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STRESZCZENIE

Migso wieprzowe i przetwory z niego wytworzone stanowia istotne zrédio kwasow
tluszczowych w ludzkiej diecie. Szansa na poprawe niekorzystnego bilansu kwasowego w
pokarmie wspoélczesnych konsumentéw jest kreowanie prozdrowotnego profilu kwasowego
najczesciej spozywanych produktéw. Wyzwaniem badawczym jest zatem odpowiednia
modyfikacja profilu kwaséw tluszczowych w migsie wieprzowym. Taka popraw¢ mozna
uzyska¢ poprzez stosowanie olejow miedzy innymi rzepakowego i Inianego, ktore
charakteryzujg si¢ duza zawartoscia nienasyconych kwaséw tluszczowych. Mato jest jednak
prac traktujacych o synergistycznym dziataniu tych olejéw w mieszankach dla tucznikéw na
parametry tuczne, poubojowe i jako$¢ migsa. Dodatkowo uwzgledniajac anatomiczng
lokalizacje, wykorzystywany rodzaj ttluszczu i zdolnosci przetwdrcze, wcigz uzasadnione
wydaje si¢ prowadzenie badan w tym zakresie na tucznikach. Rzadko pojawiaja si¢ réwniez
prace analizujace jako$¢ migsa o zmienionym profilu kwaséw thuszczowych podczas obrobki
termicznej i przetworstwa. Zagadnienie to jest wazne poniewaz z roku na rok wzrasta
sprzedaz produktéw przetworzonych w Europie, w tym réwniez Polsce.

Majac na uwadze powyzsza problematyke, celem pracy byla ocena wplywu
zastosowania dodatku olejéw rzepakowego i Inianego w dawce paszowej dla tucznikéw na
parametry tuczu, jako$¢ miesa wieprzowego i profil kwaséw tluszczowych w wybranych
wyrebach oraz wyrobie gotowym.

Material doswiadczalny stanowito 40 tucznikéw mieszancéw durocxpbz, W
pierwszym okresie tuczu, wszystkie zwierzeta zywiono w jednakowy sposéb, identyczng
paszg. Od 50 dnia rozpoczynat si¢ drugi okres tuczu, ktéry trwat do 95 dnia, w tym okresie
tuczniki zostaty przydzielone do dwdéch réwnolicznych (n=20) grup eksperymentalnych:
kontrolnej i doswiadczalnej z dodatkiem 2% oleju rzepakowego i 1% oleju Inianego. W
do$wiadczeniu analizowano parametry tuczu, tj. mas¢ poczatkowa (kg) i mas¢ koncowg (kg)
oraz tempo wzrostu na podstawie przyrostu dziennego (g). Po uboju okreslono masg tuszy,
miesnos¢, wydajnos¢ poubojowa, grubos¢ stoniny (nad topatka, na grzbiecie, w punktach KI,
KII i KIII), grubos¢ miesni posladkowych. Pomiaru pH dokonano w 24 i 72 h, a
przewodnosci elektrycznej w 24 h. W laboratorium na pobranych prébkach oceniono wyciek
naturalny, wodochtonno$¢, ubytek termiczny i sile cigcia. Dodatkowo oznaczono zawarto$¢
wody, biatka i ttuszczu. Pomiar instrumentalny barwy obejmowatl parametry L*, a*, b*, C*,
H*. Barw¢ i marmurkowatos$¢ okreslono wzrokowo w skali 5-punktowej. Oceng sensoryczng
prébek przeprowadzono w skali 5-punktowej, a uwzglednione zostaly zapach, soczystosc,
kruchos$¢, smakowito$¢. Analiz¢ skltadu kwaséw tluszczowych wykonano metodg



chromatografii gazowej na prébkach z grup eksperymentalnych, z takich miejsc jak:
podgardle (tluszcz), pachwina (ttuszcz), stonina grzbietowa, szynka (ttuszcz okrywowy),
thuszcz miedzymigsniowy szynki (zi6g ttuszczowy), schab (tluszcz migsnia najdtuzszego
grzbietu), oraz wyrobu gotowego (paréwki), powstatego z tych elementéw. Oznaczony zostat
podstawowy sktad kwaséw thuszczowych oraz dodatkowo okreslono warto$ci: SFA, EFA,
OFA, a-SFA, t-SFA, MUFA, PUFA, UFA, DFA, LA, ALA, n-3, n-6.

