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Ze wzgkdu na niepowtarzalny skiad
chemiczny, wart& odzywczg oraz zawart&
petnowartdciowego biatka miso jest niezéd-

60-637 Pozma

iin., 2012; Karpiesiuk i in., 2013).

Na jaka¢ miesa wplywa szereg czynni-
kow. Zarébwno genetycznych, jak: rasa, wiek,
pte¢, jak i srodowiskowych:zywienie, warunki
utrzymania i transportu zwiegiz sposéb prze-

nym sktadnikiem diety cztowieka. W naszym prowadzenia ich uboju i obrobki poubojowej,
kraju wieprzowina jest podstawowym gatunkiemczy wreszcie sposob przechowywania samego

spazywanego ngsa. W 2012 r. statystyczny Po-

lak zjadat rocznie 71 kg gsa, w tym okoto 39,2
kg wieprzowiny (Blicharski i in., 2013). Z po-

migsa (Kuryt, 1999; Czarnecka-Skubina i in.,
2007; Florowski i in., 2007; Kasprzyk i in.,
2010; Grela i in., 2013). W produkcji towarowej,

wodu statego zainteresowania konsumentéw tynmastawionej na maksymalizagyskow poprzez

gatunkiem mgsa kwestia jego jakci jest bar-
dzo aktualna.
Jak wskazywat Brzéska (2001), pcie

uzyskanie wysokiej msnaci i szybkiego tempa
wzrostu, przy niewielkim ziyciu paszy, czyn-
nikiem, ktéry w sposéb zasadniczy wptywa na

jakasé ma dtug historie, a zostato wprowadzone jako$¢ migsa, jest genotypaytkowanychswin.

przez Cycerona (Marcus Tullius Cicenw) sta-
rozytnosci. Pochodzi od taéskiego stowaqua-
lis, ktére oznacza jaki lub jakiego charakteru
Obecnie przez jaké migsa naley rozumie
zespot wanych dla surowca rasnego cech, de-
cydujagcych o jego wartei uzytkowej, jedno-
znacznie precyzggych czy jest ono odpowied-
nie pod wzgtdem wartdci odzywczej dla kon-
sumenta. Jaké obejmuje take takie kryteria,
jak: bezpieczestwo zdrowotne oraz przydatito

Od wysoko mgsnych ras czy linii hybrydowych,
wykorzystywanych obecnie do produkcji mate-
riatu rzeznego, oczekuje siniewielkiej grubdci
stoniny, to z kolei zwjzane jest z obaeniem
zawartdci tluszczu srodmigsniowego — IMF
(Tyra, 2013). Tymczasem dowiedzione dla
osiggniecia optymalnych waloréw smakowo-
zapachowych mgsa konieczne jest, aby poziom
IMF wynosit 2,5-3,0% (Wood i in., 1999;
Grzekowiak i in., 2009). Problemem, na ktéry

do dalszej obrébki. Z kolei, dla konsumentéw nalezy zwrdcié uwag;, a ktory jest cgsto spoty-

waznymi sktadowymi pajcia jakcéci s3: soczy-
staé¢, kruchaé¢, pazadany zapach i smak (Sien-
kiewicz i Lewandowska, 2012).

W odpowiedzi na agle wzrastajce za-
potrzebowanie naywnos¢, w tym na wieprzo-
wine, konieczna stata gipoprawa wydajnii
produkcji. Aby osigna¢ ten efekt, a wic produ-
kowat szybciej, wgcej i taniej, na przestrzeni
ostatnich lat gtdbwnym celem hodowélivin stata
Si¢ poprawa poziomu cech tucznych iimgch.
Niestety, towarzyszy temu pogorszenie fako

kany uswin szybko rosacych, jest wysfpowa-
nie w pozyskiwanym od nich surowcu wad:
nadmiernej wodnistai lub suchéci, zbyt jasnej
lub ciemnej barwy, nieprawidtowego poziomu
zakwaszenia (Blicharski i in., 2013).

