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Badania przeprowadzono na 12 tuszach buhajkéw i 11 tuszach Jjaldwek mieszancéw po
krowach phf odmiany czarno-bialej i buhajach rasy limousine, w klasie uformowania
R i w klasie otluszczenia 2 i 3, Poltusze podzielono na elementy zasadnicze, z kt6érych uzys-
kiwano elementy detaliczne lub Kulinarne, 2 nastepnie dzielono na migso réznych klas.
Okreslono takie wartoéé handlowa elementéw zasadniczych, po uzyskaniu z nich elementéw
detalicznych i kKulinarnych oraz po podziale na migso roznych klas. W badaniach wykazano,
7e w przypadku tusz buhajkoéw uzyskano wiecej elementéw przednicj partii (karkdwka,
rozbratel), a mniej poledwicy oraz elementéw z udzca (krzyzowa, skrzydlo, zrazowa gorna),
¢0 zostalo potwierdzone roéwniez w analizie ekonomicznej. Zblizony udziat elementéw war-
tosciowych w tuszach buhajkéw i jatowek wskazuje na potrzebe innego ustawienia cennika
skupu mtodego bydia rzeznego, tj. zmniejszenie duzej réznicy (15%) w cenie, jaka uzyskuja
producenci za tusze buhajkéw i jatéwek, W badaniach wykazano rowniez, ie jezeli z elemen-
tow zasadniczych uzyskiwano elementy kulinarne i detaliczne, wéwezas ich wartoéé handlo-
wa wzrastala, odpowiednio o okolo 60% i 40%.

SLOWA KLUCZOWE: warto$t rzeina / tusze jalowek i buhajkow / elementy kulinarne /
efekt ekonomiczny

Migso wolowe nie powinno by¢ przeznaczane do przetworstwa, ale trafiaé na rynek
glownie w postaci migsa kulinarnego [1, 4, 13). Kulinarne migso wotowe przed spozy-
ciem powinno by¢ poddane procesowi dojrzewania. Do dojrzewania mozna przeznaczac
migso tusz o wartosci pH ponizej 5,8 [9, 12]. Kryteria te najczesciej spetnia mieso
uzyskane z tusz jatdéwek [2, 20], natomiast migso z tusz buhajkéw, przy nieprawidto-
wym obrocie przedubojowym. nie spelnia tych wymagah. Ceny skupu, obowiazujace
w zakladach migsnych, za tusze wolowe o podobnych klasach Jjakosciowych sa wyisze
w przypadku buhajkéw niz jalowek. Majac na uwadze lepsza jakos¢ migsa jaldowek
wazna moze by¢ informacja o efektach ekonomicznych. jakie mozna uzyskaé przy
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podziale zasadniczym tusz jatowek i buhajkow, gdy przeznacza si¢ elementy zasadnicze
na migso do przetwoirstwa wzglednie na elementy kulinarne.

Celem pracy byto okreslenie efektu ekonomicznego. towarzyszacego podzialowi
elementéw zasadniczych z tusz jatéwek i buhajkéw na migso przerobowe bez kogcei lub
gdy uzyskuje sie z nich elementy kulinarne.

Material i metody

Badania przeprowadzono na tuszach buhajkéw i jaléwek ze skupu masowego, pro-
wadzonego przez Zaktady Migsne ,MORLINY” S.A. w Ostrodzie. Po uboju i obrébee
poubojowej [8] tusze wazono i klasyfikowano wedlug systemu EUROP [6]. Klasyfika-
cj¢ tusz prowadzili przeszkoleni klasyfikatorzy, pracownicy ZM ,MORLINY”. Bada-
niami objeto tusze 12 buhajkéw i 11 jaldwek mieszaficéw po krowach phf odmiany cb
i buhajach rasy limousine, zaliczone do klasy uformowania R oraz dwoch klas ottusz-
czenia, tj. klasy 21 3.

