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Praca oryginalna Original paper

Jak wskazuj¹ wyniki badañ, miêsno�æ �wiñ ma swo-
je pod³o¿e genetyczne, a za g³ówny marker przyjmuje
siê gen receptora ryanodiny � RYR1, którego obec-
no�æ zosta³a równie¿ zidentyfikowana u krajowych ras
�wiñ (1, 7, 8). Jednak¿e wysoki udzia³ tkanki miê�nio-
wej w tuszy jest czêsto przyczyn¹ pogorszenia jako�ci
miêsa (9, 13), st¹d podejmowanych jest szereg dzia-
³añ zmierzaj¹cych do poprawy, a nastêpnie stabiliza-
cji jako�ci wieprzowiny.

Obecnie na rynku poszukuje siê nowatorskich roz-
wi¹zañ zmierzaj¹cych do produkcji wieprzowiny o spe-
cyficznych walorach od¿ywczych i smakowych. Jed-
nym z nich jest krzy¿owanie dzika (Sus scrofa scrofa)
ze wspó³cze�nie u¿ytkowanymi rasami �wiñ, co po-
zwala uzyskiwaæ tusze mieszañców o wy¿szej war-

to�ci dietetycznej miêsa (19). Tusze �winiodzików
zawieraj¹ nieco wiêcej t³uszczu, ale jest on inaczej
rozmieszczony w porównaniu do hodowlanych ras
wysokoprodukcyjnych. Podstawowym problemem,
jaki nale¿y uwzglêdniæ w produkcji �winiodzików,
jest zastosowanie odpowiedniej rasy, której uwarun-
kowana genetycznie warto�æ rze�na nie przyczyni-
³aby siê do obni¿enia jako�ci tuszy. W tym aspekcie
interesuj¹ce jest odniesienie genotypu genu receptora
ryanodiny (RYR1) �winiodzików do ich cech u¿ytko-
wych.

Celem badañ by³a ocena warto�ci rze�nej �wiñ rasy
pu³awskiej oraz mieszañców z ras¹ hampshire i dzi-
kiem europejskim (Sus scrofa scrofa) o zidentyfiko-
wanym genotypie w locus RYR1.
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Summary
The objective of the research was to analyze the slaughter value of Pulawska breed swine and crossbreeds

with Hampshire and European wild boar (Sus scrofa scrofa) with a defined genotype of the ryanodine-recep-
tor gene (RYR1). The study involved fatteners derived from crossing Pulawska pigs with a boar crossbred
between Hampshire x wild boar. The Pulawska breed fatteners constituted the control. The studies included
stress susceptibility gene RYR1. Subject to a genotype, the research material was assigned into the following
four groups: group I � crossbred fatteners (CC/RYR1); group II � crossbred fatteners (TC/RYR1); group III
� Pulawska fatteners (CC/RYR1); group IV � Pulawska fatteners (TC/RYR1). The animals were slaughtered
in the Meat Plant according to the standard operating procedures, at the 78-80 kg body weight range. Back
fat thickness was measured at 5 points in compliance with the protocol of the Pig Slaughter Utility Control
Station. The primary cutting-up of half carcasses was carried out in accordance with the regulations of the
meat industry. To determine the physical and chemical properties, the following were examined: loin (muscu-
lus longissimus lumborum) and ham samples (musculus adductor femoris) for pH1 and pH2 (measurements
taken 45 min and 24 h postmortem, respectively), water holding capacity, meat color and basic chemical
composition. The present investigations have indicated that the crossbred carcasses were characterized by
thinner backfat. Regarding the primal cuts obtained from the crossbred carcasses, the higher weight of neck
meat and shoulder blade was found, with a lower weight of loin and ham compared to purebred swine. The
meat content in both most valuable cuts proved higher in the purebred fatteners (TC/RYR1). Meat from
the crossbred pigs was characterized by lower water holding capacity. The highest content of dry mass and
protein and the lowest fat level were stated in muscle tissue of Pulawska x (Hampshire x wild boar) crosses. No
significant differences were recorded between the genotypes CC/RYR1 and TC/RYR1 in the carcass slaughter
traits, meat quality and the basic chemical composition of meat.
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Materia³ i metody
W celu wytworzenia materia³u do�wiadczalnego przepro-

