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Celem pracy byla ocena wartosci rzeinej oraz wlasciwosci fizykochemicznych odcinka led-
wiowego migénia najdiuzszego grzbietu i pélsciggnistego uda buhajkéw czarno-bialych oraz
mieszancéw towarowych z rasy limousine. Badaniami objeto 46 buhajkéw w wieku ok. 18
miesigcy. Stwierdzono, Ze mieszance towarowe po buhajach rasy limousine miaty WYZSZ9
masg ciala przed ubojem, wigkszq mase tuszy cieplej oraz wyzsza wydajnos¢ rzeing ciepla.
Ocena tusz w systemie EUROP wykazala lepsze uformowanie i mniejsze otluszczenie u mie-
szaficow towarowych. Migsnie tej grupy zwierzat charakieryzowaly si¢ korzystniejszym
skladem chemicznym (niZsza zawartos¢ wody oraz wyzsza bialka i skladnikéw mineralnych),
Analiza zmian pH migsni wykazala prawidlowy jego przebieg na przestrzeni 48 godzin w obu
grupach genetycznych, Migénie buhajkéw czarne-bialych byly ciemniejsze i mialy wigkszy
udzial barwy czerwonej (a*).

SLOWA KLUCZOWE: mieszarice towarowe / buhajki ezarno-biale / warto$é rzezna /
migso wolowe / wla§ciwosci fizykochemiczne

Polska posiada stosunkowo dobry potencjat dla hodowli bydta i produkeji zywca wo-
lowego. Czgs¢ bydla rzeznego w Polsce to mieszanice pochodzace z krzyzowania krow
ras mlecznych z buhajami ras migsnych, takich jak: limousine, charolaise, piemontese czy
hereford. Zdaniem Litwiticzuka i wsp. [12] oraz Grodzkiego i wsp. [8] mieszarice towa-
rowe moga stanowic glowne Zrédto produkeji wotowiny kulinarnej, poniewaz gwarantuja
poprawg zdolnosci opasowej i wartosci rzeznej zwierzat, a takze jakodei miesa.

Wolowina cechuje si¢ wysoka wartoscia odzywcza, dietetyezng oraz walorami smako-
wymi. Obecnie powinno sig ja traktowac jako zywnos¢ funkejonalna, dostarczajaca wyso-

* Praca wykonana w ramach projektu rozwojowego nr N R12 0002 04
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kostrawne i pelnowartosciowe bialko, a takze witaminy, sktadniki mineralne oraz kwasy
tuszczowe [1, 14, 27]. Wazna jej zaleta, przektadajaca sie na walory dietetyczne i smako-
we jest stosunkowo niska zawartod¢ tluszezu w poréwnaniu z migsem innych gatunkow
zwierzat, Optymalny udziat thuszezu decyduje w konsekwencji o przydatnosci kulinarnej
miesa wolowego [30].

Celem pracy byta ocena wartosci rzeznej i jakosci miesa pozyskanego od buhajkéw
dwdch genotypow.

Material i metody

Materiat stanowito 46 buhajkéw w wieku ok.18 miesiecy, reprezentujacych dwa geno-
typy, t]. rasg polskg holsztyfisko-fryzyjska odmiany czarno-bialej (21 sztuk) oraz mieszar-
ce od kréw cb i po buhajach rasy limousine (25 sztuk). Zwierzeta opasane byly w systemie
pélintensywnym, Podstawowa pasza dla zwierzat w okresie letnim byta zielonka z traw i
kiszonka z kukurydzy, natomiast w okresie zimowym kiszonka z kukurydzy, Uzupehie-
niem dawki bylo siano lgkowe oraz sruta zbozowa.

