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Badania przeprowadzono na tuszach kréw rasy polskiej holsztyfisko-fryzyjskiej odmiany
czarno-bialej, zaliczonych do klasy uformowania tusz: R — § szt., O — 13 szt. i P — 3 szt. oraz
do klas ottuszezenia: 2 — 6 szt., 3 — 5 szt. i 4 — 8 szt., w systemie EUROP. Po wychlodzeniu
tusz dzielono pottusze na elementy zasadnicze, ktére nastepnie wykrawano na miesa réznych
klas, 16, ciggna i koséci. Badania wykazaly, Zze wraz ze wzrostem klasy uformowania tusz
kréw obserwowano tendencje do zwigkszania procentowego udziah: elementéw zasadniczych
o wyzszej warto$ci handlowej. Wickszy wplyw klasy uformowania tusz stwierdzono dia pro-
centowego udzialu w péltuszach migsa réznych klas, loju, $ciegien i kosci, gdzie stwierdzono
male réznice miedzy tuszami klasy R i O, a duze miedzy tuszami tych klas a tuszami klasy P.
Z analizy wplywu klasy otluszczenia tusz kréw na procentowy udzial w nich elementow
zasadniczych wynika, Ze ich udziat w pottuszy byl na ogél zblizony. Klasa otluszezenia miala
natomiast wigkszy wplyw na procentowy udzial w tuszy miesa réznych klas, loju, éciegien
i koSci. Przy czym mniejsze roznice dla tych cech wystapily miedzy tuszami klasy 3. i 4., niz
miedzy tymi klasami a tuszami klasy 2.

SLOWA KLUCZOWE: krowy / klasyfikacja EUROP / warto$¢ rzezna

W strukturze spozycia wolowiny w naszym kraju znaczny udzial stanowi mieso
uzyskane z uboju krow. Zaréwno na rynku polskim, jak i na rynkach $wiatowych okoto
40% wolowiny pochodzi z uboju kréw [3, 4]. Mieso z kréw wykorzystywane jest
w przetwdérstwie oraz na cele kulinarne. Szezegdinie poszukiwane jest mieso kulinarne
z kréw ras miegsnych ubijanych po pierwszym ocieleniu, okreslane jako mieso czerwo-
ne. Za mieso takie w niektorych krajach uzyskuje sie wyzsze ceny, niz za mieso rézowe
pochodzace z uboju mlodego bydia rzeZnego [1]. W Polsce migso z kréw pochodzi
zazwyczaj od ras mlecznych, w tym glownie rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej od-
miany czarno-bialej, ktdre sa ubijane w rdéznym wieku i posiadaja rézny udzial gendw
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bydla holsztynsko-fryzyjskiego [2]. Dlatego interesujaca jest informacja o udziale ele-
mentdéw zasadniczych w tuszach krow skupowanych przez zakiady miesne, zaliczo-
nych do réznych klas systemu EUROP.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreélenie udzialu elementdéw zasadniczych,
miesa roznych klas, toju, $ciggien i kosci w poltuszach krdw rasy phf odmiany czarno-
-bialej, zaliczonych do roéznych klas uformowania i otluszczenia w systemie EUROP.

Material i metody

Badaniami objeto losowo wybrane tusze kréw rasy phf odmiany czarno-bialej,
z zaplecza surowcowego Zakladéw Migsnych , Morliny” S.A. w Ostrodzie. Ubdj 1 ob-
rObke poubojowy kréw prowadzono zgodnie z przepisami obowiazujacymi w przemysle
miesnym [5]. Tusze po obrobee poubojowej wazono z dokladnoscig do 0,5 kg i klasy-
fikowano wedlug systemu EUROP. Klasyfikacja tusz wolowych w systemie EUROP
obejmuje okreélenie klas uformowania tuszy (E, U, R, O, P) oraz jej otluszczenia (1, 2,
3, 4, 5). Cechy te w pracy oceniane byly niezaleznie. Klasyfikacji tusz dokonywali
przeszkoleni klasyfikatorzy, bedacy pracownikami Zakiadéw Miesnych w Ostrodzie.
W badaniach uwzgledniono tusze krow zaliczone do klas uformowania: R — 5 szt., O -
13 szt. 1 P — 3 szt. oraz do klas otluszczenia: 2 — 6 szt.,, 3 — 5 szt. 1 4 — § szt. Po
48-godzinnym okresie schiadzania (0-4°C), prawe poltusze (bez ogona) dzielono na
elementy zasadnicze [6]. Wszystkie elementy zasadnicze, uzyskane z podzialu tusz,
poddano wykrawaniu, uzyskujac mieso II, III i IV klasy oraz tluszez, §ciegna i kosci.
Dodatkowo z udZzca wykrawano elementy kulinarne, tj. krzyzowa, myszke, zrazowa
goérng, zrazowa dolng oraz ligawe.