Po 48-godzinnym chiodzeniu tusz (0-4°C) prawe pottusze (bez ogona) poddano
rozbiorowi na elementy zasadnicze [10]. Dodatkowo z udZca wydzielono elementy
kulinarne, takie jak: krzyzowa, skrzydio, zrazowa gorna, zrazowa dolna oraz ligawa.
W trakcie wykrawania z fopatki, karkdwki, rostbefu, antrykotu i rozbratla wyodrebnio-
no elementy kulinarne. W pracy przyjeto pojecie ,.element detaliczny™ dla elementu
przeznaczanego do sprzedazy w formie nie opakowanej oraz ,.element kulinarny” — dla
tego samego elementu, ale zapakowanego VACUM w folie i w tej formie poddawanego
procesowi dojrzewania przed sprzedazg.

Wszystkie elementy zasadnicze i uzyskane z nich czeéei kulinarne z podzialu pot-
tusz poddawano wykrawaniu, otrzymujac: mieso L, IL IILi IV klasy oraz tluszcz, $ciggna
i koSci. Masg elementow kulinarnych, migsa drobnego. kosci, thuszczu i $ciggien, okre-
$lano na wadze elektronicznej z doktadnoscig do 0,005 kg.

W obliczeniach ekonomicznych uwzgledniono ceny hurtowe elementéw kulinar-
nych i detalicznych migsa réznych klas, kosci i thuszezu, obowigzujace w ZM ,MOR-
LINY” w grudniu 2008 roku, ktore ksztaltowaly si¢ nastepujaco:

¢ migso drobne: I klasa — 13,50 z¥/kg, Il klasa — 8,22 zl/kg, Il klasa - 5,10 zt/kg,
ttuszez — 0,90 zt/kg, Sciggna - 1,20 zV/kg, kosei — 0,12 zitkg;

¢ karkbéwka: element detaliczny — 11,10 zi/kg, element kulinarny — 14,30 zt/kg;

¢ rozbratel: element detaliczny — 13,80 zi/kg, element kulinarny ~ 15,90 zi/kg;

¢ antrykot: element detaliczny — 16,10 zi/kg;

¢ rostbef: element detaliczny — 19,72 zt/kg, element kulinarny — 26,18 zi/kg;

+ topatka: element kulinarny - 15,80 zi/kg;

¢ udziec: ligawa — 22,90 zl/kg, krzyzowa — 20,67 zt/kg, skrzydio — 20,67 zi/kg,
zrazowa gorna — 22,90 zi/kg, zrazowa dolna - 20,67 zl/kg.

Na podstawie przeprowadzonych obliczen ustalono warto§¢ handlowa 100 kg posz-
czegdlnych elementéw zasadniczych, po ich wykrawaniu na migso drobne bez kosci,
na przetwory z migsa rozdrobnionego, a takze okreslono wartoé¢ handlowa 100 kg
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elementéw zasadniczych, przy pozyskiwaniu z nich elementéw detalicznych lub kuli-
narnych.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, stosujac test t-Studenta [11]. W tabe-
lach zestawiono érednie arytmetyczne (X), odchylenia standardowe (Sd) dla poszcze-
golnych cech oraz statystyczng istotnoéé réznic pomigdzy $rednimi grup.

Wyniki i dyskusja

W krajach przodujacych pod wzgledem produkcji oznakowanej wolowiny (np.
Francja, Wiochy) zaleca sig przeznaczenie do produkcji kulinarnego miesa tusze, ktére
za uformowanie otrzymaly klase nie nizsza niz R, a za otluszczenie — klas¢ 2 lub 3 [5,
14]. Thumaczy sig to optymalna jakoécia miesa uzyskiwanego z takich tusz. Majac to
na uwadze w badaniach uwzgledniono buhajki i jatéwki, mieszahce uzyskane z koja-
rzenia krow rasy phf odmiany cb z buhajami rasy limousine, ktore charakteryzuja sie
dobra wartoéeig rzezna [7, 17, 18, 19).

Badane pottusze buhajkéw mialy istotnie wyzsza mase (o 47,31 kg) niz péltusze
Jjatdwek (tab. 1). Uwzgledniajac wskaznik wydajnosci rzeznej u takich zwierzat, ktory
wynosi okoto 55% [18], mozna okredlié, ze buhajki poddane badaniom mialy mase
przedubojowq okoto 560 kg, a jatowki — okoto 420 kg. Zmiennoé¢ masy péltusz byla
wigksza w przypadku buhajkdéw niz jalowek.