Zwierzgta pozyskano w wyniku uméw kontraktacyjnych z producentami. Transport
zwierzat wraz z zaladunkiem i rozladunkiem trwal od 1,5 do 2 godzin. Bezposrednio po
transporcic zwierzgta byly wazone, a nastgpnie poddawane ubojowi zgodnie z technologia
obowiazujaca w przemysle migsnym. Po uboju ustalano mase tuszy cieplej oraz wydaj-
no$¢ rzezng ciepla. Ponadto okreélane:

— uformowanie tuszy (wg systemu EUROP) wyrazane literami E, U, R, O, P z podzia-
tem na podklasy (+, 0, ). Przy kwalifikowaniu do okreslonej klasy uformowania poréw-
nywano oceniang tuszg z wzorcami poltusz, zwracajac uwage na partie udzea, grzbietu i
topatki [7];

— otluszczenie tuszy (wg systemu EUROP) wyrazane cyframi 1,2, 3, 4,5z podzialem
na podkiasy (+, 0, --). Przy kwalifikowaniu do okre$lonej klasy otluszczenia poréwnywano
oceniang tuszg z wzorcami strony zewnetrznej i wewngtrzne]j pottusz, zwracajac uwage na
grubos¢ i powierzchnig tiuszezu na: udzeu, kezyzu, ledzwiach, topatce, antrykocie (ocena
strony zewnetrznej) | ozebrowaniu (ocena strony wewnetrznej) [7].

W trakcie rozbioru tuszy pobrano prébki migsa z miesnia najdtuzszego grzbietu (od-
cinka lediwiowego — musculus longisimus lumborum) oraz mieénia péliciggnistego uda
(musculus semitendinosus). W pobranych prébkach metodami konwencjonalnymi ozna-
czano podstawowy skiad chemiczny: zawarto$é wody metoda suszarkowg wg PN-ISO
1442:2000 [22], zawarto$¢ popiotu poprzez spalanie wg PN-ISO 936:2000 [24], biatka
ogélnego metoda Kjeldahla przy uzyciu aparatu Blichi B-324 wg PN-75/A 04018 [21],
tuszezu Srédmigsniowego metoda Soxhleta przy uzyciu aparatu Biichi B-§11 wg PN-1SO
1444:2000 [23]. Ponadto oznaczono odczyn (pH) tkanki migsniowej przy pomocy aparatu
PQM 1-KOMBI firmy INTEK GmbH. Pomiary wykonywano trzykrotnie, tj. 45 minut po
uboju (pH,) oraz po uptywie 24 godzin (pll,,) i 48 godzin od uboju (pH,,). Barwe migsa
oceniano za pomoca aparatu Minelta CR-310, a bezwzgledne wyniki podano jako trdj-
chromatyczne wartosci L*a*h* [5].

Obliczenia statystyczne wykonano za pomoca programu (StatSoft Inc., 2003) STATI-
STICA, wykorzystujac dwuczynnikowa analize wariancji z interakcjq okresiajaca wplyw
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genotypu i migénia. Istotno$é roznic pomiedzy srednimi wartosciami dla ocenianych grup
wyznaczono testem LSD Fishera. W tabelach podano $rednie wartosci (x) dla poszczegdl-
nych cech oraz odchylenie standardowe (S).

Wryniki i dyskusja

Oceniajac wybrane wskazniki wartosci rzeznej analizowanych buhajkéw (tab. 1) wy-
kazano wyraznie korzystniejsze wielkoéci ocenianych parametrow w grupie mieszancow
towarowych. Mialy one istotnie wyzsza (P<0,05) mase ciala przed ubojem, mase tuszy
cieplej oraz istotnie wyzsza (P<0,05) wydajnos¢ rzezng ciepta — o ponad 3 p.p. {(punkty
procentowe). Tusze mieszafcow byly ponadto wyzej klasyfikowane pod wzgledem ufor-
mowania w systemie EUROP (4,3 pkt., tj. U+) niz tusze buhajkow cb (3,1 pkt., tj. R0).
Tusze buhajkéw cb cechowaly sig natomiast istotnie wigkszym ottuszczeniem (P<0,05).
Wyniki badan wlasnych znajduja potwierdzenie w pracy Litwinczuk [13] oraz Litwiriczu-
ka i wsp. [11], ktérzy podaja, ze mieszance towarowe po buhajach ras migsnych cechujg
si¢ wyraznie korzystnicjszymi wskaznikami wartoéci rzeznej niz bydlo czarno-biate.