W wielu krajach europejskich, w tym
w Polsce, nadalasutrzymywane rodzime rasy
swin. Cechug sie one gorszymi parametrami
uzytkowaosci tucznej, rzenej, a cesto te roz-
ptodowej, ale surowiec rgny pozyskiwany od
tych ras jest dobrej jakoi (Domaaski i Buczyh-

mi¢sa (Pospiech i Lisiak, 2012; Orzechowskaski, 1995; Kapelaski i in., 2006; Florowski i in.,
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2007; Franci i Pugliese, 2007; Maiorano i in.,

2007; Babicz i in., 2009, 2013; Gékewiak i in.,
2009; Bocian i in., 2012; Szulc i in., 2012 a,b).
W Polsce hodowaneydrzy rodzime ra-
sy swin: ztotnicka pstra (ztp), ziotnicka biata
(ztb) oraz putawska (put) (Babicz i in., 2009;
Szulc i in., 2012 a,b). Ich populacje snato
liczne. Znikomy udziat ras rodzimych w krajo-
wej populacjiswin (wynikajacy z ich stabszej
uzytkowaosci) powoduje, ze obecnie brak jest
realnych maliwosci szerszego wykorzystania
tych ras w masowej produkcfiywca wieprzo-
wego. Take wyzsze koszty produkcji, zgrane
z wydtwzonym czasem tuczdwin rodzimych,
ich nizszz miesndicia i znacznym otluszczeniem
sprawiaj, ze cena, jak producent powinien
otrzym& za zywiec w skupie, powinna Iy
wyzsza w porownaniu do tucznikéw z chowu
masowego. Zaklady rgne nie chg sie decy-
dowa& na takie rozwjzanie i § w znikomym
stopniu zainteresowangwcem, uzyskanym na
bazie rodzimych ras. Wprowadzenieesd, po-
chodzacego od zwiergt ras rodzimych, w posta-
ci elementéw kulinarnych do sprzegtadeta-
licznej w cenie, za jakmazna nabyg wieprzo-
wing, pochodzcag od tucznikbw z produkciji
wielkotowarowej, nie jest korzystne finansowo
dla zaktadéw misnych. Podobnie wygtla sytu-
acja w przypadku wykorzystania takiegoesd
do produkcji wyrobow wysoko wydajnych,
gdzie jakd¢ surowca nie ma diego znhaczenia,
gdyz dla takich produktéw stosujecstal gane
dodatkow funkcjonalnych. Czy wé wieprzowi-

giczrg miesa. Dla surowca, pozyskiwanego od
tych ras, wykonano szereg badatére wykaza-
ty, jakimi konkretnie parametrami jakciowymi
cechuje si surowiec i do produkcji ktérych wy-
robdéw jest najbardziej odpowiedni. Bki temu
mozna byto w petni wykorzystawszystkie po-
zytywne cechy mgisa z korzycia dla hodowcow,
wlascicieli zakladéw przetworstwa gsnego

i wreszcie dla konsumentow. Wydaje; sviec,
ze syntetyczne przedstawienie wynikéw hada
dotyczcych jakaci migsa polskich rodzimych
ras swin, jest uzasadnione i me by pierw-
szym krokiem do budowaniarteucha powdzan

od hodowcy do konsumenta. Celem niniejszego
opracowania jest zwile zaprezentowanie wy-
nikow dotychczasowych bafi@urowca mjsne-
go, pozyskiwanego od polskigwin rodzimych
ras: zitotnickiej pstrej, ztotnickiej biatej i putaw
skiej.

Sktad chemiczny

Analiza wynikbw bada sktadu che-
micznego nysnia longissimus dorsrodzimych
rasswin (tab. 1) wykazujeze dla ras ztotnickich
poszczegdlni autorzy uzyskali zkne wyniki.
Pierwsz z badanych cech byla zawatavody.
Dla swin rasy zip wahata siona od 71,74 do
73,91%, a dla rasy ztb od 72,40 do 74,82%.
Wieksz rozpietosciag wartaici tej cechy charak-
teryzowaly s¢ swinie rasy putawskiej. Florow-
ski i in. (2007) odnotowali dla tej rasy najsr

na, pozyskiwana od ras lokalnych, nie ma szangawarté¢ wody, z kolei Babicz iin. (2009) —

na zaistnienie na rynku krajowym? Rozpa-
niem jest szersze wykorzystar$i@in ras rodzi-
mych jako komponentu matecznego w kiay
waniu towarowym (Florowski i in., 2007; Szulc
iin., 2012 a,b) lub/i wykorzystywanie surowca,
pochodacego od takichkwin do produkcji wy-
robow typu Premium. Takie rozydania g

najwyzsz. R&nica wynosita 4,7 punktéw pro-
centowych.