wadzono planowe krzy¿owanie: etap I:  hampshire ×  dzik;
etap II:  pu³awska ×  hampshire/dzik oraz  pu³awska ×  pu-
³awski. Tuczniki utrzymywano w Gospodarstwie Do�wiadczal-
nym w Uhrusku. Do tuczu wybrano 72 prosiêta, w zale¿no�ci
od zidentyfikowanego genotypu w locus RYR1 podzielono na
4 równorzêdne grupy: grupa I (mieszañce pu³awska × hamp-
shire × dzik � RYR1CC), grupa II (mieszañce pu³awska × hamp-
shire × dzik � RYR1TC), grupa III (rasa pu³awska � RYR1CC),
grupa IV (rasa pu³awska � RYR1TC).

Materia³ biologiczny do oznaczeñ polimorfizmu w locus
RYR1 stanowi³a krew pobrana z ¿y³y jarzmowej zewnêtrznej
za pomoc¹ jednorazowych strzykawek Monovette firmy Sar-
sted z EDTA jako antykoaglukantem. Izolacjê DNA z leuko-
cytów krwi przeprowadzono w oparciu o metodykê podan¹
przez Kawasaki (6) w modyfikacji Coppietersa i wsp. (2) oraz
przy u¿yciu gotowych zestawów: Dneasy® Blood&.Tissue Kit
firmy Qiagen zgodnie z procedur¹ podan¹ przez producenta.
Primery oraz warunki reakcji PCR zosta³y zaprojektowane
zgodnie z metodyk¹ podan¹ przez Fujii i wsp. (3). Syntezê pri-
merów wykonano w IBB PAN w Warszawie. Ka¿da próba
o pojemno�ci 20 µl, przygotowana do reakcji PCR, zawiera³a:
5 µl RedTaq�ReadyMix�PCR (SIGMA), 0,2 µl ka¿dego
z primerów (0,2 µM), 3,6 µl wody (SIGMA) oraz 2 µl DNA
(20 ng/µl). Identyfikacjê alleli przeprowadzono w oparciu
o reakcjê PCR (termocykler PTC-200) z u¿yciem enzymu re-
strykcyjnego HinP1.

Zwierzêta ¿ywiono mieszank¹ pe³noporcjow¹ zgodnie
z obowi¹zuj¹cymi Normami ¿ywienia trzody chlewnej (1993).
W 1 kg mieszanki zawarte by³o 12,5 MJ EM i 15% bia³ka ogól-
nego. Tucz prowadzono od masy cia³a 20 kg, natomiast ubój
wykonano w zak³adach miêsnych wg standardowej procedury,
przy masie cia³a mieszcz¹cej siê w granicach 78-80 kg.

Po uboju na lewej pó³tuszy wykonano pomiary grubo�ci s³o-
niny w 5 punktach: 1 � w najgrubszym miejscu nad ³opatk¹;
2 � na grzbiecie � miêdzy ostatnim krêgiem piersiowym i pierw-
szym krêgiem lêd�wiowym; 3, 4, 5 � w trzech punktach na
krzy¿u (w dog³owowej, �rodkowej i doogonowej krawêdzi
przekroju miê�nia po�ladkowego) na podstawie metodyki sto-
sowanej w SKURTCh (15). Podzia³u pó³tuszy na wyrêby do-
konano zgodnie z przepisami obowi¹zuj¹cymi w przemy�le
miêsnym.

Pobrane próbki miêsa z polêdwicy (musculus longissimus
lumborum) i szynki (musculus adductor femoris) poddano ana-
lizie, oznaczaj¹c: pH

1
 (pomiar w 45 min. po uboju), pH

2
 (po-

miar w 24 godz. po uboju) � aparatem PH-STAR CPU, wodo-
ch³onno�æ metod¹ Graua i Hamma (4) w modyfikacji Pohja

i Niinivaara (14), barwê miêsa przy u¿yciu leukometru (16)
oraz podstawowy sk³ad chemiczny: such¹ masê (metoda wa-
gowa), bia³ko (metoda Kjeldahla), t³uszcz (metoda Soxhleta),
popió³ (metoda wagowa).

