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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem niniejszej pracy było okre�lenie wpływu masy tuszy ciepłej i mi�sno�ci oszacowanej według 

klasyfikacji EUROP na podstawowe parametry jako�ci mi�sa wieprzowego. Badania przeprowadzono w 
marcu 2001 roku, na tuszach 100 tuczników pogłowia masowego, pochodz�cych z zaplecza surowcowego 
jednego z zakładów mi�snych �rodkowo-wschodniej Polski. Doboru tusz do bada� dokonywano 
bezpo�rednio na linii ubojowej według trzech kryteriów: mi�sno�ci - oszacowanej aparatem ULTRA-
FOM 100 du�skiej firmy SFK-Technology i sklasyfikowanej według systemu EUROP, masy tuszy ciepłej 
- w zakresie 75,0-80,0 kg i 80,1-85,0 kg w obr�bie ka�dej z klas EUROP, płci - maj�c na uwadze 
jednakowy udział loszek i wieprzków w obr�bie ka�dej klasy mi�sno�ci i przedziału masy tuszy ciepłej. 
Nie udowodniono statystycznie istotnej zale�no�ci mi�dzy zawarto�ci� mi�sa w tuszy - w zakresie 
mi�sno�ci od 40 do 60% (klasy od O do E) - a jako�ci� pozyskanego mi�sa. Najwi�kszym tempem spadku 
pH do 35 min po uboju, najwy�szym wyciekiem naturalnym okre�lonym w 48., 72. i 96. godz. post 
mortem oraz najwy�szymi stratami mi�sa peklowanego w procesie obróbki termicznej (RTN) 
charakteryzował si� surowiec pozyskany od tuczników klasy P. 

 
Słowa kluczowe: tuczniki, masa tuszy ciepłej, mi�sno�	, jako�	 mi�sa 
 

Wprowadzenie 

W ostatnich kilkunastu latach hodowcy �wi� osi�gn�li znaczny post�p w zakresie 
poprawy stopnia umi��nienia produkowanych tuczników i zwi�zanej z tym redukcji 
otłuszczenia tusz [23, 24]. Niestety, intensywna i jednostronna selekcja, 
ukierunkowana na popraw� cech rze
nych, spowodowała wzrost wyst�powania mi�sa 
o obni�onej jako�ci [13]. Obok konieczno�ci zwi�kszania przez zakłady mi�sne 
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czynników zaufania konsumentów, wag� problemu dotycz�cego jako�ci 
pozyskiwanego surowca mi�snego dodatkowo zwi�ksza fakt, i� przemysł mi�sny 
ka�dego roku ponosi wysokie straty z powodu wyst�powania mi�sa o obni�onej 
jako�ci [7, 36]. Ujemn� zale�no�	 mi�dzy rozwojem tkanki mi��niowej a jako�ci� i 
przydatno�ci� technologiczn� mi�sa udowodniono w wielu badaniach 
przeprowadzonych na ró�nych populacjach tuczników [11, 16, 32, 38]. Oddziaływanie 
masy tuszy ciepłej na jako�	 mi�sa nie jest w pełni jednoznaczne. Generalnie istnieje 
przekonanie, �e wzrost masy ubojowej poprawia jako�	 mi�sa [3, 15, 27], aczkolwiek 
nie wszystkie wyniki bada� to potwierdzaj� [20, 21, 29].  

Celem niniejszej pracy było okre�lenie wpływu masy tuszy ciepłej i mi�sno�ci 
oszacowanej według systemu klasyfikacji EUROP na podstawowe parametry jako�ci 
mi�sa wieprzowego. 