W pracy uwzgledniono jedynie procentowy udziat najwazniejszych elementdw ku-
linarnych, ktére uzyskano z podzialu p6ltusz miodego bydta rzeznego (tab. 1). Z danych
tych wynika, ze w przypadku buhajkéw uzyskano wigkszy procentowy udzial elemen-
tow kulinarnych z przedniej partii tuszy (karkdwka, rozbratel), mniejszy natomiast byt
udziat poledwicy i elementéw uzyskanych z udsca (krzyzowa, skrzydlo, zrazowa gor-
na). Udzial procentowy pozostalych elementow kulinarnych w tuszach buhajkow i ja-
léwek byt zblizony. W tabeli 1 zestawiono takze procentowy udziai w tuszy miesa bez
koéci na przetwory z migsa rozdrobnionego [10]. Z tusz jatowek uzyskano statystycznie
istotnie wyzszy procentowy udziat miesa o najwyzszej wartoéci handlowej, tj. I klasy,
a mniej migsa I1 i III klasy. Z tusz jatéwek uzyskano takie wigcej tuszezu, a mniej
Sciggien i kosci. Dyskusyjna jest optymalna zawartosé tluszczu, zabezpieczajaca dobrg
jakodé miesa [2, 3, 15, 21].

Elementy zasadnicze uzyskane z podzialu tusz wotowych moga mie¢ réine prze-
znaczenie, od tego zalezy w duzej mierze efekt ckonomiczny, uzyskiwany przez zakla-
dy migsne z rozbioru tusz bydta rzesnego. Elementy zasadnicze, ktére nie spelniajg
wymagaf migsa kulinarnego sa wykrawane, uzyskuje sig wéwcezas mieso drobne bez
kosci na przetwory z miesa rozdrobnionego.

W pierwszej kolejnosci zostanie oméwiona wartoéé handlowa tusz, gdy elementy
zasadnicze uzyskane z jej podziatu poddane byly wykrawaniu na mieso drobne I, IT i III
klasy oraz 10j, sciegna i kosci. Tak liczona warto$é handlowa elementéw uzyskanych
z partii grzbietowej wahala si¢ od okolo 600 zi do 700 zi za 100 kg elementu wykra-
wanego (tab. 2). Nalezy tez zaznaczy¢, ze najwyzsza wartod¢ uzyskano dla rostbefu,
a najmniejszg dla karkéwki. Natomiast wyzsze efekty uzyskano z wykrawania elemen-
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Tabela 1 - Table 1
Masa i procentowy udzial elementéw kulinarnych 1 migsa uzyskanego z wykrawania péttusz
Carcass weight and percentage content of culinary cuts and meat obtained by half-carcass cutting

Wyszczegdlnienie Plet — Sex
Specification buhiyjki - bulls jatdwki — heifers
X Sd X Sd
Masa péttuszy — Half carcass weight (kg) 157,54% 17,31 110,23° 3.56
Karkéwka — Neck (%) 6,05% 1.0 4,578 0,56
Rozbratel - Fore ribs (%} 6,62" 0,78 5,08% 0,87
Antrykot ~ Best ribs (%) 5,00 0.38 4,89 0.34
Poledwica — Sirloin (%) 123" 0,13 1,347 0,64
Rostbef — Roastbeef (%) 572 0.36 5,80 0,35
Krzyzowa - Rump (%) 1.57" 0.17 1,74 0,14
Skrzydio — Thick flank (%) 2,565 0.31 3.18% 0,26
Zrazowa géma — Topside (%) 3,138 0,25 3,70% 0.37
Zrazowa dolna — Sitverside (%) 3,18 0,23 3,36 0,22
Ligawa — Eyeround (%) 1,35 0,14 1,34 0,11
Migsien trbjglowy — Triceps brachii (%) 359 0,36 347 0,33
Migso Klasy I — Meat of cluss T (%) 17,35 1,37 19.22° 1,62
Migso klasy [1 — Meat of class I1 (%) 47,81 1,90 46,26 2,00
Migso klasy TII — Meat of class I1I (%) 7,52 2,52 6,05 1,34
L6j ~ Tallow (%) 441" 2,73 6,97 2.72
Sciegna ~ Tendons (%) 1.67" 0.36 1,34 0,15
Kosci — Bones (%) 17,68 1.01 17,19 1,32

