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Badania zostaly przeprowadzone na 42 tuszach buhajkow w klasie uformowania U, R i O
oraz na 35 tuszach bubajkéw w klasie otluszezenia 2 i 3, pochodzacych z zaplecza surowco-
wego Zakladow Miesnych ,,MORLINY” SA w Ostrodzie. Poltusze podziclono na elementy
zasadnicze, ktore z kolei podzielono na migse réznych klas lub na elementy detaliczne i ku-
linarne. Koncowym efektem pracy byla wycena wartoéci handlowej elementéw zasadniczych
po podziale na mig¢so réznych klas oraz na elementy detaliczne i kulinarne. W badaniach
wykazano, ze najwyzsza warto$¢ handlowy elementéw (w przeliczeniu na 160 kg elementu),
po wykrawaniu ich na mieso I, I, III i IV kiasy oraz 18], Sciggna i koSei, uzyskuje sie z udica,
rozbratia, antrykotu i fopatki. Warto$¢ tych elementéw przy pozyskiwaniu z nich elementow
kulinarnych i detalicznyeh wzrastala odpowiednio o okolo 60% i 40%. Wzrostowi klasy
uformowania tusz w systemie EUROP towarzyszylo zwickszanie si¢ warto$ci handlowej ele-
mentéw zasadniczych poddawanych wykrawaniu, jak 1 kierowanych do produkeji elementow
detalicznych lub kulinarnych. Stwierdzone réznice migdzy badanymi klasami dla poszeze-
goinych elementéw wahaly si¢ w granicach od 1% do 10%. Anpaliza wartoSci handlowej
elementdw uzyskanych z tusz buhajkow zaliczonych do 2 i 3 klasy otluszezenia wykazala, e
wraz ze wzrostem otluszezenia tusz obnizala si¢ warto$¢ handlowa poszezegdlnych elementow
niezaleznie od ich przeznaczenia (mieso drobne, elementy detaliczne i kulinarne). Najwieksze
réznice w cenach stwierdzone dla szpondra, mostka i antrykotu (ok. 6%), natomiast naj-
mnuiejsza w przypadku karkowki (ok. 1%).

SLOWA KLUCZOWE: tusze buhajkéw / system EUROP / elementy zasadnicze / efekt
ekonomiczny

Wejscie Polski do Unii Europejskiej spowodowalo przyjecie unijnych przepiséw

weterynaryjnych 1 sanitarnych, a takze wprowadzenie klasyfikacji tusz zwierzat rzez-
nych wedlug systemu EUROP. Jednym z glownych celow klasyfikacji tusz wolowych,
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prowadzonej na podstawie wymienionego systemu, jest poprawne rozliczanie sie zakla-
dow migsnych z producentem (wyzsze ceny za tusze o lepszej wartodci rzeznej) {7].
Prawidiowe ustawienie cennika skupu w powigzaniu z klasyfikacja moze by¢ zatem
istotnym stymulatorem poprawy warto$ci rzeznej bydla dostarczanego na rzeZ oraz
moze wyznaczal kierunek produkeji zywea rzeznego {2]. Nalezy przy tym podkreslic,
ze przy prawidlowym ustalaniu cen skupu tusz bydla w réznych klasach powinno
uwzglednial sie warto$¢ handlowy uzyskiwanych z nich elementow [7].

Wolowina powinna trafia¢ na rynek glownie w postaci miesa kulinarnego [1].
Niemniej tusze wolowe lub elementy zasadnicze, uzyskane z ich podzialu, czesto sy
wykrawane na migso drobne, ktore jest wykorzystywane w produkcji przetworeze).
W tym migjscu pojawia sie pytanie o efekt ekonomiczny zwigzany z pozyskiwaniem
z tusz roznych klas migsa Kulinarnego, wzglednie migsa roznych klas, jezeli elementy
sq wykrawane.

Celem niniejszej pracy bylo okredlenie efektu ekonomicznego lowarzyszgcego po-
dzialowi clementdw zasadniczych z tusz buhajkdw, zaliczonych do réznych klas w Sy-
stemie EUROP, na migso kulinarne oraz mieso drobne bez kosci na przetwory z migsa
rozdrobnionego.

