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1. Wplyw czynnikow przedubojowych i poubojowych na wartos¢ rzezna tusz
wieprzowych i jako$¢ migsa w oparciu o przeglad literatury naukowej.

O wartosci rzeznej tusz wieprzowych (m.in. migsnosci i cechach organoleptycznych)
oraz jako$ci migsa §win decyduja czynniki genetyczne i sSrodowiskowe, w tym: przedubojowe
(zwigzane m.in. z rasg, warunkami chowu zwierzat, transportem), jak tez czynniki zwigzane z
ubojem zwierzat i czynnosciami poubojowymi [8].

Rozwazajac, ktore z ww. czynnikow sg istotniejsze: genetyczne czy srodowiskowe,
obserwacje wskazuja, ze w okolicznos$ciach, w ktérych postep w doskonaleniu hodowli zywca
nie jest na odpowiednio wysokim poziomie, wowczas rola czynnika genetycznego jest bardzo
duza. Dobor odpowiednich ras, linii hodowlanych czy ostatecznie okreslonych genotypéw do
produkcji zywca rzeznego, jest podstawowym czynnikiem decydujacym o efektywnosci
produkcji. Jesli jednak selekcja hodowlana jest juz na bardzo wysokim poziomie, to wowczas
dalszy postep w produkcji zwierzat wigza¢ nalezy z doskonaleniem oddziatywania czynnikow
srodowiskowych (m.in. dobrostanem zwierzat, sposobem i jakoscia zywienia) oraz
czynno$ciami obejmujgcymi ubdj, dziatania poubojowe oraz warunki sanitarno-higieniczne na
terenie zaktadu migsnego, chtodzenie surowca i przebieg przemian poubojowych zachodzacych
W migsie w niskiej temperaturze.

Z grupy czynnikow poubojowych istotny wpltyw na wyr6zniki jakosciowe migsa i jego
trwalo$¢ majg warunki prowadzenia wychtadzania poubojowego, ktére powinny umozliwiac¢
optymalny przebieg procesow zachodzacych w tkankach po uboju.

Z punktu widzenia konsumenta, ogdlnie pojeta jako$¢ migsa wieprzowego, oprocz
aspektow  wizualnych (ocena organoleptyczna) 1 bezpieczenstwa zdrowotnego
(konsumpcyjnego), zwigzanego z niskim poziomem drobnoustrojow, pozostatoscig lekow,
metali cigzkich, pestycydow oraz mykotoksyn, dotyczy przede wszystkim jego wartosci
odzywczej (sktadu chemicznego), wlasciwosci technologicznych (cech fizykochemicznych)
i sensorycznych [1].

Koncowy efekt tuczu i warto$¢ odzywcza wieprzowiny jest zatem wynikiem wielu
oddziatywan, w tym glownie: genetyki, zywienia oraz innych uwarunkowan srodowiskowych.
Nie wolno zatem ignorowac zadnego z tych czynnikow. Wybierajac zwierzeta do tuczu nalezy
mie¢ $wiadomos$¢, w jakich warunkach powinny by¢ utrzymywane i jak wlasciwie bilansowaé
dawke pokarmowa, aby uzyska¢ produkt o jak najlepszej jakosci.

Finalna jako$¢ migsa moze (i jest) zroéznicowana. Wynika to przede wszystkim
Z czynnikéw, ktore wymieniono juz uprzednio, i ktére determinuja przydatnos¢ kulinarng

I technologiczng migsa.



W przypadku wieprzowiny, obok mig¢sa normalnej jakosci (RFN), ktorego wtasciwosci
sprawiaja, ze moze by¢ wykorzystywane bez zadnych probleméw zaréwno do celow
kulinarnych, jak i przetwoérczych, spotyka si¢ migso o obnizonej jakosci, okreslane tez jako
migso z wadami (np. PSE czy DFD). W tym wypadku chodzi gtéwnie o migso ze zmianami
wywolanymi procesami, ktore maja miejsce albo na krétko przed ubojem lub bezposrednio po
nim, i ktoére utrudniaja uzyskanie wyrobow takich samych lub podobnych, jak przy
przetwarzaniu migsa dobrej jakos$ci.

