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Wstêp

W Polsce ze wzglêdu na przyzwyczajenia i tradycje kulinarne wieprzowina od
dawna stanowi podstawowy gatunek spo¿ywanego miêsa. W roku 2008 spo¿ycie
wieprzowiny wynosi³o 42,7 kg w przeliczeniu na jednego mieszkañca [12]. By³o to
mo¿liwe dziêki obserwowanemu od kilku lat zwiêkszaniu jej produkcji. To z kolei
mia³o bezpoœredni zwi¹zek z uzyskanym na drodze postêpu wzrostem miêsnoœci
œwiñ. Wielu badaczy wskazuje jednak, ¿e w odniesieniu do ras wysokomiêsnych
obserwuje siê ujemn¹ korelacjê miêdzy zawartoœci¹ miêsa a jego szeroko pojêt¹
jakoœci¹ [5, 17].

Tymczasem konsumenci coraz czêœciej poszukuj¹ zarówno dobrej jakoœci miêsa
œwie¿ego jak i dobrych wyrobów miêsnych i s¹ sk³onni zap³aciæ za nie wy¿sz¹ cenê.
Taka presja czêœci konsumentów zmusza zak³ady miêsne, stawiaj¹ce w swojej pro-
dukcji na ponadstandardow¹ jakoœæ, do szukania surowca rzeŸnego, którego jakoœæ
i przydatnoœæ technologiczna pozwala na wytwarzanie takich produktów. Dostêpnoœæ
takiego surowca jest ograniczona. Alternatyw¹ mo¿e byæ wykorzystanie œwiñ ras
rodzimych, z których surowiec miêsny jest dobrej jakoœci. Spoœród trzech rodzimych
ras œwiñ utrzymywanych w Polsce szczególnie rasa z³otnicka pstra, jedyna dla której
praca hodowlana by³a i jest oparta wy³¹cznie na selekcji i doborze par do kojarzeñ, bez
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dolewu innych ras zas³uguje na zainteresowanie. Niew¹tpliwie bowiem zalet¹ tej rasy
jest dobra jakoœæ miêsa.

Celem niniejszej pracy by³o porównanie wyników badañ w³asnych i innych auto-
rów dotycz¹cych szeroko pojêtej jakoœci i przydatnoœci technologicznej miêsa œwiñ
rasy z³otnickiej pstrej.

Pochodzenie, stan populacji i charakterystyka rasy

Pierwsze prace badawcze nad œwiniami rodzimymi, nazwanymi póŸniej z³otnic-
kimi, zainicjowa³ w Polsce prof. Stefan Alexandrowicz. Tu¿ po II wojnie œwiatowej
prowadzi³ on na Warmii (obecnie województwo warmiñsko-mazurskie) badania
monograficzne nad œwiniami prymitywnymi, które trafi³y w ten rejon Polski wraz
z repatriantami z Wileñszczyzny i Nowogródczyzny [2].

Populacjê wyjœciow¹ œwiñ z³otnickich stanowi³y zwierzêta w typie krajowej
œwini d³ugouchej o cechach wyraŸnie prymitywnych. Materia³ zwierzêcy zakupiono
w latach 1949–1952. Ostatecznie stado rodzicielskie stanowi³o 5 knurków i 18 loszek
[1]. Zakupione zwierzêta umieszczono w Rolniczym Gospodarstwie Doœwiadczal-
nym Z³otniki ko³o Poznania, gdzie utrzymywano je stosuj¹c chów sza³asowo-okólni-
kowy. Do roku 1954 materia³ wyjœciowy rozmno¿ono stosuj¹c dobór i selekcjê.
Wyodrêbniono dwie odmiany œwiñ: bia³¹ o u¿ytkowoœci miêsnej i pstr¹ o u¿ytko-
woœci miêsno-s³oninowej. Po 13 latach pracy hodowlanej w 1962 roku œwinie obu
odmian zosta³y uznane za odrêbne rasy i otwarto dla nich ksiêgi hodowlane zwierz¹t
zarodowych. W roku 1984 rasa z³otnicka pstra, jako jedyna rodzima rasa œwiñ
w Polsce, do której nie dolano krwi ras szlachetnych, zosta³a objêta hodowl¹ zacho-
wawcz¹ [20, 21].

Dnia 9 maja 2000 roku Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu,
obecnie Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, otrzyma³a zezwolenie Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi na prowadzenie ksi¹g hodowlanych dla ras œwiñ: z³otnickiej
bia³ej i z³otnickiej pstrej. W dwa lata póŸniej, 11 czerwca 2002 roku jednostka zosta³a
równie¿ upowa¿niona do prowadzenia oceny wartoœci u¿ytkowej lub hodowlanej
oraz publikowania jej wyników. Obecnie UP w Poznaniu prowadzi równie¿ pe³en
nadzór hodowlany nad obu populacjami œwiñ z³otnickich.

