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Analysis of selected reproductive performance parameters in large-scale
production of Limousin cattle at Agro Bieganéw
Summary

The results of calf breeding and rearing in the Agro Bieganéw commercial herd, numbering over 450 cows, are
comparable to those obtained in France, and in the case of rearing results and calving interval are even more
favourable. Agro Bieganéw recommends that breeders in Poland begin using heifers for breeding at the age of
23-25 months and a minimum weight of 550 kg, with good skeletal development (height, width at the hips and
pins, and pelvis length) and body condition. Heifers in late pregnancy should be kept in groups in an area that
enables plenty of movement. The feeding level should be adjusted to the animals’ body condition, and mineral
and vitamin supplements should be used during the winter feeding. The choice of a bull for natural mating or
the purchase of semen for artificial insemination should be preceded by analysis of information regarding the
calving ease of the bull from which the semen is obtained, or in the case of a bull for natural mating, that of its
ancestors or its own predisposition. In herds with only minor problems associated with calving in heifers, with
positive assessments of milk yield in the first stage of lactation, as well as stable body condition, primiparous
cows should be allowed to mate within 2-3 months after calving. When calves are born with weak calf syndrome,

the economic sense of treating and keeping them should be considered.

KEY WORDS: age at first calving, calving interval, calving ease, calf viability, calf deaths
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rodzimej rasy putawskiej
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Jakosci i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych

Rozwdj rynku spozywczego i handlu miedzynarodowe-
go sprawia, ze konsumenci majg dostep do szerokiej
oferty wyrobéw wieprzowych. Potgczenie tych czynni-
kéw z rozwojem $wiadomosci zywieniowej nabywcow
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powoduje, ze kieruja sie oni nie tylko ceng produktu, ale
réwniez innymi przestankami. Czes¢ konsumentéw wy-
biera produkty drozsze, ale spetniajgce ich konkretne
oczekiwania. Mogg zatem spodziewac sie okreslonej
wartosci cech tych wyrobow, takich jak na przyktad
sktad chemiczny, warto$¢ odzywcza, walory organolep-
tyczne lub opakowanie produktu [7]. Dodatkowo nabyw-
ca moze kierowac sie czynnikami spotecznymi, takimi
jak trendy zywieniowe, miejsce spozywania danego
produktu, status spoteczny konsumenta oraz tradycja,
czyli przywigzanie do pewnej grupy produktow [1].

Jedna z popularnych obecnie grup wyrobdéw wieprzo-
wych sg produkty regionalne, tradycyjne, wysokogatun-
kowe. Tego typu wyroby majg wiele zalet [8], wsrdd kto-
rych wymieni¢ mozna:

» wytwarzanie w zaktadach o matym stopniu intensy-
fikacji produkcji, ze zwréceniem szczegodlnej uwagi na
jakos¢ i niepowtarzalnos¢ wyrobu;

* mozliwos¢ spowodowania wzrostu przychodéw ma-
tych gospodarstw rolnych, co wptynie na poprawe po-
ziomu zycia mieszkancow wsi;

* przyczynianie sie do promociji regionéw i/lub zakta-
doéw produkcyjnych w kraju i za granicg;

* wielko$¢ produkcji nie powoduje zagrozenia dla sro-
dowiska, poniewaz wielkos¢ emisji szkodliwych sub-
stancji przez zaktady przetwdrcze pozostaje na niskim
poziomie.

W zwigzku z tym rozwdj produkciji wyrobow wysoko-
gatunkowych zwigzanych z tradycjg danego regionu
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jest korzystny w aspekcie gospodarczym, srodowisko-
wym i spotecznym.

Jednym z krajowych systemdéw promocji produktow
o wysokiej, powtarzalnej jakosci jest ,Lista produktow
tradycyjnych” prowadzona przez Ministerstwo Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi. Na liscie tej w kategorii produkty
miesne znajduje sie od 2009 roku Swinia rasy putaw-
skiej, ktorej mieso moze by¢ wykorzystane do produkcji
wyrobéw wysokogatunkowych.

W ramach podzadania 5.4 strategicznego programu
badan naukowych i prac rozwojowych ,Srodowisko na-
turalne, rolnictwo i le$nictwo” — BIOSTRATEG prowa-
dzono badania, ktérych celem byto okreslenie jakosci
surowca pozyskanego ze swin rasy putawskiej w aspek-
cie jego przydatnosci do produkcji wyrobéw regional-
nych. Catos¢ doswiadczenia podzielono na szes¢ eta-
pow, z ktorych kazdy charakteryzowat sie specyficzny-
mi dziataniami, w wyniku ktérych uzyskano okreslong
pule informacji.