Materiał i metody bada� 

Badania przeprowadzono w marcu 2001 roku, na tuszach 100 tuczników 
pogłowia masowego, pochodz�cych z zaplecza surowcowego (oddalonego o około 80 
km) jednego z zakładów mi�snych �rodkowo-wschodniej Polski. Uboju zwierz�t 
dokonywano 2-4 godz. po przebytym transporcie, zgodnie z przepisami 
obowi�zuj�cymi w zakładzie, z wykorzystaniem automatycznego oszałamiania 
elektrycznego (250 V, 5 A, 2,4 s – system Inarco produkcji holenderskiej) i 
wykrwawianiem w pozycji le��cej. Doboru tusz do bada� dokonywano bezpo�rednio 
na linii ubojowej według trzech kryteriów: mi�sno�ci – oszacowanej aparatem 
ULTRA-FOM 100, du�skiej firmy SFK-Technology i sklasyfikowanej według 
systemu EUROP; masy tuszy ciepłej – w zakresie 75,0–80,0 kg i 80,1–85,0 kg w 
obr�bie ka�dej z klas EUROP, któr� ustalono na kolejkowej wadze elektronicznej z 
dokładno�ci� do 100 g, płci – maj�c na uwadze jednakowy udział loszek i wieprzków 
w obr�bie ka�dej klasy mi�sno�ci i przedziału masy tuszy ciepłej. 

Okre�lenie cech jako�ci mi�sa prowadzono bezpo�rednio na linii ubojowej b�d
 w 
laboratorium zakładów mi�snych od 35 min do 96 godz. post mortem w tkance mi��nia 
longissimus lumborum (LL). Jako�	 pozyskanego od tuczników mi�sa oceniano na 
podstawie nast�puj�cych oznacze�: pomiar pH, wska
nik R1, jasno�	 barwy mi�sa 
(L*), zdolno�	 utrzymywania wody własnej (WHC), straty w gotowaniu, wska
nik 
wydajno�ci technologicznej Napole (RTN), wyciek naturalny. Oznaczano równie� 
zawarto�	 białka ogółem, wody i suchej masy. 

Odczyn mi�sa (pH) ustalano po 35 min (pH1) i 24 godz. (pH24) po uboju 
bezpo�rednio w tuszy wisz�cej, w mi��niu longissimus lumborum (LL), na wysoko�ci 
ostatniego kr�gu piersiowego, za pomoc� pH-metru Master firmy Drami�ski z 
elektrod� sztyletow�. Warto�	 wska
nika R1 informuj�cego o szybko�ci rozkładu ATP 
(adenozynotrójfosforanu) wyra�ano stosunkiem IMP (inozynomonofosforanu) do ATP 
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i okre�lano 45 min post mortem, zgodnie z metodyk� opisan� przez Honikela i Fisher 
[9]. Jasno�	 barwy (L*) tkanki mi��niowej oznaczano przy u�yciu chromatometru 
Minolta CR310 24 godz. po uboju. W celu oznaczenia wielko�ci ubytków masy tkanki 
mi��niowej podczas gotowania, próbk� tkanki mi��nia longissimus lumborum o masie 
50 g ogrzewano w wodzie o temp. 100°C przez 10 min. Wynik obliczano z ró�nicy 
masy i wyra�ano w procentach. Zdolno�	 utrzymywania wody własnej (WHC) 
oznaczano w 24. godzinie post mortem, zgodnie z metodyk� Grau’a i Hamma [9] w 
modyfikacji Pohja i Ninivaary [35], wyciek naturalny wg Prange i wsp. [37] w 48., 72. 
i 96. godz. post mortem, a wska
nik wydajno�ci technologicznej „Napole” (RTN – 
Rendement Technologique Napole) – okre�lano metod� Naveau i wsp. [30]. Okre�lano 
równie� zawarto�	 białka ogółem (wg PN-75/A-04018 aparatem Tecator) [34], wody i 
suchej masy (wg PN-73/A82110) [33].  

