Streszczenie
Uwarunkowania jakosci sensorycznej tradycyjnych poledwic surowych dojrzewajacych

Celem pracy byto poréwnanie jakos$ci wedlin otrzymanych z mi¢sa rodzimej rasy swin
(Ztotnicka Biata) oraz z migsa powszechnie uzywanych w produkcji towarowej mieszancow
pochodzacych z krzyzowania ras Wielka Biata Polska i Polska Biata Zwistoucha, w zakresie
jakosci technologicznej, sensorycznej oraz warto$ci odzywczej a takze ocena zalezno$ci
pomiedzy jako$cig sensoryczng i1 sktadem chemicznym tych wyrobow. Materiat badawczy
stanowilo 15 prébek poledwicy surowej dojrzewajacej wyprodukowanych z migsa §win rasy
Ztotnickiej Biatej nabywanych od 3 réznych producentéw oraz 6 probek poledwicy surowo
dojrzewajacej wyprodukowanych z migsa §win mieszancow rasy Wielkiej Biatej Polskiej
i Polskiej Bialej Zwistouchej zakupionych od 1 producenta. Badane wedliny surowe
dojrzewajace charakteryzowaly si¢ istotnymi réznicami w pH koncowym, parametrach barwy,
zawartosci wody, biatka i alfa-tokoferolu. Ponadto wykazano istotne roznice w zakresie profilu
kwasow tluszczowych. Badane produkty charakteryzowaty si¢ ponadto zroznicowang jakoscia
sensoryczng. Analiza sktadowych gtownych w odniesieniu do jakos$ci sensorycznej i sktadu
chemicznego pogrupowata badany material w 3 odmienne skupienia, ktore byly powigzane
z rasg 1 technologia produkcji badanego produktu. Uwzgledniajac warto$¢ odzywcza 1 walory
sensoryczne najwyzsza jakosciag cechowaty si¢ wedliny otrzymane z rasy Ztotnickiej Biatej.
Unikalny profil jako$ci sensorycznej produktow wykonanych z rodzimych ras $win byl
powiazany z ich specyficznym sktadem chemicznym.
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Summary

Determinants of the sensory quality of traditional dry-cured loins

The aim of the study was to compare the quality of meat products obtained from native
pig breed (Zlotnicka White) and commonly used in commercial production crossbreeds of
Polish Large White and Polish Landrace pigs due to technological, sensory quality and
nutritional value, and to evaluate the relationships between sensory quality and chemical
composition of these products. The research material consisted of 15 samples of dry-cured loins
made from the meat of Zlotnicka White pigs purchased from 3 different producers and
6 samples of dry-cured loins made from the meat of Polish Large White and Polish Landrace
crossbreed pigs purchased from 1 producer. The tested dry-cured loins were characterized by
significant differences in ultimate pH, color parameters, as well as water, protein and alpha-
tocopherol content. Moreover, significant differences in the fatty acid profile were
demonstrated. The tested products were also characterized by various sensory quality. Principal
component analysis in relation to sensory quality and chemical composition grouped the tested
material into 3 different clusters, which were related to race and production technology of the
tested product. Taking into consideration the nutritional and sensory values, products made
from meat of Zlotnicka White pigs were of the highest quality. The unique sensory profile of
products made from native pig breeds was related to their specific chemical composition.
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