Material i metody

Badania przeprowadzono na tuszach buhajkow ze skupu masowego, prowadzonego
przez Zaklady Migsne ,MORLINY” SA w Ostrédzie. Po uboju i obrobee poubojowe;j
[4] tusze wazono i klasyfikowano wedlug systemu EUROP [3]. Klasyfikacji tusz doko-
nywali przeszkoleni klasytikatorzy, bedacy pracownikami ZM ,MORLINY”. Radania-
mi objeto tusze buhajkow zaliczone do trzech klas uformowania najczesciej wystepu-
Jacych w skupie, 4. klasy U (12 tusz), R (23 tusze) oraz O (7 tusz) i dwoéch klas
otfuszczenia, tj. klasy 2 (22 szt.) 1 3 (13 szt).

Po 48-godzinnym chlodzeniu tusz (0-4°C), prawe poltusze (bez ogona) poddano
rozbiorowi na elementy zasadnicze [5]. Dodatkowo z udzea wydzielano elementy ku-
linarne, takie jak: krzyzowa, myszka, zrazowa gora, zrazowa dolna oraz ligawa.
W trakeie wykrawania migsa z lopatki, karkéwki, szpondra, mostka, rostbefu, antrykotu
i rozbratla, wyodrgbniono elementy kulinarne. W pracy przyjeto pojecie ,.element de-
taliczny™ dla elementu przeznaczanego do sprzedazy w formie nie opakowanej oraz
welement kulinarny”, dla tego samego elementu, ale zapakowanego VACUM w folie
i w tej formie poddawanego procesowi dojrzewania przed sprzedaza.

Wszystkic elementy zasadnicze uzyskane z podziatu péltusz poddano wykrawaniu,
uzyskujge: migso [, 1L, 11 i IV klasy oraz tluszez, Sciggna 1 koSci. Mase elementow
kulinarnych, migsa drobnego, kosci, tluszezu i $ciegien ustalono na wadze elektronicz-
nej z dokladnoScig do 0,005 kg.

W obliczeniach ekonomicznych uwzgledniono ceny hurtowe elementéw kulinar-
nych i detalicznych migsa réznych klas, kosei i tluszezu, obowiazujgce w ZM , MOR-
LINY” w grudniu 2005 r., ktore ksztaltowaly sie nastepujaco:
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- mieso drobne: I klasa — 13,50 zi/kg, 11 klasa ~ 8,22 zl/kg, 11 klasa — 5,10 zt/kg,
IV klasa - 3,55 zl/kg, tduszez — 0,90 zl/kg, Sciggna — 1,20 zl/kg, kosei — 0,12 zl/kg;
- karkéwka: element detaliczny — 11,10 zl/kg, element kulinarny — 14,30 zl/kg;

- rozbratel: element detaliczny ~ 13,80 zl/kg, element kulinarny - 15,90 zl/kg;

i

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

mostek: element detaliczny — 7,90 zl/kg, element kulinarny — 12.20 zilkg;

rostbef: element detaliczny — 19,72 zl/kg, element kulinarny — 26,18 zl/kg;

!

lopatka: element kulinarny — 15,80 zl/kg, golen przednia: element detaliczny —
10,00 zl/kg, golen tylna: element detaliczny — 10,00 zl/kg;

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

Na podstawie przeprowadzonych obliczen ustalono warto§¢ handlowa 100 kg po-
szczegolnych elementow zasadniczych, po ich wykrawaniu na mieso drobne bez kogci,
na przetwory z migsa rozdrobnionego oraz okreslono warto§¢ handlowa 100 kg clemen-
tow zasadniczych przy pozyskiwaniu z nich elementow detalicznych lub kulinarnych.