Obliczenia statystyczne wykonano z wykorzystaniem pro-
gramu Statistica PL 6.0. Wyniki zestawiono tabelarycznie,
podaj¹c �redni¹ arytmetyczn¹ z odchyleniem standardowym
(�x ± SD). Analizê istotno�ci ró¿nic przeprowadzono w obrêbie
grup rasowych i genotypów genu RYR1 za pomoc¹ jednoczyn-
nikowej analizy wariancji.

Wyniki i omówienie
W tab. 1 przedstawiono wska�niki umiê�nienia i ot³usz-

czenia tusz. Grubo�æ s³oniny wykazywa³a zale¿no�æ od
anatomicznego miejsca odk³adania oraz grupy rasowej
tuczników. �rednia grubo�æ s³oniny z 5 pomiarów by³a
najni¿sza u mieszañców i wynosi³a 1,91 cm. Tusze �wiñ
rasy pu³awskiej charakteryzowa³y siê grubsz¹ s³onin¹
(2,0 cm). Nie stwierdzono istotnych ró¿nic miêdzy geno-
typami TC i CC/RYR1 dla grubo�ci s³oniny. W odniesie-
niu do powierzchni �oka� polêdwicy stwierdzono istot-
ne ró¿nice pomiêdzy mieszañcami a ras¹ pu³awsk¹, na-
tomiast genotyp nie oddzia³ywa³ istotnie na tê cechê. Naj-
wiêksz¹ powierzchni¹ �oka� polêdwicy charakteryzowa³y
siê tuczniki rasy pu³awskiej � �rednio 33,7 cm2, tj. o 2,3 cm2

wiêcej w porównaniu do mieszañców.
Analiza wyników rozbioru pó³tuszy (tab. 2) wykaza³a

istotne ró¿nice (p £ 0,01) miêdzy mieszañcami a ras¹
pu³awsk¹ odno�nie do masy szynki, ³opatki, karkówki
i schabu. Spo�ród wyrêbów pó³tuszy najwy¿sz¹ mas¹ cha-
rakteryzowa³a siê szynka. Jej masa w pó³tuszach waha³a
siê w granicach od 6,07 kg u �winiodzików do 6,35 kg
u �wiñ rasy pu³awskiej. Kolejnymi wyrêbami pod wzglê-
dem wielko�ci by³y ³opatka oraz boczek z ¿eberkami.
W przypadku ³opatki stwierdzono wy¿sz¹ jej masê u mie-
szañców z 25% udzia³em genów dzika. Natomiast od-
wrotn¹ tendencjê zauwa¿ono w przypadku masy boczku
z ¿eberkami. Masa schabu by³a wiêksza u tuczników czy-
sto rasowych. Mieszañce charakteryzowa³y siê wiêksz¹
mas¹ karkówki. Nie stwierdzono istotnego wp³ywu ge-
notypu CC/RYR1 i TC/RYR1 na masê wyrêbów podsta-
wowych.

Analiza sk³adu tkankowego najcenniejszych wyrêbów
pó³tuszy � schabu i szynki � zosta³a zamieszczona w tab. 3.
Zawarto�æ miêsa w schabie u �winiodzików wynosi³a

yhcecenadaB
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd akswa³uP
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd akswa³uP

1RYR CC 1RYR CT 1RYR CC 1RYR CT

)mc(¹ktapo³danynino³sæ�oburG 55,0±16,2 85,0±87,2 36,2 95,2 18,2 57,2

)mc(eiceibzrganynino³sæ�oburG 14,0±95,1 05,0±07,1 26,1 65,1 27,1 86,1

)mc(raimopI�mywokdal�opmein�êimdanynino³sæ�oburG 64,0±28,1 94,0±88,1 58,1 87,1 09,1 68,1

)mc(raimopII�mywokdal�opmein�êimdanynino³sæ�oburG 73,0±66,1 53,0±96,1 76,1 46,1 57,1 26,1

)mc(raimopIII�mywokdal�opmein�êimdanynino³sæ�oburG 84,0±68,1 94,0±49,1 09,1 18,1 69,1 19,1