W obliczeniach uwzgledniono $rednie arytmetyczne (X) i odchylenia standardowe
(Sd) dla poszczegdlnych cech. Wykonano jednoczynnikowe analizy wariancji w ukia-
dzie nieortogonalnym. Istotnoéé roznic migdzy $rednimi grup szacowano za pomocy
wielokrotnego testu rozstepu Duncana. Obliczenia statystyczne wykonano w programie
komputerowym Statistica (wersja 7.1).

Wyniki i dyskusja

Omawiajac wplyw klasy uformowania tusz na udzial elementow zasadniczych,
miesa réznych klas, toju, §ciegien i kosci, nalezy zwrdcei¢ uwage na fakt, ze w badaniach
uwzgledniono jedynie klasy tusz kréw obecnie najczgéciej wystepujace w skupie, 4. R,
0O 1 P. Wichiacz [9], analizujac skup bydla rzeznego na podstawie poubojowej klasyfi-
kacji EUROP, rowniez podaje, ze najwiekszy udzial w skupie stanowily krowy w klaste
uformowania O (55,2%) i P (25,6%), a nieznacznie mniejszy w klasie R (18,8%).

Srednia masa péltusz kréw, losowo wybranych do niniejszych badan, byla najwyz-
sza w klasie R (151,19 kg), nastepnie w klasie O (131, 81 kg), a najnizsza w klasie P
(103,23 kg) — tabela 1. Réznice migdzy $rednimi grup dla masy poéltusz krow, miedzy
wszystkimi klasami uformowania, byly statystycznie wysoko istotne. Z danych tabeli 1
wynika, ze wzrost klasy tusz kréw z P do O zwiazany byl ze zwiekszeniem masy tusz

116



o okolo 60 kg, a wzrost z klasy O do R - ze zwigkszeniem masy tusz o okoto 40 kg.
Zaobserwowano, ze znacznym wyréwnaniem pod wzgledem masy poltusz odznaczaty
si¢ poltusze w klasie uformowania O (Sd=7,07 kg), a najmniejszym wyréwnaniem —
pottusze w klasie uformowania P (Sd=20,06 kg). Wajda i wsp. [7], oceniajac tusze
jalowek zakwalifikowanych do rdznych klas umieénienia w systemie EURQP, stwier-
dzili, ze najwickszq mase mialy poltusze zaliczone do klasy U (116,3 kg), mniejsza —
do klasy O (113,8 kg), a najmniejsza — do klasy R (112,8 kg).

O wartosci rzeznej bydla $wiadczy procentowy udzial elementéw o wyzszej war-
toéci handlowej (tab. 1) oraz procentowy udzial miesa réznych klas, thuszezu, kosci
i §ciggien w tuszy (tab. 2). W niniejszych badaniach wykazano, Zze w obrebie analizo-
wanych cech wystapily stosunkowo male roznice miedzy tuszami klasy R a tuszami
klasy O. Znacznie wieksze réznice odnotowano miedzy tuszami klasy R i O a tuszami
klasy P. Z danych zawartych w tabeli 1 wynika, ze klasa uformowania tuszy miala
stosunkowo niewielki wplyw na procentowy udzial elementdéw zasadniczych w péttu-
szy. Stwierdzono jedynie statystycznie istotnie wiekszy udzial karkéwki w tuszach
klasy R 1 O oraz mostka i faty w tuszach klasy R, w poréwnaniu do klasy P. Tusze
klasy P mialy natomiast statystycznie istotnie wigkszy udzial elementéw z duzym u-
dzialem kodci, tj. goleni przedniej i goleni tylnej oraz topatki. Nalezy zaznaczy¢, ze
wystapifa rowniez tendencja do wigkszego udzialu w tuszach klasy R elementow
0 wyzszej warto$ci handlowej — rostbef, poledwica, antrykot, a mniejszego udzialu
udzca, w poréwnaniu z tuszami klasy P.

