03 0,18 0,16 0,01

C18:0 12,43 12,46 0,49 12,58 12,55 0,38

C18:1 49,57 49,51 0,58 50,02 49,99 0,49

C18:2 .5 2,14 2,21 0,13 2,05 2,09 0,11
C18:3,3 0,11%* 0,13* 0,003 0,09* 0,10* 0,003
C20:0 0,18 0,19 0,005 0,20 0,21 0,005

C20:1 0,84 * 0,92 * 0,004 0,88 * 0,98 * 0,004

C20:2 0,09 0,10 0,08 0,10 0,11 0,08

C20:3 16 0,05 * 0,23 * 0,06 0,04 * 0,09 * 0,09

Inne / Others 0,07 0,04 0,08 0,17 0,20 0,08
SFA 41,92 41,66 0,67 41,32 41,07 0,71

UFA 58,01 58,30 0,67 58,51 58,73 0,71

MUFA 55,62 55,63 0,71 56,23 56,34 0,72
PUFA 2,39 2,67 0,17 2,28 2,39 0,16
PUFA/SFA 0,057 0,064 0,04 0,055 0,058 0,05
DFA =UFA + C18:0 70,44 70,76 0,31 70,59 71,28 0,33
OFA=C14:0 + C16:0 28,95 28,63 0,31 28,56 27,90 0,33

Objasnienia / Explanatory notes:
SFA — nasycone kwasy tluszczowe / saturated fatty acids; UFA — nienasycone kwasy tluszczowe / unsatu-
rated fatty acids; MUFA — jednonienasycone kwasy tluszczowe / monounsaturated fatty acids; PUFA —
wielonienasycone kwasy tluszczowe / polyunsaturated fatty acids; DFA — neutralne i hipocholesterole-
miczne kwasy ttuszczowe / neutral and hypocholesterolemic fatty acids; OFA — hipercholesterolemiczne

kwasy thuszczowe / hypercholesterolemic fatty acids;

SEM - blad standardowy $redniej / standard error of the mean;
* — warto$ci $rednie migs$ni longissimus lub semimembranosus oznaczone gwiazdka w wierszach réznig
si¢ statystycznie istotnie na poziomie istotnosci p < 0,05 (w zaleznosci od rodzaju migénia) / mean values
of muscles longissimus or semimembranosus in rows and denoted by asterisk differ statistically signifi-

cantly at p < 0.05 (depending on the type of muscle).
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Zastosowane zywienie nie wplyneto na ogdlng zawarto$¢ sktadnikéw mineral-
nych w obydwu migsniach. Zblizong ilos¢ P, Mg i Fe, mniej K, Na Cu oraz wigcej Ca
podaja Kunachowicz i wsp. [20] w schabie surowym w porownaniu z oznaczeniami
whasnymi. Z kolei Lechowski i wsp. [21] w mig$niu adductor femoris $win tej rasy
wykazali wigksza 0golng zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych, w tym zblizong ilo$¢ Mg,
mniejszg K, Ca i Na oraz wigksza Fe i Zn.

Wartos$¢ dietetyczna mig¢sa warunkowana jest takze skladem i udziatem kwasow
thuszczowych we frakcji lipidowej migsa (tab. 2).

Tabela 3. Cechy fizyczne wybranych migsni $win rasy putawskiej
Table 3. Physical characteristic of selected muscles of Pulawska pigs

L M. longissimus lumborum M. semimembranosus
Wyszczegodlnienie / [tem
1 11 SEM 1 11 SEM
pH, 6,11 6,10 0,06 6,21 6,15 0,10
pHay 5,58 5,61 0,04 5,67 5,67 0,09
Wodochtonnos¢ 21,03 | 2041 0,59 2234 | 22,04 0,68

Water holding capacity [%]

Wyciek naturalny po 48 h
Drip loss after 48 h [%]

Wyciek naturalny po 72 h
Drip loss after 72h [%]
Barwa / Colour

2,18 * 1,68 * 0,20 2,05 * 1,86 * 0,20

3,68 * 2,98 * 0,23 3,39 % 2,94 * 0,21

L* 53,17 52,60 0,21 50,17 49,02 0,24
a* 1329 * | 14,83 * 0,26 13,51 14,6 0,28
b* 2,36 2,02 0,12 2,09 2,03 0,12
C = [(a*)?+ (b*)*]>° 13,50 14,97 0,20 13,67 14,74 0,21
H=b*/a* 0,18 0,14 0,09 0,15 0,14 0,10