)mc(wóraimop5zynino³sæ�oburgainder� 34,0±19,1 54,0±00,2 39,1 88,1 30,2 69,1

mc(yciwdêlop�ako�ainhczreiwoP 2) 25,4±4,13 a 03,4±7,33 b 1,13 7,13 1,33 3,43

Tab. 1. Wska�niki umiê�nienia i ot³uszczenia tuszy

Obja�nienie: a, b � p £ 0,05
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�rednio 1,58 kg, podczas gdy
w analogicznym wyrêbie w pó³-
tuszach tuczników rasy pu³aw-
skiej by³a wy¿sza o 0,18 kg. Wy-
kazane ró¿nice by³y istotne sta-
tystycznie. Warto�ci masy s³oni-
ny i skóry oraz ko�ci waha³y siê
w przedziale 0,69-0,76 kg dla
s³oniny i skóry oraz 0,41-0,44 kg
dla udzia³u ko�ci. Analogiczne
tendencje stwierdzono odno�nie
do sk³adu tkankowego szynki.
Tusze tuczników o genotypie TC/
RYR1 zawiera³y wiêcej miêsa
w tych dwóch najcenniejszych
wyrêbach.

W zanotowanych warto�ciach
pH

1
 i pH

2
 schabu (tab. 4) wyka-

zano wy¿sze stê¿enie jonów wo-
dorowych w tuszach tuczników
mieszañców. W szynce wielko�æ
pH

1
 waha³a siê w granicach 6,10-

-6,15, w przypadku pH
2
 5,57-5,60.

Wodoch³onno�æ, wyra¿ona pro-
centem wody lu�nej, wykazywa-
³a zale¿no�æ od anatomicznej gru-
py miê�ni oraz genotypu tuczni-
ków. Udzia³ wody lu�nej w scha-
bie i szynce by³ ni¿szy u tuczni-
ków mieszañców, co mog³oby
wskazywaæ na korzystniejsz¹ ja-
ko�æ miêsa tuczników pochodz¹-
cych z krzy¿owania ras hodow-
lanych z dzikiem. Zanotowane
ró¿nice okaza³y siê statystycznie
nieistotne. Miêso pozyskane z tusz
tuczników mieszañców charakte-
ryzowa³o siê ciemniejsz¹ barw¹.
Nie stwierdzono obni¿onej jako�-
ci miêsa u tuczników z genoty-
pem TC/RYR1, jakkolwiek za-
notowano ni¿sze pH, wy¿sz¹ za-
warto�æ wody lu�nej oraz ni¿szy
udzia³ barwy czerwonej. Sk³ad
chemiczny tkanki miê�niowej
schabu i szynki przedstawiono
w tab. 5. Zawarto�æ istotnych
z punktu widzenia dietetyki pod-
stawowych sk³adników, tj. bia³-
ka i t³uszczu by³a korzystniejsza
w obu badanych wyrêbach u mie-
szañców z 25% udzia³em genów
dzika. Ilo�æ bia³ka by³a wy¿sza
o 0,21% w schabie, natomiast
w szynce o 0,36%. Udzia³ t³usz-
czu w próbie pobranej z polêd-
wicy oraz szynki by³ najwy¿szy
u tuczników rasy pu³awskiej.
Tkanka miê�niowa tuczników
o genotypie TC/RYR1 zawiera³a
mniej t³uszczu.

asaM akswa³uP ×
erihspmah( × )kizd

akswa³uP
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd akswa³uP

1RYR CC 1RYR CT 1RYR CC 1RYR CT

iknyzS 54,0±70,6 A 44,0±53,6 B 40,6 01,6 23,6 83,6

ubahcS 13,0±17,2 A 03,0±39,2 B 96,2 37,2 19,2 59,2

ikzciwdêloP 30,0±72,0 A 40,0±82,0 A 62,0 72,0 72,0 82,0

ikwókraK 42,0±57,2 A 62,0±35,2 B 97,2 07,2 65,2 05,2

iktapo£ 92,0±79,3 A 04,0±37,3 B 00,4 39,3 57,3 17,3

ikwórdoiB 70,0±94,0 A 80,0±35,0 A 84,0 05,0 25,0 35,0

imakrebe¿zukzcoB 35,0±92,3 a 65,0±15,3 b 72,3 13,3 94,3 35,3

kerebe¯ 31,0±22,1 a 41,0±72,1 a 32,1 02,1 82,1 62,1

jenlytiknoloG 21,0±19,0 a 11,0±89,0 b 98,0 39,0 79,0 89,0

jeindezrpiknoloG 01,0±75,0 a 90,0±16,0 a 55,0 85,0 06,0 16,0

aldragdoP 12,0±70,1 a 22,0±41,1 a 11,1 20,1 51,1 31,1

Tab. 2. Masa wyrêbów podstawowych uzyskanych z rozbioru pó³tuszy (kg)