Aktualnie rasa z³otnicka pstra jest jedn¹ z 3 ras œwiñ objêtych w Polsce hodowl¹
zachowawcz¹, obok rasy z³otnickiej bia³ej i pu³awskiej. Wszystkie te populacje s¹ ma³o
liczne. Stan loch rasy z³otnickiej pstrej (z³p) objêtych ocen¹ na dzieñ 31.12.2010 roku
wynosi³ 993 sztuki, a zwierzêta by³y utrzymywane w dziewiêciu z szesnastu woje-
wództw naszego kraju tj. dolnoœl¹skim, ³ódzkim, kujawsko-pomorskim, podkarpac-
kim, pomorskim, warmiñsko-mazurskim, wielkopolskim, mazowieckim i opolskim.

Hodowcy utrzymuj¹cy œwinie z³p realizuj¹ „Program ochrony zasobów genetycz-
nych œwiñ rasy z³otnickiej pstrej” dziêki czemu otrzymuj¹ wsparcie finansowe dla
prowadzonej hodowli. Przed wst¹pieniem Polski do Unii Europejskiej (01.05.2005)
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realizacja zadañ zwi¹zanych z utrzymaniem lokalnych ras zwierz¹t i rekompensat¹
strat poniesionych z racji ich gorszej produkcyjnoœci, odbywa³a siê ze œrodków bu-
d¿etu krajowego. Od roku 2005 trzy gatunki zwierz¹t: byd³o, konie i owce objête
zosta³y p³atnoœciami rolno-œrodowiskowymi w ramach Programu Rozwoju Obsza-
rów Wiejskich na lata 2005–2007, co odbywa³o siê przy wsparciu finansowym ze
œrodków unijnych. Od roku 2008 z tego Ÿród³a finansowania korzystaj¹ równie¿
hodowcy œwiñ.

Obecnie œwinie rasy z³otnickiej pstrej s¹ zwierzêtami œrednio du¿ymi, o harmo-
nijnej budowie. Masa cia³a doros³ych osobników wynosi 300–350 kg dla knurów.
Lochy przeciêtnie wa¿¹ od 200 do 300 kg. Obowi¹zuj¹cym we wzorcu rasy umasz-
czeniem œwiñ z³otnickich pstrych jest barwa ³aciata bia³o-czarna, przy czym ponad
50% musi stanowiæ maœæ bia³a. Najbardziej po¿¹dany jest uk³ad ³at sprawiaj¹cy
wra¿enie „drugiej skóry” narzuconej na grzbiet zwierzêcia.

Lochy rasy z³otnickiej pstrej wykazuj¹ gorsze wyniki u¿ytkowoœci rozp³odowej
ni¿ wiêkszoœæ ras œwiñ utrzymywanych w Polsce. S¹ one jednak troskliwymi
i mlecznymi matkami. Od pierwszych lat hodowli œwiñ z³otnickich wskazywano na
ich ma³e przyrosty dobowe i znaczne zu¿ycie paszy na kilogram przyrostu oraz du¿e
ot³uszczenie [3]. Obecnie rasa ta przede wszystkim cechuje siê du¿ym ot³uszcze-
niem, nisk¹ miêsnoœci¹ [6, 16, 23].

Jakoœæ i przydatnoœæ technologiczna miêsa

Jak wskazuj¹ prezentowane w tabeli 1 wyniki badañ w surowcu miêsnym
uzyskanym od œwiñ rasy z³p nie obserwuje siê zasadniczo wad miêsa typu PSE lub
stanowi¹ one jedynie niewielki procent [11, 14, 19]. Na ten fakt wskazywali równie¿
inni autorzy, których wyniki nie s¹ zacytowane w tabeli [8, 15, 22]. Wysoka zawartoœæ
t³uszczu œródmiêœniowego jest niezbêdna do osi¹gniêcia optymalnej smakowitoœci
oraz kruchoœci i soczystoœci miêsa [9]. W badaniach w³asnych, podobnie jak
u wiêkszoœci cytowanych autorów, u œwiñ rasy z³otnickiej pstrej stwierdzano ko-
rzystn¹, przekraczaj¹c¹ 2%, zawartoœæ t³uszczu œródmiêœniowego. Decyduje ona
o niepowtarzalnym smaku, zapachu i innych parametrach sensorycznych.