Niekiedy jako wad¢ migsa wymienia si¢ jego luzng teksture. Najczesciej jej przyczyng
jest zwigkszona obecnos¢ w tluszczu nienasyconych kwasow tluszczowych, ktorych ilosé¢
mozna stosunkowo tatwo zmienia¢, stosujgc odpowiednie zywienie. Migso kwasne
charakteryzuje si¢ przede wszystkim bardzo duzymi ubytkami masy powstajagcymi podczas
jego ogrzewania. Z reguty jest to migso nieco bardziej kruche, w poréwnaniu z migsem
normalnej jakosci. Ponadto jego barwa nie zawsze jest jednorodna, czesto wyraznie jasniejsza

od migsa pozadanej jakoSci.

Do przyczyn najczesciej wystepujacych wad migsa zalicza si¢ czynniki przedubojowe,
tj. genetyczne i $srodowiskowe zwigzane z hodowlg i chowem s$win. Czynniki genetyczne
zwigzane s3 gtownie z wystepowaniem roznego rodzaju mutacji. Wystgpowanie wadliwosci
migsa jest gatunkowo zrdznicowane. Przyczyna tkwi gldéwnie w metabolizmie wiokien
mig$niowych. Stad tez w migsie §win typowe sa wady zwigzane z poubojowa szybka
beztlenowg glikoliza, skutkujaca migsem PSE.

Oddziatywanie czynnikow $rodowiskowych jest wielokierunkowe i uwarunkowane,
m.in. przez rodzaj, ilo$¢ 1 jakos$¢ skarmianej paszy oraz przez warunki chowu i tuczu zwierzat.
[lo$¢ podawanej paszy jest pochodng wieku 1 genotypu, a znaczaco waznymi czynnikami sg
zawarto$¢ w niej biatka i thuszczu. W tuszach §win o wigkszej masie zwykle rzadziej stwierdza
si¢ wady, co prawdopodobnie jest skutkiem ich wigkszej adaptacji do srodowiska.

Wigksza czgstos¢ wystgpowania wad migsa stwierdza si¢ wowczas, gdy obrot zywcem
odbywa si¢ w zmiennych lub ekstremalnych warunkach temperaturowych (szczeg6lnie
niebezpieczna jest wysoka temperatura otoczenia), a takze, gdy zwierzeta sg transportowane na
dalekie odleglosci, co wiaze si¢ z nadmiernym wyglodzeniem zwierzat przed ubojem
i zwigkszonym stresem. Powyzsze nie dotyczy standardowej glodowki przedubojowej, ktora
ma zapewni¢ lepsze warunki wykonywania czynnosci ubojowych, w tym szczegdlnie

zwigzanych z wytrzewianiem tusz.



Jakos¢ migsa obejmuje istotne aspekty bezpieczenstwa zdrowotnego (obecnos¢
drobnoustrojéw chorobotwoérczych zmniejszajacych trwatos¢ miegsa, pasozytow, pozostatosci
lekow, metali cigzkich, mikotoksyn), wartosci odzywczej (zawartos¢ biatka, thuszczu, witamin,
soli mineralnych), jego wtasciwosci technologicznych (wodochtonnos¢, wartos¢ pH, zawartos¢
barwnikéw, otluszczenie srédmigsniowe, §ciegnistosc) oraz cechy sensoryczne (barwa, zapach,
kruchos$¢, soczystosé, smak) [5]. W wyniku przerwania procesow zyciowych po uboju w
migéniach dochodzi do rozktadu glikogenu do kwasu mlekowego wchtanianego przez
substancje bialkowe widkien migsnych. Zapoczatkowanie rozktadu bialek pod wpltywem
enzymow zawartych w migsie powoduje rozluznienie tkanek, w wyniku czego migso dojrzate
jest kruche, soczyste 1 ma przyjemny zapach. Zmienia si¢ rowniez pH (poziom zakwaszenia)
miegsa, ktore jest gtdwnym determinantem jego jakoSci i trwalosci. Wptywa ono na jego
wodochtonnos¢, barwe, kruchos¢, smakowitos$¢ 1 okres przydatnosci do spozycia [13].