Obja�nienie: a, b � p £ 0,05; A, B � p £ 0,01

ywoknaktda³kS akswa³uP ×
erihspmah( × )kizd

akswa³uP
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd
akswa³uP

1RYR CC 1RYR CT 1RYR CC 1RYR CT

:mytw,ubahcsasaM 13,0±17,2 A 03,0±39,2 B 96,2 37,2 19,2 59,2

asêim� 62,0±85,1 A 52,0±67,1 B 55,1 16,1 17,1 08,1

yróksiynino³s� 51,0±96,0 A 71,0±67,0 A 07,0 96,0 87,0 47,0

ic�ok� 80,0±44,0 A 70,0±14,0 A 44,0 34,0 24,0 14,0

:mytw,iknyzsasaM 54,0±70,6 A 44,0±53,6 B 40,6 01,6 23,6 83,6

asêim� 63,0±50,4 A 73,0±03,4 B 89,3 11,4 52,4 53,4

yróksiynino³s� 82,0±75,1 A 52,0±85,1 A 06,1 45,1 95,1 65,1

ic�ok� 21,0±54,0 A 11,0±74,0 A 64,0 54,0 84,0 74,0

Tab. 3. Sk³ad tkankowy schabu i szynki (kg)

Obja�nienie: A, B � p £ 0,01

yhceC akswa³uP ×
erihspmah( × )kizd

akswa³uP
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd akswa³uP

1RYR CC 1RYR CT 1RYR CC 1RYR CT

:bahcS

Hp� 1 1 62,0±42,6 1 52,0±91,6 1 72,6 1 02,6 1 32,6 1 51,6

Hp� 2 1 51,0±26,5 1 71,0±85,5 1 56,5 1 95,5 1 06,5 1 65,5

æ�onno³hcodow�
ulydow%( � )jen

14,1±26,22 79,1±02,32 53,22 98,22 00,32 04,32

ywrab³aizdu�
%)Lr(jenowrezc 12,2±01,54 34,2±97,44 91,54 10,54 98,44 86,44

:aknyzS

Hp� 1 1 12,0±51,6 1 62,0±01,6 1 81,6 1 21,6 1 51,6 1 50,6

Hp� 2 1 51,0±06,5 1 61,0±75,5 1 16,5 1 95,5 1 16,5 1 25,5

æ�onno³hcodow�
ulydow%( � )jen

44,1±32,22 39,1±37,22 01,22 53,22 44,22 10,32

ywrab³aizdu�
%)Lr(jenowrezc

14,2±98,64 97,2±24,64 10,74 67,64 36,64 12,64

Tab. 4. Cechy fizykochemiczne miêsa schabu i szynki
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Podstawowym wyk³adnikiem okre�laj¹cym ot³uszcze-
nie tuszy jest grubo�æ s³oniny. Warto�ci badanej cechy
by³y wy¿sze u tuczników rasy pu³awskiej, co mo¿e byæ
zwi¹zane z genetycznym uwarunkowaniem tej rasy do
odk³adania t³uszczu. Bez wzglêdu na rasê, najgrubsza
s³onina zawsze wystêpuje nad ³opatk¹, co równie¿ obra-
zuj¹ wyniki w³asne.

Planowe prace hodowlane prowadzone w obrêbie �wiñ
udomowionych przyczyni³y siê do istotnych zmian m.in.
w proporcjach budowy ich cia³a, szczególnie zwiêksze-
nia masy najcenniejszych wyrêbów, tj. polêdwicy i szyn-
ki. Powy¿sze dane potwierdzaj¹, ¿e struktura i kszta³t
tuszy �winiodzika ró¿ni¹ siê od takiej samej charakterys-
tyki �wini domowej. Wed³ug Kamyka i wsp. (5), �winio-
dzik charakteryzuje siê s³abo rozwiniêtymi szynkami i scha-
bem, natomiast silnie rozwiniêtymi: ³opatk¹ i karkówk¹.