Badacze wykazali, ¿e surowiec miêsny pochodz¹cy od œwiñ z³p cechuje siê nisk¹
iloœci¹ wycieku swobodnego [9, 11], a na dobr¹ przydatnoœæ przetwórcz¹ miêsa
wp³yw ma tak¿e jego wysoka wodoch³onnoœæ [9, 19]. Grzeœkowiak i in. [11] w miêsie
œwiñ z³p zaobserwowali niskie wartoœci pomiarów przewodnoœci elektrycznej,
mieszcz¹ce siê w przedziale od 1 do 6,5 mS, charakterystyczne dla surowca bez
odchyleñ jakoœciowych [4]. Znalaz³o to te¿ potwierdzenie w badaniach w³asnych.
Warto dodaæ, ¿e miêœnie œwiñ z³otnickich pstrych cechuje niskie pH.

Analiza barwy miêsa œwiñ rasy z³otnickiej pstrej wykaza³a, i¿ pod wzglêdem
wszystkich sk³adowych jest ona korzystna. Ni¿sza jasnoœæ cechuj¹ca œwinie z³p
bardziej jest zbli¿ona do wartoœci obserwowanych dla dzika [9], ni¿ œwiñ ras
wysokomiêsnych.
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Tabela 2. Jakoœæ sensoryczna miêsa œwiñ z³p [punkty]

Wyró¿nik Sobina [22] Florowski i in. [9] Grzeœkowiak i in. [11]

Smak 3,57–3,58 4,8 4,64

Zapach 3,56–3,61 4,9 4,65

Kruchoœæ 3,46 4,8 4,4

Soczystoœæ 3,67 4,4 4,45

Przez wiele lat hodowli œwiñ z³otnickich dokonywano prób oceny jakoœci sen-
sorycznej miêsa [9, 11, 22] oraz gotowych wyrobów [11, 18]. Wyniki badañ jakoœci
sensorycznej przeprowadzonych w odstêpie ponad trzydziestu lat przedstawiono w ta-
beli drugiej. Wszyscy cytowani autorzy wysoko ocenili jakoœæ sensoryczn¹ miêsa œwiñ
z³p. Florowski i in. [9] w swojej pracy porównywa³ miêso œwiñ z³p, pietrain i dzika.
Wskaza³, ¿e miêso pochodz¹ce od œwiñ rasy z³p w ocenie smaku, zapachu i kruchoœci
uzyskiwa³o wy¿sze noty od miêsa rasy pietrain i dzika. Pod wzglêdem soczystoœci
miêso rasy z³p by³o natomiast zbli¿one do dzika. Autor przyczyny takiej oceny
upatrywa³ w doœæ wysokiej zawartoœci t³uszczu miêdzymiêœniowego u rasy z³p. Grzeœ-
kowiak [11] podkreœla natomiast, ¿e ocena sensoryczna miêsa z³p by³a korzystna, pomi-
mo ¿e zawartoœæ t³uszczu miêdzymiêœniowego stwierdzona w jej badaniach wynosi³a
œrednio ok. 1,9%. Prawdopodobnie nie tylko zawartoœæ t³uszczu œródmiêœniowego
decyduje o jakoœci sensorycznej miêsa. We wczeœniejszych badaniach Sobina [22]
porównuj¹c miêso œwiñ z³p i pietrain oraz mieszañców obu ras zaobserwowa³a istotne
ró¿nice pod wzglêdem poszczególnych wyró¿ników jakoœci miêdzy ocenianymi gru-
pami œwiñ. Najlepsz¹ ocenê uzyska³o miêso pozyskane od œwiñ z³p. Ogólna ocena
porównawcza jakoœci sensorycznej miêsa œwiñ z³p zosta³a przeprowadzona równie¿
przez Buczyñskiego i in. [7]. Uzyskane przez niego wyniki potwierdzi³y badania innych
autorów. Miêso œwiñ rodzimych przewy¿sza³o pod wzglêdem jakoœci sensorycznej
miêso uzyskiwane od tuczników z pog³owia masowego.

Tabela 3. Cechy sensoryczne polêdwicy gotowanej i surowej wêdzonej [punkty]