Kolejnym, analizowanym przez badaczy
sktadnikiem, byta zawarfo tluszczu srédmie-
sniowego. Sktadnik ten ma niebagatelne znacze-
nie dla jakdci migsa. Jak wspomniano na wst
pie, masowa produkcja wysoko ¢ganych tucz-

Z powodzeniem stosowane w wielu krajach eu-nikow prowadzi do znacznego obenia zawar-

ropejskich. Przyktadem magby¢ hiszpaskie
swinie rasy Iberian (Iberico), ktorych gso jest
wykorzystywane do produkcji doskonatej jako-
sci szynek typuSerranqg czy wiloskie swinie
Cinta Senese, z gga ktérych produkuje sisal-
cesonCapiollo (Serrano i in., 2008, 2009; Szulc
i in., 2012 a; Blicharski i in., 2013). Wymienione
wloskie i hiszpaskie rasy charakteryzyj sie
doskonad jakaoscia i przydatndécia technolo-

tosci thuszczus$rodmigsniowego — IMF (Franci

i Pugliese, 2007; Jankowiak i in., 2010 b). Tym-
czasem, dla ogjniecia optymalnej jakeci sen-
sorycznej Lyczyski i in. (2007) wskazygj IMF

w przedziale 2-3%, a Wood i in. (1999) na po-
ziomie 2-3,5%. Olkiewicz i in. (2006) nato-
miast, za najbardziej korzystny uieds poziom,
wynoszcy okoto 3%. Dotychczasowe badania
wykazaly, ze mkso, uzyskiwane od polskich
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rodzimych raswin, cechuje s wysoky zawar- zawartd¢ ttuszczusrodmiesniowego mae by
toscig tluszczusérédmiesniowego. Dla rasy zip w przyszigei dodatkowym wskenikiem selek-
wahata s ona od 1,87 do 3,44%, dla zib byta cyjnym. Tym bardziejze ocena stacyjna (pro-
nieco nigsza. Najwyszy poziom IMF stwier- wadzona w SKURTCh) jod roku 2006 obej-
dzono w badaniach nad sagutawsly. W bada- muje badanie poziomu IMF. Takie rozmanie
niach wszystkich cytowanych autoréévednia  stosuje si obecnie w Austrii, gdzie waga, jak
zawartd¢ ttuszczu srodmigsniowego nie byta przypisuje s IMF w indeksie selekcyjnym, wy-
nizsza nk 2%. Przy czym, rinice w wynikach  nosi dla ras matecznych 45% (Osterreichische
poszczegoblnych badawynosity do 1,5 punktu Schweineprifanstalt, 2007 za Orzechowska i in.,
procentowego. Podobnie wysoki poziom ttusz-2012).

czu $rédmigsniowego znamionuje inne rodzime A zatem, wykorzystanie ras rodzimych
rasy europejskie: Cinta Senese — 3,19%, Nerdu ktérych poziom IMF jest korzystny) do popra-
Siciliano — 3,3%, Mora Romagnolia — 6,1%, Ibe- wy jakosci migsa poprzez krzpwanie towarowe
rian — 8,8% (Franci i Pugliese, 2007; Serranowydaje s¢ dobrym rozwazaniem, co wicej pro-
iin., 2009). Wzrastafe wymagania ¢&ci kon-  ponowanym przez emych autorow (Florowski
sumentow odnimie jakaci wieprzowiny powo- iin., 2007; Babicz i in., 2009; Szulc i in., 2012
duja, ze skladnik ten nabiera szczego6lnego znaa,b). Przy ocenie surowca w cytowanych bada-
czenia. Jak wskazajOrzechowska i in. (2012), niach zwracano tak uwag na zawart& biatka.

Tabela 1. Podstawowy sktad chemicznydmialongissimus dorsiodzimych ragwin utrzymywanych w Polsce
Table 1. The chemical composition of longissimusidouscle of Polish native pigs