$rednie oznaczone roznymi literami roznia sig istatnie: a, b — przy P<0,03. A, B ~ przy P<0,01
Means marked with different letters differ significantly: a, b — at P<0.05, A, B — at P<0.01

tow z udzca, wartod¢ ich wynosita od 1100 do 1300 zl, przy czym najwyzsza wartodé
odnotowano w przypadku zrazowej gérnej i dolnej, a nizsza w przypadku skrzydia
i krzyzowej. Wyzszg warto§¢ handlowa za elementy zasadnicze mozna uzyskaé wow-
czas, gdy zaklady migsne, zamiast wykrawal je na migso réznych klas, wykrawaja
_z nich elementy bez koéci, przeznaczone na cele kulinarne. Przy pozyskaniu elementdw
detalicznych, wartoé§¢ handlowa elementow zasadniczych po rozbiorze byla wyisza
o okoto 20-40% i wynosila: ze 100 kg rostbefu, antrykotu i rozbratla okolo 950 zi, a ze
100 kg karkowki okolo 770 zt (tab. 2). Jeszcze wyzsza wartos¢ za poszczegdlne ele-
menty zasadnicze uzyskano, gdy element detaliczny przekazywany do handlu byl
w postaci elementu kulinarnego, tj. zapakowany prozniowo w folie. Wartoéé handlowa
byla wowczas wyzsza o 50-70%, niz przy wykrawaniu na migso roznych klas, i wyno-
sita dla rostbefu okoto 1200 zl, dla rozbratla i antrykotu — ckolo 1100 zi za 100 kg
clementu zasadniczego. Natomiast elementy kulinarne uzyskane z udzca (ligawa,
skrzydlo, zrazowa gérna) osiagnely najwyzsze ceny — okolo 2000 21 za 100 kg elementu.
Zatem zakiady migsne, aby mogty uzyska¢ korzystny efekt z rozbioru tusz wotowych,
powinny dazy¢ do tego, aby z wykrawania elementdéw zasadniczych uzyskaé duzy
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udzial elementéw kulinarnych tub elementéw detalicznych, na co zwracaja uwage
réwniez inni autorzy [4, 16].

W pracy okreslono takze warto$¢ handlowa po wykrawaniu elementéw zasadni-
czych uzyskanych z tusz jaldwek i buhajkéw. Dane te moga pozwoli¢ na poprawne
ustawienie cennika skupu bydta rzeznego, rozliczanego wg klasyfikacji EUROP. Z da-
nych tabeli 2 wynika, ze za elementy zasadnicze z tusz buhajkow, takie jak: antrykot,
rozbratel i karkowka, po wykrawaniu na migso przerobowe roznych klas, jak i na
elementy kulinarne, uzyskano wyzsza wartoéé handlows od 3,5 do 6,0%, niz za elemen-
ty zasadnicze uzyskane z tusz jatowek. Inne wyniki otrzymano dla elementéw kulinar-
nych uzyskanych z udica. Dla takich elementéw, jak: krzyzowa, skrzydlo, zrazowa
gorna i dolna pochodzacych z tusz jatéwek, za migso po wykrawaniu uzyskano WyZzsza
warto$¢ handlowa od 3,6 do 8,4%, niz za elementy z tusz buhajkéw.

Tabela 2 —~ Table 2
Warto$¢ handlowa (z§/100 kg) elementéw zasadniczych
The market value (PLN/10G kg) of primary cuts

Elemem w formie — Form of cut

Wyszczegblnicnie  Pleé - Sex migse w klasach element detuliczny element kulinamy
Specification boneless beef retail cat culinary cut
zt % b | % zh %
PLN . PLN PLN