Etap 1. Wybér gospodarstw do badan

W doswiadczeniu wykorzystano 100 tucznikéw rasy pu-
tawskiej pochodzacych z terenu wojewoddztwa lubel-
skiego. Warchlaki przeznaczone do tuczu pozyskano
z dziesieciu réznych gospodarstw o wyrdwnanym po-
ziomie produkcji prowadzonej w zrGwnowazonym syste-
mie. W wybranych gospodarstwach realizowano Pro-
gram ochrony zasobdw genetycznych $wih rasy putaw-
skie;j.

Jednym z celéw Programu jest wspieranie dziatan
zmierzajgcych do wytworzenia specyficznych produk-
téw lokalnych (regionalnych) z wykorzystaniem $win rasy
putawskiej, co pozwoli na stabilizacje jej hodowli i produk-
cji [14]. Dlatego tez wykonane w ramach projektu badania
stanowig wazng pule informacji zaréwno w aspekcie na-
ukowym, jak tez aplikacyjnym.

Etap 2. Odchoéw i tucz

Tucz przeprowadzono w dwéch gospodarstwach rodzin-
nych. Tuczniki zywiono z wykorzystaniem zb6z wtasnych,
stosujgc dodatek mieszanki paszowej uzupetniajgce;.
Zastosowano zywienie ad libitum z podziatem na dwie
fazy tuczu (l faza: 15,78% biatka, 12,94 MJ energii meta-
bolicznej; Il faza: 14,24% biatka, 12,86 MJ energii meta-
bolicznej). Zwierzeta utrzymywano zachowujgc optymal-
ne warunki dobrostanu, w systemie Scidtkowym. Jak wy-
kazano, $rednie przyrosty dobowe ksztaltowaty sie na
poziomie 765 g, zas$ dtugos¢ tuczu wynosita 121 dni.
Zgodnie z danymi przedstawionymi przez Szyndler-Ne-
dze i wsp. [13], Srednia warto$¢ tuczna loszek i knurkow
w roku 2018 wynosita odpowiednio 571 g i 589 g, co po-
zwala na uzyskanie stabilnego tempa wzrostu ich potom-
stwa — prosiagt przeznaczonych do tuczu, pozwalajgcego
na korzystny przyrost masy miesniowej i ttuszczowe;.

Etap 3. Ubodj i ocena wartosci rzeznej

Tuczniki ubito w zaktadach miesnych przy sredniej ma-
sie ciata 116 kg. Ustalona po uboju srednia miesnos$é
Swin wykorzystanych w doswiadczeniu wynosita 55%,
przy wydajnosci rzeznej zimnej na poziomie 79,7%.
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Grubos¢ stoniny wynosita 19,4 mm, natomiast wyso-
kos¢ ,oka” poledwicy 62,0 mm. Jak podajg Szyndler-
-Nedza i wsp. [13], srednia grubos¢ stoniny ocenianych
w roku 2018 knurkéw oraz loszek rasy putawskiej wyno-
sita odpowiednio 12,9 mm oraz 12,8 mm, zas wysokos¢
,oka” poledwicy 52,2 mm oraz 52,5 mm.

W ramach tego etapu przeprowadzono rozbiér pot-
tusz na elementy zasadnicze, po czym wykonano dy-
sekcje szczegotowg szynki i poledwicy. Stwierdzono,
ze $rednia masa szynki wynosita 10,98 kg, przy czym
6,72 kg stanowito mieso, a ttuszcz i kosci 4,26 kg. Na-
tomiast srednia masa schabu wynosita $rednio 4,20 kg,
w tym 2,79 kg mieso oraz 1,41 kg ttuszcz i kosci. Zbli-
zony udziat tkanek w szynkach pozyskanych od tuczni-
kow rasy putawskiej zaprezentowali w swojej pracy Ba-
bicz i wsp. [2].

Etap 4. Ocena jakosci migsa surowego

Na podstawie pomiaréw cech fizycznych miesa pozy-
skanego z tusz tucznikow doswiadczalnych, tj. pH,,
pH,,, wodochtonnosci, barwy oraz przewodnosci elek-
trycznej, nie wykazano cech migsa wadliwego, dlatego
nalezy wnioskowa¢ o dobrej jakosci technologicznej
wieprzowiny pozyskanej ze swin rasy putawskiej. Kape-
lanski i wsp. [9] oraz Grzeskowiak i wsp. [6] rowniez
stwierdzili, ze mieso swin ras rodzimych nie jest obar-
czone syndromem miesa wodnistego (PSE).

Na podstawie analizy sktadu chemicznego miesa
surowego wykazano jego wysokg wartos¢ odzywcza.
Udziat biatka w schabie wynosit 23,3%, a ttuszczu
2,2%. Dla szynki wskazniki te wynosity odpowiednio
221% oraz 2,7%. Z przegladu literatury wynika, ze za-
wartos¢ biatka w miesniu longissimus dorsi $win rasy
putawskiej wedtug ré6znych autoréw zawiera sie w gra-
nicach od 22,0% do 23,3%, za$ ttuszczu od 2,2% do
3,7% [3, 4, 5, 10, 11].