Wzbogacenie mieszanki paszowej dla tucznikéw wplyngto na poprawg parametréw
tucznych poprzez uzyskanag wyzsza mas¢ koncowa (P=0,008) i mase¢ tuszy (P=0,04), przy
zachowaniu zblizonej zawartosci migsa w tuszy i grubosci stoniny. Nie zaobserwowano
negatywnego wptywu dawki doswiadczalnej na cechy jakosciowe migsa, a wykazano jedynie
nizszy udzial wody (P=0,001) i liczby Federa (P=0,001), a wyzszy udziat thuszczu (P=0,02) i
biatka (P=0,001) w grupie doswiadczalnej. Wyniki oceny sensorycznej pomigdzy grupami
eksperymentalnymi byly zblizone, zanotowano wyzsza marmurkowato$¢ i nizsza kruchos¢ w
grupie kontrolnej (P>0,05). Brak zmian w sensoryce $wiadczy o znikomym wplywie tak
zmodyfikowanej dawki zywieniowej na odbiér konsumencki migsa. Jak wynika z uzyskanych
rezultatbw badan, praca nad poprawa profilu kwaséw tluszczowych w tuszy wieprzowej
uzalezniona jest od rodzaju thuszczu i jego lokalizacji. W wyniku dodatku olejow do paszy dla
tucznikéw, odnotowano w badanych elementach, w najwigkszym stopniu wzrost kwaséw
ttuszczowych 18:2 i 18:3, a ograniczono zawartos¢ kwaséw nasyconych zwlaszcza 16:01 18:0
oraz jednonienasyconych kwaséw tluszczowych. Wymiana kwaséw ttuszczowych w obregbie
thuszczu miedzymigsniowego i tluszczu migsnia najdiuzszego grzbietu byla najmniejsza,
natomiast najwigksza w przypadku pachwiny i stoniny grzbietowej. Najwyzsza reakcja na
podanie olejéw w mieszance paszowej charakteryzowal si¢ zatem kolejno ttuszcz podskérny i
okrywowy, nastgpnie migdzymigsniowy, a na koncu $rédmigéniowy. Na podstawie wynikéw
badania mozna stwierdzi¢, ze stabilno$¢ sktadu kwaséw tluszczowych wzrasta zaleznie od
lokalizacji tluszczu. Wzrost udzialu nienasyconych kwaséw tluszczowych w wyrgbach
wplyngl na zwigkszony udzial tych kwaséw w wyrobie gotowym. Dodatek olejéw
rzepakowego i Inianego mial istotny wplywu na jako$¢ odzywcza produktu, szczegdlnie
poprzez wzrost udziatu kwaséw wielonienasyconych z grupy n-3 w paréwkach.

Bazujagc na uzyskanych wynikach i zestawieniu danych literaturowych mozna
stwierdzi¢, ze doskonalenie pogltowia tucznikéw powinno by¢ prowadzone w celu poprawy
parametréw jakosciowych migsa, a zwilaszcza kulinarnych i prozdrowotnych waloréw
wieprzowiny. Zastosowanie 2% dodatku oleju rzepakowego i 1% oleju Inianego jest
korzystng proporcja, ktéra w znacznym stopniu stuzy poprawie profilu kwaséw tluszczowych
analizowanych elementéw zasadniczych oraz produktu z nich powstalego, a w efekcie
konsumenci otrzymujg produkt zblizony do zalecen dietetycznych. Wieprzowina moze by¢
zatem dobrym zrédlem nienasyconych kwaséw tluszczowych wtedy, gdy tuczniki zywione sg
mieszankami paszowymi bogatymi w te kwasy. Istnieje mozliwos¢ suplementacji
prozdrowotnych kwaséw tluszczowych w ludzkiej diecie poprzez spozywanie wieprzowiny.



ABSTRACT

Pork meat and products are an important source of fatty acids in the human diet.
Opportunity to improve the unfavorable balance of fatty acid in the diet of modern consumers
is to create a healthy profile of them in most commonly consumed products. Research
challenge is therefore appropriate modification of fatty acids profile in pork. Such
improvement can be achieved by using, for example rapeseed and linseed oils, which are
characterized by a high content of unsaturated fatty acids. However, it is not enough works
dealing with the synergistic effect of these oils in mixtures for fattening pigs on fattening and
slaughter parameters or meat quality. Additionally taking into account the anatomical
location, type of fat for analysis and processing possibilities, still seems reasonable to conduct
research in this area on pig carcases. Very rarely are also the work about analyzing the meat
quality with altered fatty acid profile during thermal treatment and processing. This issue is
important because every year increasing sales of processed products among European
consumers, including Poland.