Karkowka buhajki ~ bulls 635.0 100.00 785.0 123,62 935.0 150,39
Neck jaibwki — heifers 613,0 96,54 754.0 118,74 909.0 143,15
Rozbratel buhajki — bulls 703,0 100,00 971.0 138,12 10950 135,76
Fore ribs jatowki — heifers 661,0 94,03 933.0 132,72 10510 149,50
Antrykot buhajki ~ bulls 666,0 100,00 9770 146,70 1087.0  163.21
Best ribs jatdwki — heifers 629,90 94,58 9310 139,79 10350 15541
Rostbef buhajki — bulls 6950 100,00 940,0 135.25 11590 166,76
Roastbeef jatewki — heifers 716.0 103,02 9650 138,85 1196.0 172,09
Ligawa buhajki — bulls i278.0 100,00 - - 2090.0 163,54
Eyeround Jjatéwki - heifers [271.0 99,45 = - 26710 162,05
Krzytowa buhaijki — buills 1174,0 100,00 - - 18350 156,30
Rump Jjatdwki - heifers 1226.0 104,43 - - 17910 152,56
Skrzydio buhajki — bulls 1096,0 100,00 - - 18390 167,79
Thick flank jaldwki — heifers 11870 108,30 = = 194900 177,83
Zrazowa goma buhajki — bulls 1220,0 100,00 ~ - 1860,0 152,46
Topside Jjatowki — heifers 12980 106,39 - - 1946,0 159,51
Zrazowa dolna buhajki — bulls 12290 100,00 - - 18750 152,56
Silverside jatéwki - heifers 13120 106,75 - - 1873.0 152,40

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, ze w przypadku buhajkéw uzyskano wigkszy
udzial elementdw z przedniej partii tuszy (karkéwka, rozbratel), a mnicjszy poledwicy
oraz elementdw z udZca (krzyzowa, skrzydlo i zrazowa gorna), co zostalo potwierdzone
takze w analizie ekonomicznej. Zblizony udzial elementédw wartoSciowych w tuszach
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buhajkéw i jatowek wskazuje na potrzebe innego ustawienia cennika skupu miodego
bydta rzeznego, tj. zmniejszenie duzej réznicy (15%) w cenie, jaka uzyskuja producenci
za tusze buhajkdw i jaléwek. W badaniach wykazano, ze jezeli z elementow zasadni-
czych uzyskiwano elementy kulinarne i detaliczne, wowczas ich wartodé handlowa
wzrastata, odpowiednio o okolo 60% i 40%.

[a—

10.

11

13.

14.

16.

17.

PISMIENNICTWO

. BOGNER M., 1985 — Produkcja bydta miesnego. PWRIL, Warszawa.,

DASZKIEWICZ T., WAIDA S., 2002 - Skiad chemiczny i pH migsa jatéwek o réine;
zawartodci thiszczu $rédmiesniowego. Zeszyty Naukowe Przegladu Hodowlanego 62, 227-
234,

. GRZESKOWIAK E.. BORZUTA K., WICHLACZ H., STRZELECKI I, 2002 — Sensory

traits of 13 culinary cuts obtained from carcasses of young Black-and-White slaughter cattle.
Animal Science Papers and Reports (18) 20, 179-186.

. GRZESKOWIAK E., STRZELECK! J.. BORZUTA K., 2003 - Jako$¢ migsa podstawowych

clementdw kulinamnych tusz miodego bydta rasy czarno-bialej. Zywnos¢. Nauka Technologia
Jakosé 4(37), 122-128.

. JASIOROWSKI H.. KIJAK Z., POCZYNAJLO S., WAIDA §.. 1095 - Program rozwoju

hodowli bydta migsnego w Polsce. Fundacja ,Rozwéj SGGW”, Warszawa,

LITWINCZUK A., LITWINCZUK Z.. BAREOWSKA 1., FLOREK M., 2004 — Surowce
zwierzece — ocena i wykorzystanie, PWRIL, Warszawa.

. LITWINCZUK Z., LITWINCZUK A., FLOREK M.. STANEK P, JANKOWSKI P., 1999 —

Wartodé rzezna i jako&¢ migsa buhajkow czarno-biatych i mieszancow towarowych z rasa
limousine opasanych do masy ciata okoto 400 kg. Zeszyty Naukowe Przegladu Hodowlanego
44, 335-342,

Przepisy Wewnetrzne nr 30/73 ~ Technika uboju zwierzat rzeznych. 1973. CPMs Warszawa.

- OLSZEWSKI A., 1999 — Pomiar pH jako miernik jakosci migsa i przetwordw. Gespodarka

Miegsna 9, 30-35,
PN-88/A-82003 — Wolowina — czesci zasadnicze.