Oceniane wyreby pozyskane z tusz tucznikéw do-
Swiadczalnych charakteryzowaty sie korzystnym pro-
filem kwasow ttuszczowych (SFA — 37,19%, MUFA —
50,58%, PUFA — 11,84%) oraz odpowiednig zawarto-
$cig innych sktadnikéw odzywczych, m.in. cholestero-
lu (560 +110 mg/kg), Fe (2,93 mg/kg), witaminy E
(1,23-3,38 mg/kg).

Mieso surowe cechowato sie dobrymi parametrami
jakosciowymi, takimi jak warto$¢ energetyczna (473,11 kJ)
oraz wskaznik jakosci zywieniowej (INQ) dla biatka (7,0)
i ttuszczu (0,6). Przedstawione wyniki sg charaktery-
styczne dla rodzimych ras swin [12].

Etap 5. Ocena wartosci odzywczej migsa po obrobce
kulinarnej

Pozyskang od tucznikow doswiadczalnych wieprzowi-
ne oceniono po wczesniejszym poddaniu jej obrébce
termicznej: smazeniu, gotowaniu na parze, grillowaniu.
W aspekcie warto$ci odzywczej wykazano, ze naj-
korzystniejszym sposobem obrdébki termicznej jest go-
towanie na parze. Tak przygotowany schab i szynka
zawieraty srednio 31,0% biatka oraz 3,7% ttuszczu. Ich
kalorycznos¢ ksztattowata sie na poziomie 158 kcal.
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Etap 6. Opracowanie receptury nowego produktu
z miesa swin rasy putawskiej

Wykorzystujgc surowiec pozyskany z tucznikéw rasy
putawskiej, na podstawie autorskiej receptury, wyprodu-
kowano 3 wedliny: kietbase ,putawska’, schab ,puta-
wiak”, szynke ,putawiak”.

Analizy laboratoryjne wykazaty, ze uzyskane produk-
ty charakteryzowaty sie dobrg wartoscig odzywczg w za-
kresie udziatu biatka (28,7%) i ttuszczu (4%). Ich skfad
chemiczny byt korzystny w aspekcie zywieniowym, mie-
dzy innymi ze wzgledu na nizszg (2,19%) niz dopusz-
czalne limity zawartos$¢ soli kuchennej oraz $ladowe
ilosci azotandw Il i V. W opinii 0séb uczestniczgcych
w ocenie organoleptycznej wyprodukowane wedliny
cechowaty sie pozgdanymi cechami sensorycznymi,
sktadajgcymi sie na wysokg jakos¢ ogolng wyrobdw.

Podsumowanie

Przeprowadzone analizy wykazaty, ze mieso pozyska-
ne ze Swinh rasy putawskiej charakteryzowato sie ko-
rzystng wartoscig odzywczg i dietetyczng oraz prawi-
dtowg jakoscig technologiczng, decydujgcg o jego przy-
datnosci do produkcji wyrobow wysokogatunkowych.
Wyprodukowane wedliny, w opinii konsumentow, cecho-
waty sie prawidtowymi wtasciwosciami sensorycznymi,
wyrézniajgc sie smakiem, zapachem i kruchoscig.

Prace zrealizowano w ramach projektu BIOSTRATEG
,Kierunki wykorzystania oraz ochrona zasobow ge-
netycznych zwierzgt gospodarskich w warunkach
zrownowazonego rozwoju” wspotfinansowanym przez
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach Stra-
tegicznego programu badan naukowych i prac rozwo-
jowych ,Srodowisko naturalne, rolnictwo i le$nictwo”
(BIOSTRATEGZ2/297267/2/NCBR/2016).
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The use of pigs of the Putawska breed as a source of high quality raw material for regional products

Summary

There is currently an increase in interest in pork of high value for processing and eating value, as well in high-
quality cured meat. These requirements are met by raw meat obtained from native pig breeds. The aim of the
research was to analyse the quality of raw, cooked and cured meat from pigs of the Pulawska breed. The analy-
ses showed that the physical parameters of the meat were at a level characteristic of standard quality meat,
while the analysis of the chemical composition confirmed its high nutritional value. The heat-treated meat also
had optimal quality parameters, which demonstrates the high eating value of raw meat obtained from Pulawska
fatteners. In this regard, the most beneficial type of processing was steaming. The laboratory analyses of cured
meat indicated high nutritional value in terms of protein and fat content, with a low content of table salt and trace
amounts of nitrates and nitrites. Consumers pointed out the high overall quality of the products, especially their

flavour.

KEY WORDS: native breed, Pulawska breed, meat quality, high-quality cured meats, regional products
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