Nalezy tutaj stwierdzi¢, ze na trwalo$¢ migsa wieprzowego w stanie surowym ma wpltyw
szereg czynnikow. Pierwszy z nich to jako$¢ poczatkowa (wyjsciowa) surowca rzeznego, ktora
warunkuje osiggni¢cie prawidlowego stopnia jego zakwaszenia migsa w ciggu 24 godzin od
uboju.

Migso zwierzat rzeznych ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ wody 1 skladnikow
odzywczych nalezy do surowcow tatwo psujacych si¢. Sprawne wychtodzenie tusz po uboju
I przechowywanie ich w odpowiednio niskiej temperaturze, najlepiej okoto 2°C (max. do 7-
8°C) gwarantuje zachowanie odpowiedniej jako$ci migsa oraz przedtuzenie jego trwatoSci
przechowalniczej. Istotnym czynnikiem jest zatem zapewnienie odpowiedniego stanu
higienicznego srodowiska na terenie ubojni (pomieszczenie do rozbioru tusz, pomieszczenia
chtodnicze itp.), decydujacych o poczatkowej liczbie drobnoustrojéw osadzajacych sie na
powierzchni migsa. Drobnoustroje te rozwijaja si¢ tym wolniej im nizsza jest temperatura
przechowywania migsa, odpowiednia wilgotnos$¢ 1 wlasciwy przeptyw (ruch) powietrza.

W spetieniu wielu oczekiwan konsumenckich dotyczacych jakosci oraz trwatosci migsa,
moga zosta¢ zastosowane nietermiczne metody utrwalania, wsrod ktérych szczegolnie wiele
miejsca pos$wieca sie wspolczesnie metodzie wysokich cisnien hydrostatycznych. Zywnoéé
utrwalana metodg wysokich ci$nien jest okreslana jako ,,nowa Zywno$¢”. Jest ona w znacznym
stopniu rOwnowazna tradycyjnej zywnos$ci obecnej na rynku, mozna jg traktowaé na poziomie
regulacji krajowej bez koniecznosci stosowania si¢ do nowej regulacji dotyczacej zywnosci.

Dzigki zastosowaniu tej techniki nastepuje inaktywacja drobnoustrojow, ktorej stopien
zalezy miedzy innymi od rodzaju ifazy wzrostu mikroorganizméw, parametré6w procesu

(warto$¢ cisnienia, temperatura i czas), pH i sktadu chemicznego surowca.



Zaleta tej technologii jest brak oddzialywan zmniejszajacych zawartos¢ skladnikow
odzywczych (warto$¢ odzywcza) lub wywierajacych negatywny wplyw na wlasciwosci
produkowanych przetworéw migsnych. Wykorzystanie wysokiego cis$nienia hydrostatycznego
w przemys$le miesnym moze mie¢ praktyczne zastosowanie do poprawy jakosci surowca i
przetworow. Korzystnie wptywa na parametry jakosciowe §wiezego migsa, szczegolnie na jego
konsystencje oraz barwe, ktore moga by¢ odpowiednio modyfikowane [11].

W przeciwienstwie do tradycyjnej obrobki termicznej, metoda wysokich cisnien
zapewnia uzyskanie produktu o najwyzszej jakoSci — pozytywnie wplywa na wlasciwosci
fizyko-chemiczne i cechy sensoryczne. W rezultacie producent ma mozliwo$¢ uzyskania
wyrobu trwatego, przy jednoczesnym zachowaniu cennych warto$ci odzywczych.
Optymalnym rozwigzaniem wydaje si¢ taczenie dwoch lub wiecej metod konserwowania, w
wyniku czego zwigksza si¢ stabilno$¢ mikrobiologiczna, jako$¢ sensoryczna 1 wlasciwosci

odzywcze produktow zywnosciowych [10, 12].