The aim of this study was to evaluate the effect of applying a rapeseed and linseed oil
into feed mixture for fattening pigs on fattening parameters, pork quality and fatty acid profile
in selected cuts and product.

The research material consisted of 40 crossbreed finishers DurocxLandrace. During
first fattening period, all animals were feed in the same way and mixture. Since day 50 begins
the second fattening period, which lasted until day 95, during this period pigs were allocated
to two equinumerous (n = 20) experimental groups: control and experimental supplemented
with 2% rapeseed oil and 1% of linseed oil. Fattening parameters included: initial mass (kg),
final mass (kg) and daily gains (g). After slaughter carcass mass (kg), lean meat content (%),
slaughter performance (%), backfat thickness (mm)(over shoulder, on back, KI, KII, KIII) and
thickness of gluteal muscles were assessed. pH measurements were made at 24 and 72 h, and
the electrical conductivity at 24 h after slaughter. On samples in the laboratory were evaluated
drip loss, water holding capacity, cooking loss and share rate. Additionally, the contents of
water, protein and fat were made. The instrumental measurement of color parameters included
L* a* b* C* H* Color and marbling determined visually in 5-point scale. The sensory
evaluation of samples was conducted in 5-point scale, and included smell, juiciness, crispness,
palatability. The analysis of fatty acid composition was performed by gas chromatography on
samples from experimental groups, such as: jowl (fat), axil (fat), backfat, ham (fat coat),
intermuscular fat of ham (lodgement fat), loin (fat of Longissimus dorsi muscle), and the
product (sausages), from these elements. It was indicated the basic fatty acid composition, and
additionally: SFA, EFA, OFA, a-SFA, t-SFA, MUFA, PUFA, UFA, DFA, LA, ALA, n-3, n-
6. The enrichment of feed mixture for fattening pigs improved the fattening parameters
through higher final mass (P=0.008) and carcass mass (P=0.040), while maintaining a similar
lean meat content in the carcass and backfat thickness. No negative effects of experimental
feeding on meat quality were noted and were showed only a lower proportion of water
(P=0.001) and the number Feder (P=0.001) but a higher proportion of fat (P = 0.020) and
protein (P=0.001) in the experimental group. Results of sensory evaluation between
experimental groups were similar, there was a higher marbling and reduced tenderness in the
control group (P>0.05). No change in sensorics shows a negligible impact of modified
mixture on consumer meat acceptation. It is clear from the results that improvement of fatty
acid profile in the pig carcass depends on the type of fat and location. As a result of oil
addition to feed for finishing pigs, in the test elements were recorded the greatest increase in
fatty acids 18:2 and 18:3, and the limited content of saturated fatty acids in particular 16:0 and
18:0 and monounsaturated fatty acids. Replacing fatty acids within the intermuscular fat and



intramuscular fat was the smallest, but the highest in the case of axil and backfat. The highest
reaction on oil application in mixture feed were achieved in subcutaneous fat, intermuscular
fat and intramuscular fat. Based on the test results it can be concluded that the stability of the
composition of the fatty acid increases depending on the location of fat. Increase in the
proportion of unsaturated fatty acids in the cuts contributed to the increased participation of
these acids in the finished product. The rapeseed and linseed oil addition have an important
impact on the nutritional quality of the product, particularly by increasing the share of
polyunsaturated fatty acids of the n-3 group.

Based on the obtained results and comparison of literature data it can be stated that the
improvement of fattening pigs population should be carried out to improve the meat quality,
and especially the culinary and health-promoting pork qualities. The use of 2% rapeseed oil
and 1% linseed oil is preferred ratios, which largely improve the fatty acid profile of the
analyzed elements and the product formed from them, consumers will ultimately receive the
product close dietary recommendations. Pork may therefore be a good source of fatty acids
only if pigs are fed by feed mixtures rich in these acids. However, there is a possibility of
supplementation of healthy fatty acids in the human diet by eating pork.