Wyniki i dyskusja

W tabeli 1 przedstawiono wyniki ekonomiczne, uzyskane w zaleznosci od przezna-
czenia elementow zasadniczych z tusz buhajkow zaliczonych do roznych klas ufor-
mowania, tj. klasy U, R i O. Przy wykrawaniu elementow zasadniczych na mieso
drobne: I, I, T 1 IV klasy oraz 16}, Sciegna i ko$cei, najwieksza warto$é handlowa (w
przeliczeniu na 100 kg) uzyskano z wykrawania udzca (844,15 zi), a nastepnie lfopatki
(697,60 z1). Z kolei najnizszq warto§¢ analizowanego wskaznika stwierdzono dla SZpon-
dra (561,79 zt) i mostka (525,17 z1). Opisane zaleznosci byly charakterystyczne dla tusz
ze wszystkich trzech klas uformowania.

Z danych przedstawionych w tabeli 1 wynika, ze duzo wyzszy efekt ckonomiczny
osiagni¢to wowczas, gdy z elementu zasadniczego uzyskiwano elementy detaliczne lub
kulinarne, niz gdy byl on wykrawany na mieso roznych klas. Roznice w wartodei
elementu zasadniczego byly mniejsze gdy uzyskiwano element detaliczny, natomiast
wigksze — gdy uzyskiwano element kulinarny.

W przypadku pozyskiwania elementow kulinarnych i detalicznych z karkéwki, roz-
bratla, antrykotu, rostbefu i udzca, §rednia warto$é tych elementow zasadniczych byla
wyzsza, odpowiednio o ok. 60% i 40%, niz przy produkcji miesa drobnego. Wykorzys-
tanie do produkcji elementdw kulinarnych i detalicznych takich elementow zasadni-
czych, jak: lopatka, szponder, mostek wigzalo sig z mniejszym wzrostem ich wartodcei
handlowej; dotyczylo to szczegdlnie topatki.

Przeprowadzone badania pozwolily takze na okreslenie wartosci handlowej elemen-
tow zasadniczych, uzyskanych z tusz o roznej klasie uformowania, ktore byly wykra-
wane na migso roznych klas albo uzyskiwano z nich elementy detaliczne lub kulinarne.
Dane te moga by¢ przydatne do ustawienia cennika skupu tusz bydla rZeZnego.
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Tabela 1 ~Table 1

Warto$¢ handlowa (z/100 kg) clementdw zasadniczych tusz buhajkow zaliczonych do rézaych klas
uformowania

The market value (PLN/100 kg) of primary cuts from carcasses of bulls classified into different conformation
grades

Klasa tuszy U Klasa tuszy R Klasa wszy O
Elementy Carcasse grade U Carcasse grade R Carcasse grude O
zasadnicze element w formie: element w formie: element w formie:
Primary element in a form of: element in a forma of: element in o form of:
cuts migsa w  detalicznej kulinarnej  migsa w  detalicznej kulinurnej  migsa w kulinamej
klusach  retail cut  culinary klusach  retail cut  culinary klusach  culinary
boneless cut bonelees cut boneless cut
beef beef beef
Karkdwka 659,23 832,92 10106,15 645,80 795,37 965,65 629,77 -
Neck
Rozbratel 690,93 967,91 108779 688,56 952,99 1063.16 667,49 -
Fore ribs
Auntrykot 650,31 956,96 1084,75 042,47 950,99 1073,05 040.98 -
Best ribs
Rostbef 689,41 943,00 1169,78 676,33 913,36 127,54 670,80 -
Striploin
Szponder 569,48 773.28 750,50 561,79 770,67 736,48 576,14 -
Flank
Mostek 502,51 721,51 678,25 525,17 729,43 668,54 503,97 -
Brisket
Loputka 704,05 - 753,63 697,60 726,64 726,64 690,52 -
Shoulder
Udziec 883,47 - 1301,66 857,13 - 1293,42 844,15 1287,70
Round
Ligawi 1292,55 - 213,15 1277,12 - 2083,13 127712 207529
Purt of leg
Krzyzowa 1215.89 - 1893,37 1167,93 - 1852,91 125827 197005
Rump
Myszka 1190,00 - 193491 1085,88 - 1793.66 1192,94 183573
Thick flank
Zrazowa gdrna 1246,19 - 1885,68 1237.85 - 1882.16 123341 1904,13
Topside
Zrazowa dolna 124215 ~ 1904,88 1240,29 -~ 188623 1243,22 1901.89