2.  Przedstawienie w zarysie dotychczasowych efektow realizowanego zadania
projektowego i ich wykorzystanie w praktyce Zakladu Miesnego ,,SMAK-GORNO”.

Warunkiem stabilnego rozwoju gospodarstwa rolnego jest kooperacja z zakladem
przetworczym dokonujgcym odbioru surowca i zaplaty za niego, z uwzglednieniem
parametrow miesno$ci tuszy oraz jako$ci organoleptycznej (m.in. wzrokowej, dotykowej czy
zapachowej). Rynek klienta wymaga w dzisiejszych czasach wysokiej jako$ci produktu, co
wigze sie z wysoka jakoscig dostarczanego surowca.

Baza zywca wieprzowego dla Zaktadu Migsnego ,,SMAK-GORNO” zlokalizowana jest
glownie w wojewodztwach: podkarpackim, lubelskim oraz §wietokrzyskim. Stanowia ja duze
gospodarstwa rolne produkujace trzode chlewng oraz rolnicy indywidualni znajdujacy si¢ na
tym obszarze.

Zaklad Migsny ,SMAK-GORNO” znajduje sie obecnie na obszarze objetym
ograniczeniami ze wzgledu na wystgpowanie choroby ASF. W obecnej sytuacji, tj. szybko
rozprzestrzeniajacej si¢ choroby, bedacej powodem likwidacji zarazonych tuczarni $§win oraz z
ograniczen wynikajacych z wprowadzenia na tych obszarach restrykcji sanitarno-
weterynaryjnych w przemieszczaniu zwierzat i ich zakupie, moga wystapi¢ braki w dostawie
surowca do Zaktadu w Goérnie. Tym samym przestrzeganie zasad bioasekuracji wydaje si¢ by¢

podstawowym narzgdziem walki z wirusem.



Z prowadzonych badan wynika, ze producenci zywca wieprzowego staraja si¢ zapewnic
$winiom jak najlepsze warunki chowu. Sporo uwagi poswigcaja ochronie zdrowia zwierzetom,
co w konsekwencji zapewnia dobry poziom ich dobrostanu i jako$¢ surowca.

Dostawy tucznikéw do Zakladu Migsnego ,,SMAK-GORNO” odbywaja sie
bezposrednio z gospodarstw rolnych (miejsca tuczu) do dzialu uboju, z pominigciem ogniw
posrednich. Jest to nietatwy proces logistyczny wymagajacy przygotowania i szczegdtowej
koordynacji.

Ten sposob dziatania jest najlepszg formg utrzymania dobrostanu zwierzat, eliminuje
si¢ konieczno$¢ wielokrotnych zaladunkow zwierzat, ogranicza si¢ czas transportu zwierzat.
Termin dostawy jest kazdorazowo doktadnie ustalany, uwzgledniajac takie czynniki jak:
anomalie pogodowe, tak aby maksymalnie ogranicza¢ starty zwigzane z kosztami przestojow,
transportu czy magazynowania. Istotnym czynnikiem jest tez utrzymanie wysokiej jakosci
obstugi technicznej, tak aby unikng¢ strat spowodowanych stresem u zwierzat, ktéry moze
doprowadzi¢ do powaznych niedociggniec, takich jak: nizsze wskazniki fizjologiczne, spadek
kondycji, obrazenia zwierzat a nawet upadki.

Transport zywca trwa nie dtuzej jak 8 godzin. Kazda sztuka transportowanego zywca
posiada czytelny numer gospodarstwa (w formie tatuazu lub kolczyka) oraz informacje
dotyczaca tancucha pokarmowego. Odlegtos¢ od badanych gospodarstw do ubojni wynosi
$rednio 28,5 km. Czynnik ten ma duze znaczenie W ograniczaniu stresu przedubojowego, a tym
samym ma wptyw na jako$¢ surowca.