Tabela 1 — Table 1

Podstawowe wskaZniki wartosci rzeznej ocenianych buhajkow
Basic parameters of slaughter value of young bulls

Buhajki cb Buhajki mieszarice

Wyszczegdlnienie Black-and-White Crossbred
Specification young bulls young bulls

n=21 n=253
Masa ciata przed ubojem (kg) x 560,7* 642,1°
Body weight before slaughter (kg) S 56,7 198
Masa tuszy cieplej (kg) x 31043* 375,21°
Hot carcass weight (kg) S 42,71 37,55
Wydajnosé rzezna ciepla (%) x 55244 58,45"
Hot dressing percentage s 1,95 1,34
Umigsnienie (uformowanie) EUROP (pkt.) X 3, 4,3
EURQP conformation score (pts) S 0,6 0,7
Otluszczenie EUROP (pkt.) X 28 2,1
EUROP fatness score {pts) S 0,6 0,5

Umigénienie ELRQP; | -P,5-E

EUROP conformation: 1 - P, 5—E

Otluszczenie EUROP: 1- brak lub bardzo male, 5 — bardzo duze

EUROP degree of fat cover: 1-none up te low fat caver, 5 — very high

a, b — srednie oznaczone réznymi literami w wierszach rdzni sig istotnie przy P<0,05
a, b — averages appointed with different letters in lines significantly differ at (P<0.05)
A, B —$rednie oznaczone roznymi literami w wierszach réznia sig istotnie przy P<0,01
A, B —averages appointed with different letters in lines significantly differ at (P<0.01)
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Analiza podstawowego skladu chemicznego badanych migsni wykazala istotnie wyzsza
zawartos¢ suchej masy, biatka i popiotu u mieszancow po buhajach rasy limousine (tab. 2).

Zawarto$¢ suchej masy w miesniach mieszanicéw byla stosunkowe wysoka, wynosita
Srednio 26,10% w odcinky lediwiowym miesnia najdluzszego grzbietu i 25,71% w mig-
$niu pétsciggnistym uda i byla istotnie wyzsza (P<0,01), 0 0,93-1,14 p.p., w stosunku do
migsni buhajéw czarno-biatych. Wynikalo to prawdopodobnie z istotnie wyzszej (P<0,01)
zawartosci biatka w migsniach buhajkéw mieszancéw {odpowiednio 22,63% i 22,68%).

W migéniach tej grupy zwierzat wyzsza byla rowniez zawarto$é skladnikéw mine-
ralnych (odpowiednio: 1,65% w odcinku ledZwiowym mieénia najdluzszego grzbietu i
1,64% w migéniu policiegnistym uda). Nowak i wsp. [17], analizujac podstawowy sktad
chemiczny 8 miesni pozyskanych od jatéwek, mieszancow towarowych z rasg hereford,
wykazali udzial popiotu na poziomie 1,06% w odcinku ledzwiowym migsnia najdhuzszego
grzbietu i 1,13% w miesniu potsciggnistym uda. Takze Orellana i wsp. [19] oraz Muchenje
i wsp. [16] podaja wartosci tego wskaznika, dla odcinka lgdzwiowego migsnia najdhuz-
szego grzbietu ocenianego przez siebie byda, na stosunkowo niskim poziomie tzn. nie
przekraczajacym 1,10%.

W badaniach wykazano istotny wplyw (P<0,01) genotypu ocenianych buhajkéw na
zawarto$¢ suchej masy, w tym biatka oraz sktadnikéw mineralnych. Nie stwierdzono na-
tomiast wptywu rodzaju migsnia oraz interakcji migsnia i genotypu. Litwificzuk i wsp.
[11], analizujac skiad chemiczny mig$ni miodego bydla rzeznego rasy cb i mieszaficow
towarowych po buhajach rasy limousine i hereford, wykazali istotny wplyw rasy (genoty-
pu) (P<0,01) wylacznie na zawartosé thuszezu $rédmigéniowego w odcinky ledzwiowym
migénia najdiuzszego grzbietu,

Podstawowym wskaznikiem charakteryzujacym prawidfowosé przebiegu poubojowych
przemian w miesniach, ktéra wplywa na inne jego cechy fizykochemiczne, jest odezyn
(pH) tkanki. Jest to jedna z najwazniejszych metod oceny jakosci migsa [9].

Wyniki badan dotyczacych wartogci pH analizowanych miesni (tab. 3) potwierdzajg
dane zawarte w pracach Bruce i wsp. [2], Byme i wsp. [3], Chambaz’a i wsp. [4] oraz
Razminowicza i wsp. {26].