Masa najcenniejszych wyrêbów tuszy zale¿y od masy
ubojowej tuczników. Badania Krupy i Zina (12) dowiod-
³y, ¿e masa szynki wykazuje du¿e zró¿nicowanie. U tucz-
ników rasy pu³awskiej ubijanych w przedziale wagowym
96,5-112,5 kg masa szynki z golonk¹ wynosi³a od 9,1 do
10,6 kg. U tuczników rasy wbp i pbz ubijanych przy masie
cia³a oko³o 70 kg masa szynki wynosi³a 6,2 kg (19). Zbli-
¿on¹ masê szynki uzyskano w badaniach w³asnych.

Masa karkówki i ³opatki w pó³tuszy by³a najwy¿sza
u mieszañców z udzia³em genów dzika (�rednio 6,72 kg).
Walkiewicz i wsp. (19) stwierdzili, ¿e u �winiodzików
ubijanych przy masie cia³a oko³o 70 kg, masa karkówki
i ³opatki w pó³tuszy wynosi³a od 8,4 kg dla mieszañców
duroc × dzik do 7,3 kg dla mieszañców pbz × (duroc
× dzik). Jak podaj¹ Korzeniowski i wsp. (10), w porów-
naniu do wyrêbów zasadniczych uzyskanych z tusz �wiñ
miêsnych, czê�ci zasadnicze tuszy dzika charakteryzuje
wy¿szy udzia³ ko�ci, ni¿szy t³uszczu okrywowego i zbli-
¿ony udzia³ tkanki miê�niowej.

U obu grup do�wiadczalnych stwierdzono dobr¹ ja-
ko�æ miêsa (pH miêsa po uboju wynosi³o > 6,0). Miêso
pochodz¹ce od mieszañców charakteryzowa³o siê ni¿sz¹
wodoch³onno�ci¹. Stasiak i Kamyk (18) stwierdzili �red-
nie pH

1
 w miê�niu przywodzicielu uda dla �wiñ ró¿nych

ras w przedziale od 6,12 dla rasy pu³awskiej do 6,25 dla
rasy wielkiej bia³ej polskiej. Najwy¿sz¹ zawarto�æ su-

chej masy i bia³ka oraz najni¿sz¹ za-
warto�æ t³uszczu wykazano w tkan-
ce miê�niowej mieszañców pu³aw-
ska × (hampshire × dzik). Korze-
niowski i ¯mijewski (11) w swo-
ich badaniach wykazali, ¿e zawar-
to�æ t³uszczu u dzików w schabie
i szynce wynosi³a od 1,5% do
3,2%, co �wiadczy o niskiej kalo-
ryczno�ci miêsa dzików.

U badanych tuczników nie stwier-
dzono istotnych ró¿nic miêdzy ge-
notypami CC/RYR1 i TC/RYR1
w cechach rze�nych tuszy, jako�ci
miêsa oraz w podstawowym sk³a-
dzie chemicznym miêsa. Podobny
brak zale¿no�ci wykaza³y wyniki
badañ innych autorów (17).
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Tab. 5. Sk³ad chemiczny tkanki miê�niowej schabu i szynki (%)

ikinda³kS
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd akswa³uP
akswa³uP ×

erihspmah( × )kizd akswa³uP

1RYR CC 1RYR CT 1RYR CC 1RYR CT

:bahcS

asamahcus� 34,0±51,62 64,0±69,52 02,62 01,62 20,62 09,52

enlógook³aib� 24,0±92,32 64,0±80,32 13,32 62,32 01,32 50,32

zczsu³t� 1 52,0±64,1 1 72,0±15,1 1 84,1 1 34,1 1 65,1 1 54,1

³óipop� 1 40,0±01,1 1 30,0±80,1 1 01,1 1 90,1 1 80,1 1 70,1

:aknyzS

asamahcus� 84,0±39,62 05,0±87,62 99,62 78,62 48,62 27,62

enlógook³aib� 24,0±61,42 54,0±08,32 12,42 01,42 18,32 87,32

zczsu³t� 1 62,0±94,1 1 92,0±26,1 1 15,1 1 64,1 1 76,1 1 65,1

³óipop� 1 30,0±11,1 1 40,0±21,1 1 11,1 1 01,1 1 21,1 1 11,1