Zywienie $win oparte jest gtownie na paszach wiasnych (ok. 70% gospodarstw),
natomiast w asortymencie kupowanych pasz sg koncentraty biatkowe, dodatki paszowe
i treSciwe mieszanki uzupehiajace. Zywienie do woli stosuje ok. 80% gospodarstw.

Wskaznik plennosci gospodarczej w badanych gospodarstwach wynosito 20,7 szt.
prosiat na rok od lochy. Uzyskiwano 2 mioty od jednej lochy w roku, natomiast w catym okresie
chowu od lochy uzyskiwano $rednio 8 miotow. Z badan wynika, ze aby produkcja trzody
chlewnej byla optacalna gospodarstwo w ciggu roku powinno produkowac ok. 350 szt.
tucznikéw, a obsada stada podstawowego loch na gospodarstwo powinna wynosi¢ ok. 23
sztuki.

Srednia skala produkcji tucznikéw w badanych gospodarstwach wahata si¢ na poziomie
196 sztuk na gospodarstwo. Dzienne przyrosty oscylowaty na zadowalajacym poziomie, tj. 849
g, natomiast migsno$¢ sprzedawanych tucznikéw wynosita $rednio 56,6%. Waga $win

oddawanych do uboju wynosita $rednio 115 kg.



W opinii ok. 81% producentow najwazniejszym walorem tucznikéw jest ich wysoka
migsno$¢, natomiast 100% producentdw zywca wieprzowego byla $wiadoma, ze jakos¢é
tucznikéw wyrazana migsno$cig tusz ma znaczacy wptyw na wielko$¢ zaplaty jaka uzyskuje
producent.

Ocena jakosci i1 trwatos$ci migsa wieprzowego pochodzacego od tucznikéw ubijanych
W Zaktadzie Miesnym ,,SMAK-GORNO” dokonywana byta w laboratorium Uniwersytetu
Rzeszowskiego, wedlug ogodlnie przyjetej metodyki dla tego typu badan, jak réwniez w
mniejszym zakresie w laboratorium zaktadowym Zakladu Migsnego w Gornie, gtownie W
oparciu o parametry decydujace o przebiegu procesu dojrzewania surowca (np. pH),
przydatnosci kulinarnej i technologicznej (np. wodochtonnos¢, kruchosc¢ i barwa).

Podstawowy sklad chemiczny migsa obejmowal ocen¢ zawartosCi w nim
najwazniejszych podstawowych sktadnikéw, tj.: woda/sucha masa, kwasy tluszczowe, biatko
ogotem, tluszcz, zwigzki mineralne w postaci popiotu, kolagen, tkanka taczna. Oprocz sktadu
chemicznego migsa waznym parametrem byla ocena jego kruchosci, tj. jednego
Z najwazniejszych parametréw decydujacych o jego jakosci i wartosci technologiczne;.

Parametry te zaleza od czynnikow przedubojowych, takich jak: gatunek, rasa, ptec
I wiek zwierzecia, ponadto podatno$¢ na stres, charakter i tempo przemian fizjologicznych
zachodzacych w mig$niach, stopien umieg$nienia i rodzaj migsnia [8].

Od dawna znane sg zaleznos$ci pomigdzy sktadem tkankowym tusz wieprzowych a ich
przydatnoscig technologiczng 1 wartoscia handlowa [1]. Najbardziej wartosciowym
sktadnikiem tuszy jest migso a nastepnie thuszcz. Warto$¢ rzezna tuszy zwicksza si¢ w miare
podwyzszania zawarto$ci mi¢sa. Dietetyczna wieprzowina powinna zawiera¢ niewiele thuszczu
miedzymig$niowego 1 Srodmigsniowego, o odpowiednim sktadzie kwasoéw thuszczowych,
a zwlaszcza o prawidlowe] zawartoSci i proporcji kwaséw wielonienasyconych omega-3
i omega-6. Zbyt duza ilos¢ wielonienasyconych kwaséw thuszczowych w  tluszczu
srodmiesniowym 1 zapasowym wplywa niekorzystnie na wilasciwosci technologiczne oraz
jakosciowe migsa, a zwlaszcza na cechy sensoryczne [8, 11].