Istotnie wyzszymi (P<0,05) wartosciami pH, w odcinku ledzwiowym migsénia najdhiz-
szego grzbietu (6,69) i migsniu poticiegnistym uda (6,68) charakteryzowaty sie buhajki
czamo-biate. W tej grupie zwierzat w odcinku ledZzwiowym mieénia najdtuzszego grzbietu
stwierdzono réwniez istotnie wyzsze pH,, (P<0,05). Nie wykazano natomiast istotnych
réznic pomigdzy grupami genetycznymi dla wartosci PH po 48 godzinach od uboju,
Stwierdzono jednak, ze $rednie wartosci pH u obu ocenianych grup byly wyzsze w odcin-
ku ledZzwiowym miegnia najduzszego grzbietu, osiagajac poziom 5,75 dla buhajkéw czar-
no-bialych i 5,69 dla mieszanicéw. W odniesieniu do tego pomiaru, tj. 48 godzin po uboju,
wykazano istotny wplyw miesnia (P<0,05}, natomiast dla pomiaréw pH bezposrednio po
uboju i po 24 godzinach stwierdzono istotny wplyw genotypu (P<0,05).

Wartosci pH koficowego uzyskane w badaniach wiasnych zblizone byly do wynikow
Moloneya i wsp. [15], analizujacych wplyw systemu utrzymania na jakosé miesa buhaj-
kow holsztyfisko-fryzyjskich. Koficowe PH u dwéch analizowanych grup zwierzat ksztal-
towalo si¢ na podobnym poziomie, tj. 5,61 w systemie alkierzowym i 5,57 dla opasanych
systemem pastwiskowym.
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Istotny wplyw genotypu na wartosci pH odcinka ledzwiowego migsnia najdtuzszego
grzbietu wykazali w swoich badaniach takze Chambaz i wsp. [4]. Oceniane przez nich
pH koncowe migsnia pozyskanego od czterech ras bydia mi¢snego (angus, simentalska,
charolaise, limousine) zawieralo sie jednak w nieco nizszych granicach — od 5,50 dla rasy
limousine do 5,57 dla rasy simentalskiej.

Daszkiewicz i wsp. [6] stwierdzili, ze odczyn miesa pozyskanego z tusz bydia cb i
mieszancow z rasa limousine, mierzony po 24 godzinach post mortem, przyjmowat w obu
grupach stosunkowo wysokie wartoéci, tzn. na poziomie 6,0-6,05. Zdaniem Pisuli [20]
migso bydta rasy czarmo-biaiej, a w szczegdlnosci buhajkow, czesto charakteryzowaé sie
moze bardzo wysokim odczynem.

Analiza zmian pH migéni w kolejnych godzinach post morfem wykazata prawidlowosé
przebiegu procesdw glikolitycznych. Zgodnie bowiem z powszechna opinia, koficowe pH
wolowiny przeznaczonej do produkeji migsa kulinarnego nie powinno przekraczaé pozio-
mu 6,0 {28].

Istotnym kryterium oceny jakosci migsa wotowego jest jego barwa, $wiadczaca m.in. o
$wiezodci miesa. Cecha ta stanowi zatem wazne kryterium klasyfikacji tuszy i jej wartosci
handlowej [10].

Oceniajac barwe migsni (tab. 4), wykazano istotny wplyw (P<0,01) genotypu na wskaz-
niki barwy (L*, a*, £*). W przypadku rodzaju migénia istotny wplyw (P<0,01) zaznaczy!
sie w odniesieniu do jasnoéci barwy L* oraz wartosci b*. Nie wykazano natomiast istotne-
go wplywu interakcji genotyp x migsien.

Ciemniejsza barwe (P<0,05) mialy migsnie buhajkéw czarno-biatych, dla ktérych w le-
dzwiowej czgsci migsnia najdiuzszego grzbietu uzyskano najnizsza $rednia wartos¢ jasnosci
barwy (L*), na poziemie 36,39. Takze w przypadku wartosci a* (udziat barwy czerwonej}
wyzsza i statystycznie istotng wartos¢ stwierdzono w migsniach tych zwierzat. Mieszarice
towarowe cechowaly sie natomiast wyzszym udzialem barwy zéitej (5*): 3,91 w odcinku
led?wiowym migénia najdtuzszego grzbietu i 5,33 w miedniu pétsciegnistym uda.