Autor Zawarta¢ Zawarta¢ ttuszczu Zawartaé
Rasa (rok publikaciji) wody srodmiesniowego bialkg
Breed Author. _ n Water Intramuscular Protein
(year of publication) content fat content content
(%) (%) (%)
Ztotnicka Florowski i in.kt al. 17 73,3 3,1 22,3
pstra (2006)
Ztotnicka Grzekowiak i in.fet al. 30 73,53 2,04 23,27
Spotted (2009)
Jankowiak i inét al. 30 73,64-73,91 2,17-2,31 22,79-22,92
(2010 a)
Szulciin.etal. (2012a) 20 71,74 3,44 24,54
Bocian iin.etal.(2012) 61 - 1,87 -
Ztotnicka Domanski ifand Maru- 504 73,05 — -
biata niewicz (1981)
Ztotnicka Domanski i/and Ratajsz- 876 74,82 1,77 -
White czak (1994)
Grzekowiak i in.fet al. 30 72,40 1,87 24,50
(2009)
Putawska Florowski i inet al. 17 73,7 2,5 22.4
(2006)
Florowski i in.kt al. 10 71,6 3,7 22,0
(2007)
Babicz i in.kt al.(2009) 60 75,0-76,3 2,51-2,53 23,10-23,12
Piérkowska i inét al. 74 - 2,2 -
(2010)
Kasprzyk iin.ét al. 30 73,99 2,20 22,40
(2013)
Babicziin.etal.(2013) 20 - 2,41 23,37
Woijtysiak iland Potto- 28 - 3,33 -
wicz (2014)
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Fot. 1. Pa¢dwica surowa wdzona wyprodukowana z gsiaswini ztotnickiej pstrej
Photo 1. Raw smoked loin from the meat of Ziotnighatted pig

Fot. 2. Szynka gotowana wyprodukowana zsawini ztotnickiej pstrej
Photo 2. Cooked ham from the meat of Ztotnickat8gqtig
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Fot. 3. Prosita rasy ztotnickiej biatej
Photo 3. Zlotnicka White piglets

Fot. 4. Locha rasy ztotnickiej biatej
Photo 4. Sow of the Ztotnicka White breed
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Wieprzowina ogolnie charakteryzuje
sie jego wysoly zawartdcig, a jest ono naj-
wazniejszym sktadnikiem pokarmowym, wy-
maganym do utrzymaniaycia (Blicharski
iin.,, 2013). Poziom biatka w wriiniach
wszystkich badanych ras byt wysoki, a&mite
w zawartdci tego sktadnika, obserwowane
w pracach poszczegdlnych autorows sie-
wielkie.

Dla rasy zip poziom biatka wahatgsi
od 22,3 do 24,54%, dla ziotnickiej biatej wy-
nosit 24,50%, a dla putawskiej oscylowatemi
dzy 22,0 a 23,37%.

Badania Blicharskiego i in. (2013) wy-
kazaly,ze w mksniach istnieje zal?os¢ po-
migdzy zawartécia procentovy biatka i wody.
Tyszkiewicz i in. (2008) wykazalize wod
w migsniach utrzymuj biatka, a zdolng& hy-
dratacji jest jednym z najwaiejszych parame-
trow technologicznych.

Tak wiec, stosunkowo wysoki poziom
biatka, stwierdzany w raéniu longissimus
dorsi, jest zar6wno z punktu widzenia prze-
tworcy, jak i konsumenta bardzozdany.

Wiasciwosci fizyczne

Barwa megsa jest tym jgniejsza, im
bardziej jest ono wodniste i cechuje siniej-
sz3 wodochtonnécia, a wkc jest zlej jakéci
i ma ograniczof przydatné¢ do przerobu. Jest
to zwigzane ze struktgrmiesni, ktora nie po-
zwala na wnikaniéwiatta do gébszych warstw
miesa, przez co odbici@viatta jest due, a tym
samym jasn& barwy (L*) wysoka (Karpiesiuk
i in., 2013). Naley dod&, ze cz$¢ konsumen-
tow preferuje wieprzowin o ciemniejszej bar-
wie (Newcom i in.,, 2004). Zaprezentowane
W niniejszym opracowaniu wyniki baflavska-
ZUja, ze miso rodzimych raswin charaktery-
zuje s¢ ciemry barwg, podobnie jak miso wio-
skich ras rodzimych (tab. 2). Dla Cinta Senese
jasna¢ barwy (L*) okrelono na 49,7, dla Mora
Romagnolia na 42,3 i dla Nero Siciliano — 46,7
(Franci i Pugliese, 2007). Podobne rezultaty
uzyskali Newcom i in. (2004) w badaniach nad
rasami Berkshire, Chester White i Duroc oraz
Serrano i in. (2008) w pracy, dotycej hisz-
panskiej lokalnej rasy Iberian.