Glownym sktadnikiem wystepujacym w migsie wieprzowym pod wzgledem
iloSciowym jest woda, ktora jest no$nikiem zwigzkéw chemicznych i ciepla. Zawarto$¢ wody
W migsie 1 zdolno$¢ do jej utrzymywania i wigzania (wodochtonno$¢) przez biatka migsniowe
wplywaja na soczysto$¢, kruchos¢, wyglad 1 trwatos¢, jak rowniez determinuja przebieg
proceséw podczas dojrzewania i przetwarzania surowca migsnego.

W ocenie parametréw sktadu migsa surowego (szynka, topatka, schab) nie stwierdzono

odchylen jakos$ciowych.



Najwigksza zawartos$¢ biatka stwierdzono w szynce i schabie (ok. 22-23%), natomiast
mniejsza w topatce (19-20%). Najmniejsze otluszczenie wykazano w szynce i schabie,
natomiast w topatce zawarto$¢ thuszczu byta wyzsza o kilka procent, a tym samym stwierdzono
w tym mi¢$niu najmniejszg ilo$¢ wody. Z kolei $rednia zawarto$¢ thuszczu w schabie (5,69%)
byta wyzsza, niz w szynce (3,98%).

Dane prezentowane w literaturze naukowej [8] wskazuja w niektorych parametrach na
inng zaleznos$¢, np. szynke cechuje tutaj nieco wigksza zawarto$¢ thuszezu srédmigsniowego
anizeli schab. W badanej grupie tucznikow nie stwierdzono mig¢sa z objawami PSE. WyniKi
byty zblizone do danych analogicznego materiatu genetycznego otrzymywanych w badaniach
innych autorow.

Przedstawione powyzej dane dotyczgce analizy cech jako$ciowych surowca (tusz)
I migsa sg wynikami stwierdzonego stanu pozyskiwanego materiatu do badan, jaki pochodzi
z Zaktadu Miesnego ,,SMAK-GORNO” w Gérnie i jest wykorzystywany do celow kulinarnych
(elementy kulinarne) oraz do przerobu technologicznego (przetwory). Wyniki
przeprowadzonych badan wskazujg na dobrg jako$¢ kulinarng oraz dobra jako$¢ technologiczng
migsa pozyskanego od badanych tucznikéw i mogg zosta¢ wykorzystane w procesie oceny
surowca dostarczanego do Zaktadu Migsnego "SMAK-GORNO” oraz moga stanowi¢ cenna
informacje dla producentoéw trzody chlewnej. Moga by¢ takze wykorzystane przez Uniwersytet
Rzeszowski do analizy i badan zaleznosci pomiedzy poczatkowa (po uboju) jakoScig
i trwalo$cig migsa wieprzowego, a jakoscig i  trwaloScig migsa uzyskang w wyniku
innowacyjnych procesow jego utrwalania.

Nalezy zatem stwierdzi¢, ze znaczna czg¢s$¢ informacji 1 wynikow badan bedzie mogta
by¢ wykorzystana w chowie i hodowli tucznikéw prowadzonych przez gospodarstwa rolne oraz
w dziatalno$ci Zaktadu Miesnego "SMAK-GORNO”. Stuzy¢ temu bedzie $cista wspotpraca i

wymiana informacji we wszystkich obszarach hodowli i chowu oraz dostaw i uboju tucznikéw.

Aby osiagna¢ efekty dotyczace wysokiej jakosci surowca do przetworstwa niezbedne
jest wdrozenie nastgpujacych zasad:
1. Materiat hodowlany w gospodarstwach musi pochodzi¢ jedynie z pewnych Zrodet.
2. Do chowu nalezy dobiera¢ rasy zapewniajace optymalne przyrosty przy maksymalnym
wykorzystaniu pasz.
3. W przypadku tuczu zamknigtego dazy¢ nalezy do maksymalnego wyréwnania miotow

1 krotkiego odchowu prosiat.