Wyniki opracowano statystycznie, za pomoc� programu Statistica 5.1 PL, z 
zastosowaniem dwuczynnikowej analizy wariancji w układzie ortogonalnym [39], z 
uwzgl�dnieniem efektu nast�puj�cych czynników: 
– zawarto�ci mi�sa w tuszy (wyra�onej klas� systemu klasyfikacji EUROP); 
– masy tuszy ciepłej (przedstawionej w postaci przedziałów masy tuszy ciepłej – 

75,0–80,0 kg, 80,1–85,0 kg); 
– ich interakcji zgodnie z modelem liniowym: 

yij = µ + ai + bj + abij + eijl 
gdzie: µ – warto�	 �rednia ogólna; ai – efekt mi�sno�ci, i = 1, 2, 3, 4, 5; bj – efekt masy 
tuszy ciepłej, j = 1, 2; abij – interakcja mi�sno�	 x masa tuszy ciepłej; eijl – bł�d losowy. 

Istotno�	 ró�nic mi�dzy warto�ciami �rednimi weryfikowano testem Tukey’a 
[26]. 

Wyniki i dyskusja 

Na podstawie dwuczynnikowej analizy wariancji w układzie ortogonalnym 
stwierdzono wpływ mi�sno�ci na stopie� zakwaszenia mi��nia longissimus lumborum 
(LL) okre�lonego 35 min post mortem, wyciek naturalny (mierzony w 48., 72. i 96. 
godz. po uboju), wska
nik wydajno�ci technologicznej Napole (RTN) oraz skład 
podstawowy wyra�ony zawarto�ci� białka, wody i suchej masy (tab. 1 i 2). Za 
wyj�tkiem wska
nika wydajno�ci technologicznej Napole (RTN), podniesienie 
przedziału masy tuszy ciepłej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg nie wpłyn�ło na �aden z 
analizowanych parametrów jako�ci mi�sa (tab. 1, rys. 1). Odnotowano natomiast 
interakcj� pomi�dzy badanymi czynnikami tj. stopniem umi��nienia a mas� tuszy 
ciepłej ww. wska
nika wydajno�ci technologicznej Napole (RTN) (tab. 1, rys. 2). 
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Nie udowodniono statystycznie istotnej zale�no�ci mi�dzy zawarto�ci� mi�sa w 
tuszy w zakresie mi�sno�ci od 40 do 60% (klasy od O do E) a jako�ci� pozyskanego 
mi�sa. 

T a b e l a  1 
 

Wyniki statystyczne oddziaływania badanych czynników, tj. stopnia umi��nienia (wg systemu 
klasyfikacji EUROP) oraz masy tuszy ciepłej na poddane analizie parametry jako�ci mi�sa tuczników. 
Statistical results of the effect exerted by the factors investigated, i.e. the degree of muscling (according to 
the EUROP classification system), and the hot carcass weight on the analyzed quality parameters of the 
fattener meats. 
 

Oddziaływanie: / The effect of: 

Cecha 
Trait 

mi�sno�ci / leanness 
[klasa EUROP / EUROP 

Class] 

masy tuszy ciepłej 
hot carcass weight 

Interakcja 
mi�sno�	 x masa 

tuszy ciepłej 
Interaction: leanness 
x hot carcass weight 

pH1 ** NS NS 
R1 NS NS NS 

pH24 NS NS NS 
Jasno�	 barwy L* 
Colour lightness L* 

NS NS NS 

RTN [%] 
Technological yield of the 
cooking and curing processing 

** ** ** 

Zdolno�	 utrzym wody wł. 
Water holding capacity [cm2] 

NS NS NS 

Wyciek naturalny 48. godz.  
Natural drip loss – at 48th h [%]  

* NS NS 

Wyciek naturalny 72. godz.  
Natural drip loss - at 72nd h [%] 

* NS NS 

Wyciek naturalny 96. godz.  
Natural drip loss - 96th h [%] 

* NS NS 

Straty w gotowaniu  
Losses while cooking [%] 

NS NS NS 

Zawarto�	 białka  
Protein content [%] 

* NS NS 

Zawarto�	 wody  
Water content [%] 

* NS NS 

Zawarto�	 suchej masy  
Dry matter content [%] 

* NS NS 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
** - ró�nice statystycznie istotne przy p ≤ 0.01, * - ró�nice statystycznie istotne przy p ≤ 0.05, NS – 
ró�nice statystycznie nieistotne;  
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** - statistically significant differences at p ≤ 0.01, * - statistically significant differences at p ≤ 0.05, NS 
– differences which are statistically not significant. 