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

W analizowanych migéniach longissimus lumborum 1 semimembranosus nie wy-
kazano statystycznie istotnych (p > 0,05) réznic pod wzgledem sumy kwasoéw thusz-
czowych nasyconych (SFA) i nienasyconych (UFA), w tym jednonienasyconych
(MUFA) i wielonienasyconych (PUFA) oraz neutralnych i hipocholesterolemicznych
(DFA) oraz hipercholesterolemicznych (OFA). W migsie zwierzat zywionych mie-
szanka z bobikiem stwierdzono jednak istotnie (p < 0,05) wigcej kwasu
a-linolenowego (C18:3,3), eikozenowego (C20:1) 1 dihomo-y-linolenowego
(C20:3,6). Wyzszy udzial wymienionych kwasow tluszczowych prawdopodobnie
mozna wigza¢ z wartoscig odzywcza bobiku, w tym z jego profilem lipidowym. Kwasy
o-linolenowy (C18:3,.;3) 1 dihomo-y-linolenowy zaliczane sa do niezbednych nienasy-
conych kwasow thuszczowych (NNKT), pehligcych zasadnicza role biologiczng
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w organizmie. Wchodzg one w sktad wszystkich tkanek ustroju, reguluja wiele waz-
nych czynnos$ci fizjologicznych, obnizajg poziom triacylogliceroli w surowicy krwi
oraz sg substratami w syntezie waznych zwigzkéw o szerokim spectrum aktywnosci
fizjologicznej i farmakologicznej [16].

Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej migsni swin rasy pulawskiej po obrobcee cieplnej [pkt]
Table 4.  Results of sensory analysis of muscles of Pulawska pigs after heat treatment [points]

. M. longissimus lumborum M. semimembranosus
Wyszczegolnienie / [tem
I 11 SEM 1 | um | Sem
Zapach / Flavour

intensywnos$¢ / intensity 4,49 4,62 0,16 4,56 4,69 0,20
pozadalnosc¢ / desirability 4,72 4,75 0,15 4,78 4,78 0,19
Soczystos¢ / Juiciness 4,40 * 4,56 * 0,12 4,48* 4,62* 0,12
Krucho$¢ / Tenderness 4,40 * 4,71 * 0,14 4,18 * 4,50 * 0,12

Smakowitos¢ / Palatability
intensywnos$¢ / intensity 4,65 4,76 0,13 4,62 4,64 0,14
pozadalnosc¢ / desirability 4,75 4,76 0,15 4,80 4,78 0,15
Slwrei‘;i;’zev‘;?acl’f:ﬁ 457 4,69 0,14 4,54 4,67 0,15

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Nie stwierdzono istotnego wplywu zastosowanego zywienia na kwasowos$¢ mie-
rzong 45 min i 24 h od uboju oraz wodochtonno$¢ migéni (tab. 3). Brak istotnego
wplywu bobiku niskotaninowego w mieszance paszowej na pH, wodochtonno$¢ 1 ja-
sno$¢ barwy (L*) mig$nia longissimus lumborum jest potwierdzeniem badan Gatty
iwsp. [13]. Uzyskane wyniki dowodzg, Ze zastosowane zywienie $win nie miato
wplywu na st¢zenie jondw wodorowych (pH; 1 pHas) czy tempo glikolizy poubojowe;j,
a wartosci pomiardw byly charakterystyczne dla migsa ,,normalnego”, czyli dobrej
jako$ci. Wedtug klasyfikacji podanej przez Przybylskiego i wsp. [28], migso ,,normal-
ne”, to takie, ktore wykazuje pH > 6,0 i > 5,5 odpowiednio 45 min i 24 h od uboju.
Podobna kwasowos¢ (pH; i pH,4) migsnia longissimus rasy putawskiej podaja Babicz
i wsp. [3] oraz Pidrkowska i wsp. [25], z wyjatkiem wyzszego pH; (6,25). Wprowa-
dzenie bobiku do mieszanki dla $win spowodowato zmniejszenie (p < 0,05) wycieku
naturalnego z migsni, co byto efektem pozytywnym. Uzyskane wyniki wycieku natu-
ralnego sg korzystniejsze od warto$ci podawanych przez Kasprzyk i wsp. [19] w przy-
padku migsa ras putawskiej i PBZ, odpowiednio: 4,20 i 6,40 %. Obydwa mig$nie Swin
z grupy Il cechowaly si¢ istotnie wigkszym (p < 0,05) nasyceniem barwy czerwonej
(a*), a warto$ci pomiaréw byly nizsze od uzyskanych przez Kasprzyk i wsp. [19]
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w migsniu longissimus $win rasy putawskiej (16,99). Badania wlasne sg zbiezne z ob-
serwacjami Florka i wsp. [8].