Silverside

Stwierdzono, ze niezaleznie od przeznaczenia (micso drobne, elementy detaliczne,
elementy kulinarne), wyzszg warto§cia handlowy charakteryzowaty sie elementy zasad-
nicze pochodzace z tusz o lepszym uformowaniu. W przypadku elementow zasadni-
czych z tusz w klasie U i R rdznice te najczesciej nie przekraczaly warto$ci 2%.
W przypadku udZca, ktorego udzial w tuszy wynosi okoto 28%, w tuszach klasy U jego

b=
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warto§¢ handlowa, po podziale na migso roznych klas, byla wyzsza o 3% niz w tuszach
kiasy R, natomiast mostka az o ponad 6%.

Roznice w warto$ci handlowej elementéw zasadniczych, po ich wykrawaniu na
migso drobne oraz elementy detaliczne i kulinarne, wystapily takze miedzy tuszami
klasy R 1 O (wyzsza warto$¢ elementow z tusz w klasie R). Najwicksza roznica wysta-
pila w przypadku lopatki — okolto 85 zI (13%), a mniejsza w przypadku karkdwki —
okolo 16 zl, czyli 0 3%. Roznice w cenie rozbratla i mostka byly do siebic zblizone
1 wynosity okoto 10 zl.

Tabela 2 ~Table 2

Warto$¢ handlowa (z1/100 kg) elementdéw zasadniczych tusz buhajkow zaliczonych do roznych klas
otluszezenia

The market value (PLN/100kg) of primary cuts from carcasses of bulls classified into different fatness grades

Elementy Kiasa tuszy 2 — Carcasse grade 2 Klasa tuszy 3 — Carcasse grade 3
zasadnicze element w formie: clement w Tormie:
Primary cuts element in a form of: clement in a form of:
migsa w detalicznej  kulinarnej migsa w detaticznej  kulinarnej
klasach retail cut culinary klasach reatil cut culinary
boneless cut bonelees cut
beef beef
Karkowka 654,71 814,96 995.69 650,20 810,08 986.02
Neck
Rozbratel 694.56 973.33 1096,84 674.95 945,53 1064,45
Fore ribs
Antrykot 662.33 975,89 1086,93 628.27 946,79 1051.67
Best ribs
Rosthef 093,35 937.35 1162.73 672.37 918,98 1134,56
Striploin
Szponder 585.32 014,24 758,79 545,94 610.63 728.19
Flank
Mostek 563,98 553,45 688,10 528,69 558.01 714,62
Brisket
Lopatka 707.28 - 75991 694,36 - 720,34
Shoulder
Udziec 859,71 - 1292.71 845,40 - 1281,52
Round
Ligawa 1267,53 - 2056.63 1286.,64 - 2104.64
Part of leg
Krzyzowa 1185,81 - 1879,65 1198.01 - 1866.,62
Rump
Myszka 111571 - 1871.48 116017 - 1884,09
Thick flank
Zrazowa gorna 1238.21 - 1877.67 1245,82 -~ 1890.16
Topside
Zrazowa dolna 1228.48 - 1869,58 1253.96 - 1921.52

Silverside
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Klasyfikacja tusz wolowych w systemie EUROP, na podstawie ktorej nastepuje
rozliczenie zakladow migsnych z producentami zywea, obejmuje, obok oceny uformo-
wania tuszy, réwniez oceng jej otfuszezenia. O ile w systemie tym preferowane sy tusze
0 bardzo dobrym uformowaniu, to w odniesieniu do stopnia otluszezenia tuszy wyste-
puja niejednoznaczne poglady na temat jego pozadalnosei. Mieso wolowe jest migsem
kulinarnym, dlatego niezbedna jest w nim odpowiednia zawarto$é¢ thuszezu $rddmies-
niowego (marmurkowato$c), ktora pozostaje w zaleznoéci z otluszezeniem tuszy.
W krajach przodujacych pod wzgledem produkeji oznakowanej wolowiny (np. Francja,
Wiochy) zaleca sig wykorzystanie do jej produkeji tych tusz, kidre za uformowanie
otrzymaly klase nie nizsza niz R, a za otluszczenie klasg 2 lub 3 [0, 8].