Tabela1-Table 1
Masa poltuszy oraz procentowy udzial w péituszy elementdw zasadniczych
Mass of carcass side and share of basic components

Wyszczegodinienie Klasa uformowania — Class of carcass conformation
Specification R O P

3 Sd X Sd X Sd
Masa pohuszy, kg 151,19 +£11.47 131,81°% 7,07 103,23 20,06
Mass of carcass side, kg
Szyja -~ Neck, % 1,06 +0,08 0,97 £0,13 0,96 +0,08
Karkowka - Chuck, % 6,22 +1,08 6,24 +0,69 5,28" +0,56
Rozbratel — Fore ribs, % 6,20 £0,90 5.64 +0,52 0,24 +0,21
Antrykot — Best ribs, % 5,26 +0,28 5,08 +0,39 4,88 +0,32
Szponder - Flat ribs, % 13,47 1,22 14,22 +1.21 12,74 +0,66
Mostek ~ Brisket, % 6,07¢ 0,81 5,62 £0,96 471" 0,52
Lopatka - Shoulder, % 12,36 £0.71 12,99 +0,55 13,48" £0,31
Golefs przednia, % 2,69% +0,08 2,79 +0.35 3,13* +0,12
Fore shank, %
Goleh ylna, % 3,28"° 0,16 3,398 0,24 4,22% *0,18
Hind shank, %
Rostbef ~ Rump cut, % 6,52 +0,48 6,17 +0,58 6,26 +0,49
Lata, % 6,61" +0,42 6,45 +0,95 571" +0,3]
Hindquarter flank, %
Poledwica ~ Sirtoin, % 2,14 +0,22 1,94 £0,25 2,00 +0,38
Udziec - Round of beef, % 28,51 1,25 29,06 + 1,21 30,35 +1,38

A,B - P<0,01: ab —~ P<0,05

117



Tabela 2 ~ Table 2

Procentowy udzial w péltuszy elementdw wykrawanych z udzea, migsa Il 1, 1 IV klasy oraz loju, Sciegien
i kosci

Percentage share of components dissected from round of beef, meat of II, 11T and IV class as well as tallow,
tendons and bones in carcass side

Wyszczegblnienie Klasa uformowania — Class of carcass conformation
Specification R 8} p

X Sd X Sd X Sd
Krzyzows, % 1,42 0,22 1,97 0,16 1,27 0,11
Shunk, %
Ligawa, % 1,06 £0,13 1,06 10,09 1,02 0,09
Heel of round, %
Myszka, % 2,73 +0,26 2,59" +0,16 3,008 £0,32
Thick flank, %
Zrazowa goma, % 3,09 +0,26 2,97 +0,18 3,02 +0,43
Topside, %
Zrazowa dolna, % 3,01% £0.24 2,615 £0,26 291 +0,41
Silverside, %
Mieso klasy I, % 59,54 +2,84 59,42 +3.35 63,66 +2,41
Meat of class 11, %
Migso klasy U1, % 9,08" £2,34 8,32" £2.73 4,01 £2,49
Meat of class HI, %
Mieso klasy 1V, % 191" 0,29 2,02° +0,62 3,27 £0,97
Meat of class IV, %
L6j — Tallow, % 9,624 £2,14 8,84° +2,81 3,75% +2,02
Sciegna — Tendons, % 1,05 +0,24 1,18 +0.25 1,32 +0,14
Koéci ~ Bones, % 17.57° =113 19,025 £1,70 22,63 1,78

AB - P<0,01; ab ~ P<0,05

W badaniach przeprowadzonych przez Wajde 1 wsp. [7] na jaldowkach, najwickszy
udziat elementdow o najwyzszej wartosci handlowej uzyskano z tusz zaliczonych do
klasy uformowania U, nastepnie z tusz klasy R, a najmniejszy — z tusz zaliczonych do
klasy O. Podobnie w badaniach prowadzonych na buhajkach [8], najwigkszy udzial
elementéw, 0 najwyzszej warto$ci handlowej, uzyskano z tusz zaliczonych do klasy U,
a najmniejszy z tusz klasy R 1 O.