W analizie sensorycznej probek po obrobce cieplnej obydwa migénie swin zy-
wionych mieszankg zawierajgcg bobik oceniono wyzej za wyrozniki tekstury w sto-
sunku do proby kontrolnej (tab. 4). Roznice statystycznie istotne (p < 0,05) dotyczyty
kruchosci 1 soczystosci. Wedtug Wooda i wsp. [31] za wysoka oceng tekstury migsa
mierzong kruchoscig i soczysto$cig odpowiada kwas stearynowy (C18:0) oraz wysoki
udziat kwaséw nasyconych (SFA) i jednonienasyconych (MUFA), czego nie potwier-
dzono w badaniach wtlasnych, gdyz zawartos¢ wymienionych kwasow byta podobna.
Z kolei Czarniecka-Skubina i wsp. [5] oraz Kasprzyk i wsp. [19] wskazuja, ze mi¢sien
najdtuzszy grzbietu zawierajacy wigcej thuszczu §rodmigsniowego jest oceniany wyzej.
Lechowski 1 wsp. [21] wskazuja nizsze noty za walory smakowe migsnia szynki ad-
ductor femoris zawierajagcego mniej thuszczu w pordéwnaniu z wynikami wlasnymi
dotyczacymi migsnia szynki semimembranosus.

Whioski

1. Bobik niskotaninowy jako cze$ciowy zamiennik poekstrakcyjnej Sruty sojowej
w mieszance dla §win rasy putawskiej nie wptynat na zawartos¢ sktadnikow pod-
stawowych i mineralnych w mig¢$niach longissimus lumborum i semimembranosus,
wplynat natomiast pozytywnie na zmodyfikowanie profilu kwasow thuszczowych
tych mig$ni.

2. Nie stwierdzono wptywu zastosowanej mieszanki paszowej na kwasowos¢, wodo-
chtonnos¢ oraz parametry barwy L* i b* mieg$ni, aczkolwiek wprowadzenie sruty
z bobiku do zywienia §win wptyneto istotnie (p < 0,05) na zmniejszenie wycieku
naturalnego i zwigkszenie nasycenia barwy czerwonej (a*) ocenianych migsni.

3. Migsnie longissimus lumborum i semimembranosus $win zywionych mieszanka
zawierajacg bobik niskotaninowy oceniono wyzej za wyrdzniki tekstury: soczy-
stos¢ 1 krucho$¢ w porownaniu z migsniami proby kontrolne;.

4. Uzyskane wyniki badan pozwalajg na sformutowanie zalecenia o stosowaniu $ruty
z bobiku niskotaninowego w mieszance dla §win rasy putawskiej na poziomie 10 %.
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MEAT QUALITY OF PULAWSKA BREED PIGS FED MIXTURES WITH LOW-TANNIN FABA
BEAN MEAL

Summary

The research material comprised 30 longissimus lumborum and 30 semimembranosus muscles that were
taken from the Pulawska pigs organized in two feeding groups (I, IT) with the same quantity of animals. The
animals in group I (control) were fed mixtures of barley, triticale, extracted soybean meal, and mineral and
vitamin additives. The fatteners in the experimental group were, however, fed mixtures with 10 % of low-
tannin faba bean seeds that replaced the post-extraction soybean meal. The partial substitution of post-
extraction soybean meal with a faba bean meal had no statistically significant (p > 0.05) effect on the content
of basic nutrients and minerals as well as on the share of saturated and unsaturated fatty acids in the lipids of
the two muscles analysed. Though, in the musclus longissimus lumborum and semimembranosus of the fat-
teners in group II, it significantly (p < 0.05) increased the percent content of a-linolenic acid (by 0.02 % and
0.01 %, respectively) and dihomo-y-linolenic acid (by 0.18 % and 0.05 %, respectively). The composition of
the feed mixtures used to feed Pulawska pigs did not impact the hydrogen ion concentration (pH; and pH,,),
water holding capacity, and colour parameters L* and b* of the both muscles. The muscles of the experi-
mental pigs were characterized by a larger saturation of the red colour (a*); however, only in the case of m.
longissimus this difference was confirmed to be statistically significant. The Longissimus lumborum and
semimembranosus muscles of the pigs fed mixtures with faba bean were characterized by a significantly
(p <0.05) lower drip loss (20 % and 10 % respectively), and by better sensory characteristics, in particular by
the better texture parameters: tenderness and juiciness (p < 0.05).

Key words: Pulawska breed pigs, nutrition, low-tannin faba bean, pork quality
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