W pracy okre$lono efekt uzyskiwany przy wykrawaniu oraz pozyskiwaniu elemen-
tow detalicznych i kulinarnych z tusz zaliczonych do 2 1 3 klasy otiuszczenia (tab. 2).
Wraz ze wazrostem klasy otluszczenia tusz obserwowano spadek wartodei handlowej
elementdw zasadniczych po wykrawaniu ich na mieso drobne roznych klas lub mieso
detaliczne albo kulinarne. Przy wykrawaniu na mieso drobne oraz migso detaliczne
I kulinarne, takich elementdw jak rozbratel i rostbef, roznica w cenie wynosila okolo
3%. Najwigksze roznice (ok. 6%) migdzy klasami otluszczenia stwierdzono przy wy-
krawaniu na migso drobne szpondra, mostka i antrykotu, natomiast najmniejsze roznice
(ok. 19%) odnotowano dla karkowki.

Podsumowujgc uzyskane wyniki mozna stwierdzié, ze najwyzsza warto$¢ handlowy
elementdw (w przeliczeniu na 100 kg elementu), po wykrawaniu ich na migso 1, II, [l
IV klasy oraz 16, Sciggna i kosci, uzyskuje sie z udzca, rozbratla, antrykotu 1 topatki.
Warto$¢ tych elementow przy pozyskiwaniu z nich elementow kulinarnych 1 detalicz-
nych wzrastata odpowiednio o okolo 60% i 40%. Wzrostowi klasy uformowania tusz
w systemic EUROP towarzyszylo zwiekszanie sie wartoécei handlowej elementow za-
sadniczych, poddawanych wykrawaniu jak i kierowanych do produkcji elementéw de-
talicznych lub kulinarnych. Stwierdzone réznice migdzy badanymi klasami dla posz-
czegolnych elementow wahaly si¢ w granicach 1-10%. Analiza wartoéei handlowej
clementOdw uzyskanych z tusz buhajkow zaliczonych do 2 1 3 klasy otluszezenia wy-
kazata, ze wraz ze wzrostem otluszczenia tusz obnizala sig wartos$¢ handlowa poszcze-
golnych elementow, niezaleznie od ich przeznaczenia (migso drobne, elementy deta-
liczne i kulinarne). Najwicksze roznice w cenach stwierdzono dia szpondra, mostka
i antrykotu (okolo 6%), natomiast najmniejszg w przypadku karkéwki (okolo 1%)
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Stanistaw Wajda, Tomasz Daszkiewicz

Economic value of primary cuts, obtained from carcasses
of different quality grade bull calves

Summary

The study was performed on 42 carcasses of young slaughter bulls, representing conformation
grades U, R and O, and on 35 carcasses belonging to fatness grades 2 and 3. The carcasses were
purchased at the Mecat Plant ,MORLINY” SA (Joint Stock Company) in Ostréda. Beef half-car-
casses were divided into primary cuts, which were then further divided into meat of various quality
grades or into retail cuts and cuts to be used for culinary purposes. Finally, the market value of
primary cuts divided into meat of various quality grades or into retail cuts and cuts for culinary
putposes was estimated. It was found that round, fore ribs, best ribs and shoulder, divided into
meat of quality grades I, 11, IHT and 1V, tallow, tendons and bones, had the highest market value
(per 100 kg of primary cut). The value of the above primary cuts, divided into cuts for culinary
purposes and retail cuts, increased by about 60% and 40%. respectively. Carcasses of higher
conformation grades in the EUROP classification system provided primary cuts characterized by
a higher market velue, divided further into smaller beef cuts, retail cuts or cuts for culinary
purposes. Differences between carcass quality grades, determined for particular beef cuts, ranged
from 1% to 10%. The analysis of the market value of cuts obtained from carcasses of young
slaughter bulls, classified into fatness grades 2 and 3, showed that an increase in carcass fatness
was accompanied by a decrease in the market value of primary cuts, regardless of what they are
intended for (small cuts of boneless beef, retail cuts, cuts for culinary purposes). The greatest
differcnces in prices were recorded for flank, brisket and best ribs (approx. 6%), whereas the
smallest — for best end of neck (approx. 1%).