Duze partie migéni wykrawane z udZca wykorzystywane sa na cele kulinarne.
W procentowym udziale tych elementoéw w tuszy (tab. 2) nie stwierdzono zdecydowa-
nej prawidlowos$ci. Odnotowano jedynie istotnie wigkszy udziat myszki w tuszach klasy
P, oraz zrazowej dolnej w tuszach klasy R.

Elementy zasadnicze i kulinarne wykrawano z tuszy w celu uzyskania miesa II, IT1
i IV klasy, oraz loju, Sciggien 1 kosci. Z danych tabeli 2 wynika, ze roznice dla tych
cech miedzy tuszami klasy R i O byly bardzo male, natomiast duze réznice migdzy
$rednimi klas stwierdzono pomiedzy tuszami tych klasy, a tuszami klasy P. Tusze klasy
P mialy wickszy udzial (0 ok. 4%) migsa klasy I i klasy IV (o ok. 1,2%), a mniejszy
miesa klasy TII (o ok. 4% migsa). Duze rdéznice migdzy tymi klasami wystapily w pro-
centowym udziale tlhuszezu. Istotnie mniej tego skiadnika stwierdzono w tuszach klasy
P, niz w tuszach klasy O i R. Réwniez duze réznice wystapily w procentowym udziale
koéci. W tuszach klasy P stwierdzono o okolo 5% wigcej koSci, niz w tuszach klasy R.
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Stuszne wydaje sig takie ustawienie cennika skupu tusz krow, w ktorym wystepuje male
zrbznicowanic cen migdzy tuszami klas R i O, a duze miedzy tymi klasami a klasy tusz P.

W pracy podjeto takze probe oceny wartodci rzeznej tusz krow zaliczonych do
réznych klas otluszczenia (tab. 3, 4). W badaniach uwzgledniono réwnie najczeéciej
wystepujace w skupie klasy tusz krow, tj. 2, 3 i 4. Z danych zawartych w tabeli 3
wynika, ze wraz ze wzrostem klasy otluszczenia tusz masa poltusz wzrastata o okolo
10 kg, co w przeliczeniu na mase tusz wynosi okolo 20 kg. Statystycznie istotna roznica
zostala  potwierdzona jedynie miedzy masa pottusz w 2. klasie otluszczenia, a masg
poltusz w 4. klasie. Odchylenie standardowe dla masy péltusz bylo zblizone w bada-
nych klasach i wahalo si¢ od 8,09 kg do 12,83 kg.

Tabela 3 — Table 3
Masa pdltuszy oraz procentowy udzial w péltuszy elementéw zasadniczych
Mass of carcass side and share of basic components

Wyszczegdlnienie Klasa otluszezenia ~ Fatness class
Specification 2 3 4

X Sd X Sd X Sd
Masa poéltuszy, kg 123,915 +11,25 133,16 +8,09 144,73 +12,83
Mass of carcass side, kg
Szyja - Neck, % 0,93 0,11 0,97 +0,11 1,03 +0.11
Karkowka ~ Chuck, % 5,89 +0,39 6,23 +1,03 6,48 +0,71
Rozbratel ~ Fore ribs, % 6,09 +0,55 5.42 +0,29 5,92 +0,81
Antrykot — Best ribs, % 481" 0,25 5,35% 10,31 5.19° 10,31
Szponder - Flat ribs, % 13,87 +0,89 14,34 +0,83 13,77 1,61
Mostek — Brisket, % 4,94" +0,54 6,09* 1,15 5,81°% +0,71
Lopatka ~ Shoulder, % 13,15 +0,44 13,01 +0,65 12,62 +0,81
Golefi przednia, % 2,974 £0,15 2,599 +0,52 2,718 0,12
Fore shank, %
Golen tylna, % 3,08" +0,36 3,47 +0,24 3,28 0,16
Hind shank, %
Rostbef ~ Rump cut, % 6,18 +0,21 6,26 +0,71 6,26 +0,68
Lata, % 6,37 0,87 5,93 +0,84 6,73 +0,75
Hindquarter flank, %
Poledwica ~ Sirloin, % 2,03 +0,24 1,95 +0,24 2,01 +0,27
Udziec ~ Round of beef, % 29,25 +0,79 29,14 + 1,45 28,68 1,33