4. Zapewni¢ nalezy wszystkie niezbedne warunki dobrostanu, dazac do osiggnigcia jego
podwyzszonych parametrow.

5. Nalezy dba¢ o profilaktyke hodowli i chowu celem uniknigcia wystepowania chorob
I leczenia zwierzat.

6. Stosowac zasady bioasekuracji celem unikni¢cia zagrozenia ASF.

7. W zywieniu zwierzat stosowaé tylko pasze wysokiej jakosci wedlug dawek
pokarmowych opartych na recepturach gwarantujacych najlepsze przyrosty.

8. Zapewni¢ optymalne warunki transportu do zakladu przetworczego dla uniknigcia

pogorszenia parametrow jakos$ci migsa.

Analizujac dotychczasowe efekty realizowanego zadania projektowego mozna postawic¢
pytania:
1. Jaka jest aktualnie i jaka bedzie uiytecznosé takich badan w Zaktadzie Miesnym
»SMAK-GORNO” po zakoriczeniu Projektu?
2. Czy dane 7 badan ankietowych mogq by¢ (i w jaki sposob) wykorzystane przez Zaktad
Miesny ,,SMAK-GORNO” oraz Uniwersytet Rzeszowski, ktdre to jednostki prowadzq
oprocz swoich zadan produkcyjnych (ZM) oraz dydaktycznych (UR) inne zadania

0 charakterze badawczym i poznawczym?

Odpowiadajgc na pierwsze pytanie nalezy stwierdzi¢, ze niewatpliwie po zakonczeniu
Projektu moga (a nawet powinny by¢) prowadzone okresowe badania w Zaktadzie Migsnym
,.SMAK-GORNO”, przy wykorzystaniu zastosowanych narzedzi badawczych, jakimi byty
kwestionariusze ankiet, obejmujgce ocen¢ wiclu parametrow dotyczacych oceny warunkoéw
chowu i tuczy $win, oceny warto$ci rzeznej surowca (m.in. klasyfikacji tusz wg EUROP) oraz
jakosci fizykochemicznej migsa.

Nalezy zaznaczyC, ze aktualnie brak w Zakladzie niektorych badan, ktore tacznie
spelniatyby kryteria systemu wysokiej jakosci tusz wieprzowych PQS. Dobrze bytoby, gdyby
Zaklad mogl realizowaé badania dotyczgce jakosci wedtug systemu PQS. Ponadto nalezy
wzigé pod uwage zakup przez Zaktad Migsny ,,SMAK-GORNO” nowych urzadzen do badan
jakosci migsa, np. kolorymetru, przyrzadu optycznego stuzacego do wykonywania pomiaru
barwy lub spektrofotometru.

System PQS zostat opracowany przez Polski Zwigzek Hodowcow i Producentow Trzody

Chlewnej (PZHIPTCh) ,,POLSUS” i Zwiazek ,,Polskie Migso".



PQS jest kompleksowym systemem produkcji wieprzowiny wysokiej jakosci. Jego celem
jest produkcja chudego, nieprzethuszczonego migsa wieprzowego, przy zachowaniu waznych
dla konsumentow i przetworcow parametréw jakoSci migsa. System obejmuje etap produkcji
pierwotnej (hodowle iprodukcje/tucz trzody chlewnej), obrot przedubojowy, ubdj
I przetworstwo.

Opracowane dla Systemu PQS standardy postgpowania na kazdym z tych etapow
wpltywaja na koncowa jako$¢ produktu i gwarantuja uzyskanie mig¢sa wieprzowego
0 szczegoblnie wysokiej jakosci i trwalosci. Migso w systemie PQS ma charakteryzowac si¢
odpowiednig barwa, wodochtonno$cia, zawartoscig thuszczu srodmiesniowego, kwasowoscia,
zawarto$cig migsa w tuszy, odpowiednig barwg tluszczu (stoniny), jedrng konsystencja
thuszczu oraz powinno by¢ wolne od rybiego zapachu. Analiza wptywu zmiennosci badanych
cech na jako$¢ migsa pozwolita zaproponowa¢ W niniejszym Raporcie wartosci graniczne
umozliwiajace jego oceng heurystyczng.