Chambaz i wsp. [4], analizujac jakos¢ migsa wolowego czterech ras bydta, wykazali
istotny wplyw genotypu na jasno$é barwy odcinka ledéwiowego miesnia najdluzszego
grzbietu. Najciemniejsze bylo migso zwierzat rasy simentalskiej (L*=37,30), a najwyzsze
wartosci (L*=40,0) cechowaty migsien buhajkow rasy angus. Nie wykazali oni natomiast
istotnych réznic co do wartosci wskaznikéw o* i b*. Podobne spostrzezenia poczynili
Raes i wsp. [25]. Stwierdzili oni istotny wplyw genotypu ocenianych zwierzat, wykazujac,
Ze ciemniejszy byl migsiefi zwierzat rasy limousine {(L*=34,6) niz belgijskiej biato-blekit-
nej (L*=41.7).

Oliete i wsp. [18] podkreslaja, ze wplyw na wskazniki charakteryzujace barwe migsa ma
takze czas jego przechowywania. Wykazali pewng zaleznos¢ dla miesnia longissimus tho-
racis, polegajaca na wzrodcie poziomu wskaZnikéw chromatycznych (w migsie zwigkszat
sig¢ udziat barwy czerwonej oraz zottej) w koleinych dniach przechowywania. Odcien mie-
sa stawat si¢ bardziej rézowy, a nasycenie barwy intensywniejsze. Natomiast badania War-
rena i wsp. [29] przeprowadzone na zwierzgtach dwoch genotypow, tj. holsztyno-fryzach
i mieszancach towarowych pochodzacych od krow hf i po buhajach aberden angus, ubija-
nych w trzech grupach wickowych (14, 19 i 24 miesigce}, nie potwierdzaja jednoznaczne-
go wplywu genotypu na uzyskane wartosci charakteryzujace barwg migsa wolowego.
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Podsumowujac przeprowadzone badania nalezy stwierdzié, ze:

— istotnie lepszymi (P<0,01) wskaznikami wartodci rzeznej, tj. wyzsza masg ciata przed
ubojem i masq tuszy cieplej, a przede wszystkim wydajnodcia rzezng ciepla, charaktery-
zowaly si¢ mieszaiice towarowe. Tusze mieszaficow mialy réwniez lepsze uformowanie
mniejsze ottuszczenie w stosunku do tusz buhajkéw czarno-biatych;

— migénie mieszancéw towarowych charakteryzowaly sie wyZsza zawartodcia su-
chej masy (P<0,05), w tym przede wszystkim biatka (P<0,01) i sktadnikow mineralnych
(P<0,01);

— genotyp buhajkow wplywat istotnie (P<0,05) na wartodci pH, i pH,,, natomiast na pH
koncowe istotny wplyw (P<0,05) miat rodzaj migsnia;

— wykazano istotny wplyw (P<0,01) genotypu na wszystkie oceniane parametry barwy
migsni, tj. jasno$é (L *), udziat barwy czerwonej (a*) oraz zo6ltej (b*). Ponadto na jasnosé i
udziat barwy z6ttej istotny wplyw (P<0,01) miat rodzaj mieénia. Nie wykazano jednocze-
snego wplywu (interakcji) genotypu i miesnia.
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Tomasz Grodzicki, Anna Litwinczuk,
Joanna Bartowska, Piotr Domaradzki

Slaughter value and physicochemical properties of skeletal
muscles of domestic Black-and-White bullocks and
commercial crosses after Limousine breed bulls

Summary

The research objective was to evaluate slavghter value and physicochemical properties of the

longissimus lumborum and semitendinosus muscles of Black-and-White bullocks and commercial
crosses with Limousine breed. The studies included 46 Limousine bullocks aged 18 months. The
commercial crosses after Limousine bulls were found to have higher pre-slaughter body weight, higher
hot dressing percentage as well as higher hot slaughter yield. Carcass assessment according to the
EUROP system indicated better conformation and lower adiposis of the commercial crosses, Muscles
from this group of animals showed more favorable chemical composition (lower water content and
higher protein and mineral levels). Analysis of pH changes in muscles has revealed its appropriate
course over 48 h in both genetic groups. The muscles of Black-and-White bullocks appeared to be
darker with more red colour (a*).

KEY WORDS: commercial crossbreds/ black and white young bulls / slaughter value / beef /
physico-chemical traits
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