Tabela 2. Cechy fizyczne gnialongissimus dorsiodzimych ragwin utrzymywanych w Polsce

Table 2. Physical traits of longissimus dorsi madebm Polish native pigs

Autor Wyciek Wyciek Jasné¢ barwy
Rasa (rok publikaciji) n naturalny termiczny Colour
Breed Author Drip loss Cooking loss lightness
(year of publication) (%) (%) L*
Ztotnicka pstra Florowski i in.et al. (2006) 17 3,3 - 49,29
Ztotnicka Grzeskowiak i in.fet al.(2009) 30 3,41 29,36 47,97
Spotted Jankowiak i inét al. (2009) 32 2,53 - 48,35
Szulciin.ét al. (2012 a) 20 2,36 27,91 46,43
Szulciin.ét al. (2012 b) 20 - - 50,46
Bocian i in.t al.(2012) 61 2,55 - 49,30
Ztotnicka biata Domaaski ifand Maruniewicz 504 - 29,64 -
Ztotnicka White (1981)
Domaiski i/fand Ratajszczak 876 - 29,19 -
(1994)
Grzekowiak i in.ket al.(2009) 30 3,36 27,62 43,88
Putawska Florowski i inet al. (2006) 17 3,7 - 50,68
Kasprzyk iin.et al.(2013) 30 4,20 27,46 48,75
Wojtysiak iland Pottowicz 28 1,75 35,92 47,16
(2014)

Zakwaszenie me¢sa

Najbardziej paadanym, zarbwno przez
konsumentéw, jak i przetworcow, jest ¢wd

normalnej jakéci RFN (red-czerwone, firm-
zwarte, normal-normalne).Niestety obecnie,
pomimo zwekszapcego s¢ udziatu mésa RFN,
nadal spotyka sisurowiec wadliwy, o obuonej
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jakosci (Florowski i in., 2006; Pospiech i Lisiak, rowcem uzyskiwanym od rasy putawskiej (tab.
2012; Orzechowska i in., 2012; Karpiesiuk i in., 3). Najnizszesrednie pHsodnotowali w swoich
2013). W celu weryfikacji jakii migsa w prak-  badaniach Babicz i in. (2009rednio wynosito
tyce przemystowej, oprocz omdwionego powy-ono 6,15-6,02. Najwysze natomiast stwierdzili
zej okrélania barwy i przewodrigi elektrycz-  Wojtysiak i Pottowicz (2014). Dla rasy zlotnic-
nej (nie omawianej tutaj), powszechnie stosowaxkiej pstrej pHs miescito si¢ w przedziale 6,15—
na metod, s pomiary pH (Blicharski i in., 6,52, a dla rasy ztotnickiej biatej 6,08—6,60. Au-
2013). Wykonywanie tych pomiaréw w dwdch torzy, zajmujcy sk analiz jakosci miesa, pozy-
terminach — w 45 minut (pfg | w 24 godziny skiwanego od rodzimych rasvin, zgodnie zau-
(pH24) po uboju — pozwala na zdiagnozowaniewazaja, z&€ W SUrOWCU tym nie wygbuje meso
najczsciej wysepujacych wad: PSE pale- PSE, hdZz wystpuje ono incydentalnie (Kape-
jasne, soft-delikatne, exudative-cigkg), DFD  lanski i in., 2006; Grzé&owiak i in., 2009). Po-
(dark-ciemne, firm-twarde, dry-suche dobne wartéci pH,s stwierdzono rownie dla

Srednia warté¢ pH,s miesnia longissi-  miesa, pochodgcego od wioskich rodzimych ras
mus dorsi dla wszystkich badanych ras odpo- swin: Cinta Senese, Mora Romagnolia i Nero
wiadata kwasowsi miesa normalnego (pfd  Siciliano. Migsoswin tych ras rownig charakte-
powyzej 5,80). Najwgksze zrénicowanie wy-  ryzuje s¢ wysokim poziomem zakwaszenia po
nikbw mazna zaobserwowadla bada nad su- uboju (Franci i Pugliese, 2007).

Tabela 3. Zakwaszenie gdnia longissimus dorsiodzimych ragwin utrzymywanych w Polsce
Table 3. Mean pH values of longissimus dorsi mustkolish native pigs