 
 

T a b e l a  2 
 
Wyniki wybranych wyró�ników jako�ci mi�sa badanej populacji tuczników determinowane stopniem 
umi��nienia tusz. 
The results of the selected quality characteristics of meat produced from the investigated population of 
fatteners as determined by the degree of carcass muscling. 
 

Klasa EUROP/ EUROP Class 

Cecha 
Trait E 

n=20 
U 

n=20 
R 

n=20 
O 

n=20 
P 

n=20 

Warto�	 
�rednia 
Mean 
value 
n=100 

pH1 
6,38AB 
±0,27 

6,46B 
±0,17 

6,39AB 
±0,32 

6,40B 
±0,26 

6,05A 
±0,24 

6,37 
±0,28 

RTN [%]  
Technological yield in cooking 
and curing processing  

109,57B 
±5,17 

110,06B 
±6,08 

105,48B 
±7,54 

98,43AB 
±10,89 

93,10A 
±11,46 

103,98 
±10,33 

Wyciek naturalny 48. godz. [%] 
Natural drip loss at 48th h  

4,11ab 
±1,66 

3,61ab 
±1,93 

3,59ab 
±2,12 

2,85a 
±1,89 

5,56b 
±3,01 

3,84 
±2,23 

Wyciek naturalny 72. godz. [%] 
Natural drip loss at 72nd h  

5,25ab 
±1,75 

4,72ab 
±2,61 

5,16ab 
±2,50 

3,76a 
±2,26 

6,58b 
±2,99 

5,01 
±2,52 

Wyciek naturalny 96. godz. [%] 
Natural drip loss at 96th h  

6,55ab 
±1,77 

6,16ab 
±3,01 

6,15ab 
±2,52 

4,56a 
±2,55 

7,79b 
±2,79 

6,16 
±2,69 

Zawarto�	 białka [%] 
Protein content  

22,86b 
±0,49 

22,68ab 
±0,58 

22,18ab 
±0,80 

22,36ab 
±1,17 

21,76a 
±1,48 

22,40 
±0,98 

Zawarto�	 wody [%] 
Water content  

73,67b 
±1,27 

73,74b 
±1,30 

72,34a 
±1,76 

72,90ab 
±1,54 

72,81ab 
±1,67 

73,11 
±1,58 

Zawarto�	 suchej masy [%] 
Dry matter content  

26,33a 
±1,27 

26,26a 
±1,30 

27,67b 
±1,76 

27,10ab 
±1,54 

27,18ab 
±1,67 

26,89 
±1,58 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
Wyniki przedstawiono w tabeli w postaci warto�ci �rednich arytmetycznych i odchyle� standardowych; 
warto�ci �rednie oznaczone w wierszach literami A, B ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,01; 
warto�ci �rednie oznaczone w wierszach literami a, b ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05; 
The results as shown in the Table are in the form of mean values and standard deviations; the means in the 
rows which are denoted by the letters A and B differ statistically significantly at p ≤ 0.01; the means in the 
rows which are denoted by the letters a and b differ statistically significantly at p ≤ 0.05. 
 