A.B ~ P=<0,01; ab - P<0,05

Analizujac z kolei procentowy udzial elementow zasadniczych w pottuszy (tab. 3)
stwierdzono, ze statystycznie istotne réznice wystapily dla antrykotu, mostka, goleni
przedniej i tylnej migdzy $rednimi tusz klasy 2. a klasy 3. i 4. W tuszach klasy 2.
stwierdzono wigkszy udzial goleni przedniej i tylnej, a mniejszy udzial antrykotu i mos-
tka. W badaniach Wajdy 1 wsp. [7] dla tusz jaléwek, ktore otrzymaly za otluszczenie
klasg 2., 3. i 4., najwiekszym udzialem elementéw o najwigkszej wartosci handlowej
odznaczaly si¢ tusze z klas 2. i 3.

W niniejszych badaniach klasa otluszezenia tusz kréw nie miala istotnego wplywu
na procentowy udzial w poituszy elementow kulinarnych, uzyskanych z wykrawania
udzca — tabela 4. Wplynela natomiast istotnie na procentowy udzial w tuszy miesa
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Tabela 4 - Table 4

Procentowy udzial w péltuszy elementdw wykrawanych z udzea, miesa 111 i IV klasy oraz loju, Sciggien
i koscei

Percentage share of components dissected from round of beef, meat of 11, T and IV class as well as tallow,
tendons and bones in carcass side

Wyszcezegolnienie Klasa otluszezenia — Futness class
Specification 2 3 4

X Sd X Sd X Sd
Krzyzowa, % 1,43 +0,09 1,32 0,08 1,44 +0.19
Shank, %
Ligawa, % 1,06 0,11 1,01 +0,07 1,50 £0,14
Heel of round, %
Myszka, % 2,76 0,32 2,59 0,11 2,68 +0,22
Thick flank, %
Zrazowa goma, % 3,09 £0,23 2,83 0,16 3,07 +0,23
Topside, %
Zrazowa dolna, % 2,84 £0,26 2,64 £0.46 2,78 +031
Silverside, %
Mieso klasy I, % 62,13" 2,88 58,19° +1.47 59,84 +3,05
Meat of class 11, %
Mieso klasy HI, % 7,52 3,31 8,29 +0,75 8,06 +2,43
Meat of class I, %
Migso klasy IV, % 2,11 +0,49 1,61 +0.41 2,21 +0,61
Meat of class IV, %
Loj — Tallow, % 5,268 1,14 10,53% 1,67 9,514 £2.08
Seiegna ~ Tendons, % 130" £0,27 0,98" 0,06 1,13 £0,22
Koéci — Bones, % 20,21° 1,34 19,23 +2,27 18,08" 1,17

AB - P<0,01; ab — P<0,05

roznych klas, toju, $ciegien i koSci. W tuszach 2. klasy otluszczenia stwierdzono istot-
nie wiekszy procentowy udzial migsa klasy II, IV i §ciegien, niz w tuszach 3. klasy
otluszczenia. Istotne roznice wystapily takze w otluszezeniu tusz — w tuszach 2. klasy
otluszczenia stwierdzono mniejszy procentowy udzial tluszczu (o ok. 5%), niz w tu-
szach klasy 3. 1 4.

Obserwowano takze zmniejszenie procentowego udziatu kosSci w tuszy (o ok. 1%)
wraz ze wzrostem klasy otluszezenia. Dla tej cechy roznica statystycznie istotna zostala
potwierdzona pomigdzy 2. a 4. klasa otluszczenia. Z powyzszego wynika, ze rdznice
w badanych cechach miedzy tuszami 3. 1 4. klasy otluszczenia byly mniejsze, natomiast
znacznie wieksze roznice stwierdzono miedzy tuszami klasy 2. a tuszami klasy 3.1 4.