W ramach prowadzonych badan opracowano autorskie heurystyczne algorytmy:

- algorytm oceny jako$ci migsa wieprzowego (Jmw) oraz

- algorytm oceny trwato$ci migsa wieprzowego (Tmw).

Zrealizowane badania oraz opracowanie ww. wskaznikow zostaly zainspirowane
pytaniami stawianymi przez hodowcow trzody chlewnej ale takze przez pracownikow Zaktadu
Miesnego ,,SMAK-GORNO”, ktore z prob migsa pochodzacego z uboju tucznikow sa wyzszej
jakosci oraz ktore z tych prob sg wyzszej trwatosci.

Majac na uwadze, ze zarowno jakos¢ jak i trwato$¢ migsa wieprzowego zaleza od wielu
czynnikow oraz warunkow produkcji i przechowywania migsa wieprzowego (ktore sg zmienne
W czasie), opracowane algorytmy nie mogg by¢ z tych powodow traktowane jako model, ktory
mozna wykorzysta¢ do prognozowania liczby dni, kiedy poziom drobnoustrojéw i inne
parametry migsa osiggng wartosci limitujace jego przydatno$¢ do spozycia. Taka funkcja
opracowanego modelu wymaga dalszych badan w oparciu o odpowiednio duza liczbe
rzeczywistych przyktadow oraz wystarczajaco obszerny zbior danych z przeprowadzonych
pomiarow w warunkach przemystowych i laboratoryjnych. Potrzebne jest rowniez uscislenie
opracowane] zaleznosci matematycznej z uwzglednieniem aktualnego stanu badan nad
podobnymi modelami do prognozowania trwato$ci migsa i1 jego przetworow.

Zaleca si¢ zatem, aby producenci trzody chlewnej we wspolpracy z Zaktadem Migsnym
~SMAK-GORNO” wykorzystywali réznego rodzaju metody pozwalajace na ksztaltowanie
odpowiedniej jakosci surowca rzeznego a przede wszystkim do przedtuzania jego trwatosci

I podnoszenia jakos$ci migsa.



Zalecenia dla producentéw trzody chlewnej, bedacych dostawcami surowca dla Zaktadu

Migsnego ,,SMAK-GORNO” sg nastepujace:

- zwigkszenie liczby loch w gospodarstwie;

- zwigkszenie liczby tucznikdéw w ciagu roku;

- Wzrost zaangazowania (zainteresowania) chowem trzody chlewnej przez mtodszych

producentow;

- wiekszy udzial producentéw z wyksztalceniem typowo rolniczym, gtéwnie w zakresie

technologii produkcji zwierzecej.

Odpowiadajgc na drugie pytanie nalezy stwierdzi¢, ze dane pochodzace z badan

ankietowych powinny by¢ wykorzystywane przez pracownikow Zaktadu Migsnego ,,SMAK-

GORNO” oraz Uniwersytetu Rzeszowskiego w badaniach, nie tylko w ramach realizowanego

Projektu, ale rowniez w podobnych tego typu badaniach w zakresie oceny wptywu czynnikow

przedubojowych 1 poubojowych na warto$¢ rzezng 1 migsng tusz wieprzowych oraz jakosé¢

migsa 1 jego przetworow. Dla zwigkszenia obiektywno$ci prowadzonych badan nalezaloby

uzupehi¢ kwestionariusze ankiet o pytania zwigzane z oceng organoleptyczng tusz i migsa

swin, co ulatwitoby podziat surowca na klasy jakosciowe z przeznaczeniem do celow

kulinarnych czy przetworstwa technologicznego.
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