Najwi�ksze – chocia� typowe dla mi�sa normalnego - tempo obni�ania si� stopnia 
zakwaszenia mierzone 35 min po uboju odnotowano w tkance mi��nia longissimus 
lumborum pozyskanej od tuczników z klasy P, aczkolwiek zbli�onej do klas E i R (tab. 
2). Nale�y jednak nadmieni	, �e odnotowane warto�ci pH1 w przypadku surowca 
pochodz�cego od tuczników zakwalifikowanych do klas od E do O wskazuj� na 
znacznie łagodniejszy przebieg przemian glikolitycznych w mi�sie tych zwierz�t (tab. 
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2). Gł�bszy zasi�g zmian pH1 odnotowany w�ród tuczników z klasy P, przy 
jednocze�nie niepotwierdzonym statystycznie wpływie stopnia umi��nienia na warto�	 
pH ko�cowego (pH24), znalazł swoje odzwierciedlenie w najwi�kszym wycieku 
naturalnym (okre�lonym w 48., 72. i 96. godz. po uboju) oraz najni�szej warto�ci 
wska
nika wydajno�ci technologicznej mi�sa peklowanego w procesie obróbki 
termicznej (RTN) (tab. 2). 

 

MTC

R
TN

 [%
]

101,5

102,0

102,5

103,0

103,5

104,0

104,5

105,0

105,5

106,0

106,5

75-80,0kg 80,1-85kg

105,83B

102,13A

 
Rys. 1. Wpływ masy tuszy ciepłej na warto�	 wska
nika wydajno�ci technologicznej Napole (RTN). 
Fig. 1. Effect of hot carcass weight on the level of the “Napole” RTN (Technological Yield Indicator). 
Obja�nienia: / Explanatory notes: 
Warto�ci �rednie oznaczone literami A, B ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p≤0,01 
The means denoted by the letters A and B differ statistically significantly at p≤0,01 

 
W badaniach Daszkiewicza i wsp. [6], Daszkiewicza i Wajdy [5] oraz Kortza i 

wsp. [17] nie potwierdzono wpływu stopnia umi��nienia na warto�	 pH45. Kapela�ski i 
wsp. [11], Krz�cio i wsp. [18] oraz B�k i Denaburski [2] wykazali, �e mi�so tuczników 
zakwalifikowanych do klasy E charakteryzowało si� najwi�kszym tempem przemian 
glikolitycznych, wyra�onym wy�szym (potwierdzonym statystycznie) stopniem 
zakwaszenia tkanki mi��nia LL mierzonym 45 min po uboju. Zaburzenia w tempie 
oraz zasi�gu poubojowej glikogenolizy, a w ich nast�pstwie odchylenia w kinetyce 
zmian pH do 45 min post mortem maj� najcz��ciej podło�e genetyczne i s� 
warunkowane genem RYR1T. Przybylski i wsp. [38] wykazali, �e w grupie zwierz�t 
obci��onych genem wra�liwo�ci na stres, w której stwierdzono 56,8% nosicieli genu 
RYR1T, warto�	 współczynnika korelacji fenotypowej zale�no�ci pomi�dzy procentow� 
zawarto�ci� mi�sa w tuszy a pH1 kształtowała si� na poziomie r = -0,21**, za� w 
grupie zwierz�t wolnych od wy�ej wymienionego genu była bardzo niska i nieistotna 



JAKO�� MI�SA TUCZNIKÓW ZRÓ�NICOWANYCH MAS� TUSZY CIEPŁEJ... 227 

statystycznie (r = -0,08). Według Selliera [40] warto�	 współczynnika korelacji ro�nie 
w grupach zwierz�t obci��onych wy�ej wymienionym genem, osi�gaj�c nawet warto�	 
r = -0,87** w przypadku rasy pietrain znanej z du�ej cz�sto�ci wyst�powania geneu 
RYR1T. 

 
Rys. 2. Współdziałanie pomi�dzy stopniem umi��nienia tuczników a mas� tuszy ciepłej odnosz�ce si� 

do wska
nika wydajno�ci mi�sa peklowanego w procesie obróbki termicznej (RTN).  
Fig. 2. Interaction between the fatteners’ degrees of muscling and the hot carcass weight that refers to 

the cured meat yield indicator and which takes place during the thermal process of meat (RTN). 
Obja�nienia: / Explanatory notes: 
Warto�ci �rednie oznaczone literami A, B, C ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,01; warto�ci 
�rednie oznaczone w obr�bie klas mi�sno�ci literami a, b ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05. 
The means denoted by the letters A, B, and C differ statistically significantly at p ≤ 0.01; the means within 
leanness classes which are denoted by the letters a and b differ statistically significantly at p ≤ 0.05  