Podsumowujac przeprowadzone badania mozna stwierdzi¢, ze wraz ze wzrostem
klasy uformowania tusz krow obserwowano tendencje do zwigkszania procentowego
udziatu elementdw zasadniczych, o wyzszej warto$ci handlowej. Wiekszy wplyw klasy
uformowania tusz stwierdzono dla procentowego udzialu w poltuszach miesa réznych
klas, Toju, $ciggien i kosci — odnotowano male roznice miedzy tuszami klasy R 1 O,
a duze miedzy tuszami tych klas a tuszami klasy P. Analizujac wplyw klasy otluszcze-
nia tusz kréw na procentowy udzial w nich elementow zasadniczych mozna stwierdzic,
ze ich udzial w péliuszy byl na ogdt zblizony. Klasa otluszczenia miala natomiast
wiekszy wplyw na procentowy udzial w tuszy miesa réznych klas, loju, $ciggien i kosci.
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zy czym mniejsze roznice dla tych cech wystapily miedzy tuszami 3. i 4. kiasy

otluszezenia, niz migdzy tymi klasami a tuszami klasy 2.

1

2.

6.
- WAJDA S., PIOTROWSKI 1., DASZKIEWICZ T., 2000 — Proportion of culinary elements in

PISMIENNICTWO

. CHOTTEAU P., 2002 — Produkcja wolowiny we Francji. Maszynopis. X Szkola Zimowa,
18-22.03.2002, Zakopane.

JASIOROWSKI H,, KIJAK Z., WAIDA S., POCZYNAJLO S., 1995 — Program hodowli bydla

migsnego w Polsce. SGGW Warszawa. '

- KRUPA J.,, ZIN M., 1995 — Warto$¢ rzezna kréw w poludniowo-wschodnim regionie Polski.
Zeszyty Naukowe Akademii Rolniczej w Krakowie 297, 69-75.

. LITWINCZUK A., BARLOWSKA J., ASARABOWSKA A., WIERCINSKA K., 1994 -
Warto$¢ rzezna oraz jako§¢ miesa krow i jalowic z chowu masowego. Annales Universitatis
Mariae Curie-Sktodowska, Lublin-Polonia, vol. XII, 3, 19-23.

- Nommy dla Przemysiu Migsnego w sprawic uboju, obrobki poubojowej tusz bydia. Centrala

Przemystu Migsnego, Warszawa, 1973,

PN-A-82001/A2. 1996. Migso w tuszach, pottuszach i éwierétuszach.

carcasses of heifers assigned to different classes of musculature and adiposis in the BUROP
system. Journal of Animal Science, No 35, Suppl., 135-140.

. WAIDA S., DASZKIEWICZ T., MIKOLAJCZAK 1., 2003 — Udzial elementow kulinarnych

I zasadniczych w tuszach buhajkow zaliczonych do réznych klas w systemie EUROP. Zyw-
nosc 4 (37), Suppl., 419-425.

- WICHEACZ H., 2000 - Skup bydta rzeZnego na podstawie poubojowej klasyfikacji EUROP.

Gospodarka Migsna 8, 36-43.

Katarzyna Smiecinska, Stanistaw Wajda

Share of basic components in carcasses of Polish Holstein-Friesian cows
of Black-and-White variety included to different classes of carcass
conformation and fatness in EUROP classification system

Summary
Investigations were performed on carcasses of Polish Holstein-Friesian cows of Black-and-

-White variety included to different classes of carcass conformation and fatness according EUROP
system. After cooling carcass sides were dissected to basic components, which were dissected for
classes, tallow, tendons and bones. It was found that increase of the carcass formation class was

fol

loved by the tendency of the increasing share of basic components of higher markeling value.

Significant effect of carcass formation classes was found on the content of tallow, tendons and
bones in carcass sides of different classes. Analysis of the influence of fatnesss of cow carcasses

on

the share of basic components did not indicate significant differences. On the other hand, fatness

class influenced considerably share of meat of different classes, tallow, tendons and bones.
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