Wyró¿nik Polêdwica gotowana Polêdwica surowa wêdzona

z³otnicka bia³a z³otnicka pstra z³otnicka bia³a z³otnicka pstra

Soczystoœæ 4,35 4,45 4,51 4,28

Smakowitoœæ 4,61 4,64 4,71 4,51

Kruchoœæ 4,36 4,4 4,67 4,47

Na przestrzeni lat przeprowadzono równie¿ badania wyrobów gotowych wypro-
dukowanych z miêsa œwiñ z³otnickich. Wykonano ocenê sensoryczn¹ szynki i po-
lêdwicy konserwowej pasteryzowanej wyprodukowanej z miêsa œwini z³otnickiej
pstrej i œwini pietrain oraz ich mieszañców (1/2 i 3/4 krwi pietrain) [18]. Ponadto
ocenie sensorycznej poddano polêdwicê gotowan¹ i polêdwicê surow¹ wêdzon¹
wyprodukowane z miêsa œwini z³otnickiej pstrej [11]. W obu badaniach stwierdzono
dobr¹ jakoœæ sensoryczn¹ ocenianych wyrobów wyprodukowanych z miêsa œwini
z³otnickiej. Noty uzyskane w ocenie sensorycznej badanych cech polêdwicy goto-
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wanej i polêdwicy surowej wêdzonej by³y wysokie i mieœci³y siê w przedziale 4,3 do
4,7 pkt., przy czym nieznacznie wy¿sz¹ ocenê sensoryczn¹ otrzyma³a polêdwica
surowa wêdzona wyprodukowana z miêsa œwini z³otnickiej bia³ej (tab. 3). Od-
znacza³a siê ona szczególnie bardzo dobr¹ smakowitoœci¹ i kruchoœci¹. Wysoka
ocena sensoryczna polêdwic surowej wêdzonej i gotowanej, wyprodukowanych
z tego miêsa, potwierdza bardzo dobr¹ jakoœæ miêsa œwiñ z³otnickiej bia³ej i z³otnickiej
pstrej oraz jego pe³n¹ przydatnoœæ technologiczn¹ do produkcji tego typu wyrobów.

Podsumowanie

Œwinie rasy z³otnickiej pstrej s¹ objête ochron¹ in situ. Oznacza to, ¿e hodowla
i u¿ytkowanie zwierz¹t s¹ prowadzone w warunkach naturalnych [13]. Ze wzglêdu na
ma³¹ wydajnoœæ poubojow¹, jaka cechuje wszystkie zwierzêta ras rodzimych rasa ta jest
objêta „Programem ochrony zasobów genetycznych œwiñ rasy z³otnickiej pstrej”. Dziêki
temu hodowcy otrzymuj¹ dotacje. Jednak z za³o¿enia ma ona jedynie pokrywaæ ró¿nicê
miêdzy dochodami z hodowli œrednio wydajnej rasy komercyjnej a rasy rodzimej. Aby
zwiêkszyæ zyskownoœæ produkcji opartej na rasie rodzimej nale¿y zwiêkszyæ wartoœæ
rynkow¹ produktu [10]. W przypadku œwiñ z³otnickich pstrych mo¿na to uzyskaæ
wykorzystuj¹c najwiêksz¹ zaletê rasy, jak¹ jest doskona³a jakoœæ miêsa.

U œwiñ tej rasy prawie nie obserwuje siê miêsa typu PSE, cechuje siê ono
niewielkim wyciekiem swobodnym, wysok¹ wodoch³onnoœci¹, nisk¹ przewodnoœci¹
elektryczn¹ i stosunkowo wysok¹ zawartoœci¹ t³uszczu œródmiêœniowego. Równie¿
wysoka ocena barwy i jakoœci sensorycznej, zarówno w odniesieniu do miêsa jak
i produktów gotowych, predysponuje je do produkcji wyrobów surowych i surowo
dojrzewaj¹cych.

Uzasadnione jest wiêc szersze wykorzystanie tej rasy jako surowca do wytwarzania
wyrobów typu Premium, co z kolei bêdzie mo¿liwe dziêki realizacji za³o¿eñ „Programu
ochrony zasobów genetycznych œwiñ rasy z³otnickiej pstrej”. Wzrost liczebnoœci
populacji do bezpiecznego stanu sprzyja bowiem poprawie op³acalnoœci hodowli
i zwiêkszeniu poda¿y poszukiwanego na rynku dobrej jakoœci surowca rzeŸnego.
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The Z³otnicka Spotted breed as a raw material

for production of the premium meat products

Key words: pigs, native breeds, meat quality, technological suitability

Summary

The Z³otnicka Spotted breed, as one out of three native pig breeds kept in Poland,
is covered by in situ production. In order to increase profitability of production based
on a native breed it is necessary to enhance the market value of products. In case of
Z³otnicka Spotted pigs this may be achieved using the biggest advantage of this breed,
i.e. excellent meat quality.

Meat defects such as PSE meat are hardly ever found in pigs of this breed, while
the meat of this breed is characterized by slight thermal drip, high water holding ca-
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pacity, low electrical conductivity and relatively high intramuscular fat content.
Moreover, high scores for colour and sensory quality of meat predispose it for the pro-
duction of raw and raw ripening products.

At the same time good quality fresh meat and high quality meat products are in in-
creasing demand on the market. Such pressure on the part of some consumers forces
meat plants to search for slaughter material, which quality and processability facilitate
the production of such products.

Thus, it is justified to more extensively use this breed as a raw material for the pro-
duction of premium products, which in turn will be made possible thanks to realization
of the assumption of the Program for protection of genetic resources of Z³otnicka
Spotted pigs. An increase in the population size to the safe level would contribute to
improved profitability of breeding and increased supply of good quality slaughter
material.
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