 
W zakresie składu podstawowego, najwi�ksz� zawarto�ci� białka, pomimo 

najmniejszej zawarto�ci suchej masy, charakteryzował si� surowiec pozyskany z tusz 
tuczników klasy E, za� najmniejsz� zawarto�ci� białka odznaczał si� surowiec klasy P 
(tab. 2). Ponadto mi�so tuczników wysokomi�snych o zawarto�ci mi�sa w tuszy 
powy�ej 50% (klasy E i U) odznaczało si� najwi�ksz� zawarto�ci� wody i najmniejsz� 
suchej masy (tab. 2). B�k i Denaburski [2], Daszkiewicz i Wajda [5] oraz Kapela�ski i 
wsp. [12] nie potwierdzili w swoich badaniach wpływu stopnia umi��nienia na 
zawarto�	 białka. 

Dokonuj�c analizy oddziaływania drugiego czynnika głównego, jakim jest masa 
tuszy ciepłej, nie odnotowano wpływu tego czynnika na �aden z analizowanych 
parametrów jako�ci mi�sa za wyj�tkiem wska
nika wydajno�ci technologicznej mi�sa 
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peklowanego w procesie obróbki termicznej (RTN) (tab. 1). Ró�nica w wysoko�ci 
3,70% warto�ci wska
nika RTN na korzy�	 surowca o ni�szej masie tuszy (rys. 1) 
znajduje wyja�nienie w stwierdzonym współdziałaniu badanych czynników głównych 
tej cechy (rys. 2). Jak wynika z rys. 2., uzyskana w grupie tuczników ci��szych klasy P 
bardzo niska (najni�sza w całej grupie tuczników ci��szych) warto�	 wska
nika RTN 
(86,38%) wpłyn�ła na obni�enie warto�ci �redniej całej grupy tuczników ci��kich, 
niezale�nie od stopnia ich umi��nienia. Stwierdzona w grupie tuczników ci��kich 
klasy P wydajno�	 technologiczna mi�sa peklowanego w procesie obróbki termicznej 
na poziomie 86,38% najprawdopodobniej jest rezultatem zmierzonej w tej podgrupie 
najni�szej (potwierdzonej statystycznie) warto�ci pH24 (5,56) (rys. 2). Bardzo niska, 
typowa dla mi�sa kwa�nego warto�	 RTN [30] oraz niska, zbli�ona do typowej dla 
mi�sa kwa�nego warto�	 pH24 (5,5) [38] wskazuj� na obecno�	 genu RN- w genotypie 
zwierz�t ci��szych klasy P. Silna zale�no�	 warto�ci RTN od warto�ci pH24 opisana 
przez badaczy francuskich [4, 22, 28], szwedzkich [25] i polskich [14, 38] potwierdza 
powy�sze spostrze�enie. 

Jak podaj� Monin i wsp. [28], Lundstrom i wsp. [25] oraz Przybylski i wsp. [38], 
obni�enie warto�ci wska
nika wydajno�ci technologicznej (RTN) jest konsekwencj� 
wi�kszej zawarto�ci glikogenu w tkance mi��niowej, a w dalszej konsekwencji 
gł�bszej glikogenolizy prowadz�cej do znacznego obni�enia pH ko�cowego. Aziz i 
Ball [1] podaj�, �e wi�ksza zawarto�	 glikogenu, wyst�puj�ca w mi��niach tuczników 
ci��szych, mo�e wpływa	 na zasi�g obni�enia zakwaszenia tkanki mi��niowej. Z 
drugiej jednak strony, nie potwierdziły tego ani badania Fernandeza i Tornberg [7] ani 
Larzul i wsp. [15]. 