Rasa Autor (rok publikaciji) n H H
Breed | Author (year of publication PHas PHaa
Ztotnicka  Kapelaski i in./fet al. (2006) 37 6,52 5,44
pstra Grzeskowiak i in.ket al.
Ztotnicka  (2009) 30 6,32 5,56
Spotted Jankowiak i inét al. (2009) 32 6,23 5,50
Szulciin.et al. (2012 a) 20 6,39 5,50
Szulciin.etal. (2012 b) 20 6,15 5,42
Bocian i in.t al. (2012) 61 6,33 -
Ztotnicka  Domaaski i/and Ratajszczak 876 6,08 5,52
biata (1994)
Ztotnicka  Domaaski i/fand Buczyaski 236 6,22 5,66
White (1995)
Domaiski i in.fet al.(1996) 723 6,34 5,66
Ratajszczak @nd Buczyiski 869 6,40-6,60 -
(1997)
Grzeskowiak i in.fet al. 30 6,38 5,53
(2009)
Putawska Babicz iin.ét al.(2009) 60 6,02-6,15 5,40-5,63
Piorkowska i inét al. 74 6,25 5,59
(2010)
Kasprzyk i in.et al. (2010) 8 6,07 5,41
Babicz i in.et al. (2013) 20 6,06 5,54
Woijtysiak iland Pottowicz 28 6,78 5,63
(2014)
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W cytowanych badaniach, dotycch
surowca mgsnego rodzimych raswin, okresla-
no take poziom zakwaszenia w 24 godziny po
uboju. Na podstawie tego parametru zivee
jest stwierdzenie wysgpienia wady DFD dark-
ciemne, firm-twarde, dry-sucheMigso takie
przyjmuje wysokie wart&i pH,s, przekraczay
ce 6,0-6,2 (Pospiech, 2000; Blicharski i in.,
2013). Miso DFD jest wykorzystywane do wy-
twarzania bardzo rozdrobnionych (emulgowa-
nych) kietbas parzonych, géycechuje je dia
wodochtonné¢. Niestety, rownoczmie jest po-
datne na rozktad mikrobiologiczny, dlatego ma
mak przydatnéc jako surowiec kulinarny. Dla
surowca uzyskiwanego od ras zilotnickiej pstrej
I biatej oraz putawskiejrednie wartéci pH,4nie
wskazywaty na wygpowanie w nim wad typu
DFD.

Podsumowanie
Przedstawione w niniejsze] pracy do-

tychczasowe wyniki bada dotycace polskich
rodzimych ragwin, wskazug jednoznacznieze

surowiec mgsny pozyskiwany od nich jest do-
brej jakaci. Dla wszystkich ras wykazano wy-
soky, pazadary zawartd¢ ttluszczu srodmic-
sniowego. Najwyszy poziom IMF, przekracza-
jacy 2% stwierdzono w ragniu longissimus
dorsi dla rasy puftawskiej, najmzy dla rasy
zlotnickie] biatej. Rownie zawarté¢ biatka

w migsniach wszystkich badanych ras byta wy-
soka, a rénice w zawartéci tego sktadnika, ob-
serwowane w pracach poszczeg6inych autorow,
s3 niewielkie.

Cytowane wyniki wskazgj ze miso
rodzimych rasswin charakteryzuje siciemrny
barwg. Taka barwa, preferowana aktualnie przez
cze$¢ konsumentdw, jest charakterystyczna za-
rowno dla mgsa dzika europejskiego, jak i in-
nych europejskich rodzimych rawin. Rezulta-
ty oceny zakwaszenia réwnigvskazug na pra-
widtowy przebieg proceséw dojrzewaniaesa.
Obserwowany poziom pjl i pHy, byt charakte-
rystyczny dla mgsa normalnego. Rezultaty uzy-
skane przez wszystkich autoréw dla badanych
ras g zblizone i wskazuj na potencjalip przy-
datna¢ rodzimych rasswin jako zrodta dosko-
natej jak@ci surowca misnego.
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MEAT QUALITY OF POLISH NATIVE PIGS
Summary

Considering the constantly growing food demand,itmgrovement of fattening trait level has become
the main aim of pig breeding and raising over #st years. Unfortunately, this process is acconagbby dete-
rioration of meat quality. It is due to the facatlthe quality depends on many elements. Genogyparticularly
important among genetic factors. Currently masslpection uses pigs with much meat which are lowainaind
predisposed to having meat quality defects. HowewnePoland apart from pigs with much meat there a@so
native pig breeds, such as Ztotnicka Spotted, #&mWhite and Putawska.

The aim of this study is to present the existinguts of research concerning raw materials of local
pigs’ meat. The authors have indicated high, dekEretramuscular fat content and a high contergrofein for
all the native breeds. The cited results also atdichat the meat of native breeds has a dark icalbich is ac-
tually preferred by a part of consumers. ThagadpH,4level oflongissimus dorsinuscle observed in all the
analysis was characteristic for normal meat arslitidicates the correct process of raising. Theltesf all the
authors for all the native breeds are similar. Themonstrate a high level of usefulness of suchmaterials in
the production of culinary meat and high-qualitgghuicts. At the same time, native breeds can imptioveneat
quality in the mass livestock production when uas@ female component in crossbreeding.
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