- RUSZCZYC Z., 1981 - Metodyka doswiadczen zootechnicznych. PWRIL, Warszawa.
12

SAKOWSKI T., DASIEWICZ K., SLOWINSKI M., OPRZADEK J., DYMNICKI E., WI§-
NIOCH A., SLONIEWSKI K.. 2001 - Jako§é migsa buhajkéw ras migsnych. Medycyna
Weterynaryjna 57(10), 748-752.

STRZELECKI! J.,, TYSZKIEWICZ S.. BORZUTA K., BORYS 5., GRZESKOWIAK E., 2003
— Modyfikacja systemu rozbioru pétusz z miodego bydta rzeinego w kierunku uzyskania
wiekszej masy migsa kulinarnego. Zywnodé. Nauka Technologia Jakosé 4(37), 385-391.

WAIDA §., 1998 - Produkcja wotowego miesa kulinamego. Zeszyty Naukowe AR we Wroc-
fawiu 336, 69-73.

-WAJDA 8., 2006 — Uzaleznienie cen bydia rzefnego od wartodci rzeznej ich tusz. Gospodarka

Miesna 3, 28-33.

WAIDA S., DASZKIEWICZ T., 2006 — Efekt ekonomiczny uzyskany z podzialu elementéw
zasadniczych tusz buhajkéw réznych klas, Roczniki Neukowe Polskiege Towarzystwa Zoo-
technicznego, t. 2, nr 2, 117-123.

WAIDA §., DASZKIEWICZ T., OKRUSZEK A., 2001 — Slaughter value and quality of meat
from carcasses of Black-and-White heifers and crossbreeds by Limousine and Charolaise
bulls. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences 10/5 1(3), 169-172.

124



18. WAJDA S., HUTNIKIEWICZ 1, 1998 — Wartod¢ rzezna i juko$¢ migsa buhajkow pochodzg-
cych od kréw rasy czarno-bialej i buhajéw ras limousine oraz salers. Zeszyty Naukowe AR
we Wroclawiu 19(336), 149-155.

19. WAIDA S., HUTNIKIEWICZ 1., LIPSKI J., WIELGUSZEWSKI A., 1994 - Jakose migsa
bydla pochodzacego od krow rasy czarmno-biatej i buhajow rasy limousine. Gospodarka Migs-
na 3, 26-29.

20. WICHLACZ H., 1981 - Doskonalenie skupu, obrotu i klasytikacji bydta rzeznego. Stowarzy-
szenie Inzynierdw i Technikow Przemystu Miesnego, Poznad.

21. WICHLACZ H., TRELA J., GRZESKOWIAK E., 1998 — Wplyw poziomu thuszczu na cechy
fizykochemiczne i sensoryczne miesnia najdiuzszego grzbietu mlodego bydta rzeinego. Ze-
szyty Naukowe AR we Wroclawiu 336, 157-163.

Stanistaw Wajda, Tomasz Daszkiewicz, Ewa Burczyk, Rafal Winarski

Slaughter value of heifer and bull carcasses and the economic
result, obtained from their classification into culinary elements

Summary

The experimental materials comprised 12 carcasses of young bulls and 11 carcasses of heifers,
hybrids produced by crossing Polish Holstein-Friesian Black-and-White strain cows with Limou-
sine bulls. The carcasses were classified into conformation class R and into fat classes 2 and 3.
Half-carcasses were divided into primal cuts, which were further divided into retail or consumer
cuts, and meat of various quality classes was separated. The market value of primal cuts was
determined following their division into retail cuts and consumer cuts, and after the separation of
meat of various quality classes. The results of the study showed that bull carcasses were characte-
rized by higher proportions of fore cuts {chuck. rib) and lower proportions of sitloin and round of
beef (rump, thick flank, top round). which was also validated by an economic analysis. Comparable
percentages of valuable cuts in the carcasses of young bulls and heifers indicate that the lists of
purchase prices established for young slaughter cattle should be modified so as to decrease the
considerable difference (15%) observed in the prices offered to producers of bull and heifer
carcasses. It was also found that the division of primal cuts into consumer and retail cuts enables
to increase their market value by approximately 60% and 40%, respectively.
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