Wnioski 

1. Nie udowodniono statystycznie istotnej zale�no�ci mi�dzy zawarto�ci� mi�sa w 
tuszy w zakresie mi�sno�ci od 40 do 60% (klasy od O do E) a jako�ci� 
pozyskanego mi�sa. 

2. W zakresie podstawowych cech jako�ci mi�sa stwierdzono, �e najmniejsz� 
zawarto�ci� białka i najwi�kszym tempem przemian glikolitycznych do 35 minut 
po uboju charakteryzowało si� mi�so pozyskane od tuczników zaklasyfikowanych 
do klasy P. Konsekwencj� odnotowanych w tej grupie zwierz�t najgł�bszych 
zmian pH był udowodniony w sposób statystycznie istotny najwi�kszy wyciek 
swobodny soku mi��niowego z tkanki, okre�lony w 48., 72. i 96. godz. post 
mortem (odpowiednio 5,56, 6,58 i 7,79%) oraz najwi�ksze straty w procesie 
obróbki termicznej mi�sa peklowanego wyra�one najni�szym wska
nikiem 
wydajno�ci technologicznej Napole (RTN), wynosz�cym 93,10%. 

3. Nie potwierdzono wpływu masy tuszy ciepłej (niezale�nie od mi�sno�ci tusz) na 
�aden z analizowanych parametrów jako�ci mi�sa za wyj�tkiem wska
nika 



JAKO�� MI�SA TUCZNIKÓW ZRÓ�NICOWANYCH MAS� TUSZY CIEPŁEJ... 229 

wydajno�ci technologicznej Napole (RTN), co w pełni uzasadnia ubój tuczników 
przy wy�szej masie ciała (mtc 80,1–85,0 kg) 

4. Stwierdzona interakcja pomi�dzy procentow� zawarto�ci� mi�sa w tuszy a mas� 
tuszy ciepłej w przypadku wska
nika wydajno�ci technologicznej w procesie 
peklowania i parzenia (RTN) ujawniła si� w podgrupie tuczników o wy�szej masie 
(80,1 – 85,0 kg) klasy P, w postaci istotnie odbiegaj�cej warto�ci tego wska
nika 
(86,38% – typowej dla zwierz�t z fenotypem RN-) o najni�szej warto�ci pH24 (5,56 
– bardzo zbli�onej do pH24 mi�sa kwa�nego) 
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MEAT QUALITY OF FATTENERS DIFFERENTIATED BY HOT CARCASS WEIGHT AND 
LEANNESS CLASS ACCORDING TO THE ‘EUROP’ CARCASS GRADING SYSTEM 
 

S u m m a r y 
 

The objective of this paper was to estimate the effect of hot carcass weight and leanness assessed 
according to the ‘EUROP’ carcass grading system on the meat quality parameters. The investigations 
were performed in March 2001, on 100 fatteners from the mass population, and originating from a raw 
meat facility belonging to one meat plant located in central-eastern Poland. The carcasses were selected 
directly on the slaughter line according to the three criteria: leanness assessed using an ‘ULTRA FOM 
100’ apparatus manufactured by the Danish company ‘SFK-Technology’, and classified according to the 
‘EUROP’ carcass grading system; hot carcass weight ranging from 75.0 to 80.0 kg, as well as from 80.1 to 
85.0 kg within each of the ‘EUROP’ grading classes; and gender – from the point of view of the equal 
number of boars and gilts within each leanness class, as well as within each range of hot carcass weight. 
No statistically significant dependence was proved to exist between the lean meat content in a carcass 
ranging from 40 to 60% of leanness (classes from O to E), and the quality of meat produced. The raw 
material produced from fatteners of the Class P showed the highest rate of pH dropping until the 35th 
minute following the slaughter, the highest natural drip loss measured at the 48th, 72nd, and 96th hour 
post mortem, and the highest losses in the cured meat occurring during the thermal processing (RTN). 

 
Key words: fatteners, hot carcass weight, leanness, meat quality � 


