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Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo okres$lenie wptywu masy tuszy cieptej i migsnosci oszacowanej wedtug
klasyfikacji EUROP na podstawowe parametry jako$ci migsa wieprzowego. Badania przeprowadzono w
marcu 2001 roku, na tuszach 100 tucznikéw pogtowia masowego, pochodzacych z zaplecza surowcowego
jednego z zaktadéw migsnych $rodkowo-wschodniej Polski. Doboru tusz do badan dokonywano
bezposrednio na linii ubojowej wedtug trzech kryteriéw: migsnosci - oszacowanej aparatem ULTRA-
FOM 100 dunskiej firmy SFK-Technology i sklasyfikowanej wedlug systemu EUROP, masy tuszy cieple;j
- w zakresie 75,0-80,0 kg i 80,1-85,0 kg w obregbie kazdej z klas EUROP, pici - majac na uwadze
jednakowy udziat loszek i wieprzkéw w obrebie kazdej klasy migsnosci i przedzialu masy tuszy ciepte;j.
Nie udowodniono statystycznie istotnej zalezno$ci migdzy zawarto$cia migsa w tuszy - w zakresie
migsnos$ci od 40 do 60% (klasy od O do E) - a jakos$cia pozyskanego migsa. Najwigkszym tempem spadku
pH do 35 min po uboju, najwyzszym wyciekiem naturalnym okreslonym w 48., 72. i 96. godz. post
mortem oraz najwyzszymi stratami migsa peklowanego w procesie obrébki termicznej (RTN)
charakteryzowat si¢ surowiec pozyskany od tucznikéw klasy P.

Stowa kluczowe: tuczniki, masa tuszy cieptej, migsnos¢, jako$¢ migsa

Wprowadzenie

W ostatnich kilkunastu latach hodowcy §win osiagnegli znaczny postgp w zakresie
poprawy stopnia umigsnienia produkowanych tucznikéow i zwigzanej z tym redukcji
ottuszczenia tusz [23, 24]. Niestety, intensywna i jednostronna selekcja,
ukierunkowana na poprawe cech rzeznych, spowodowata wzrost wystgpowania migsa
o obnizonej jakosci [13]. Obok konieczno$ci zwigkszania przez zaktady migsne
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czynnikéw  zaufania konsumentéw, wage problemu dotyczacego jakoSci
pozyskiwanego surowca migsnego dodatkowo zwigksza fakt, iz przemyst migsny
kazdego roku ponosi wysokie straty z powodu wystgpowania mig¢sa o obnizonej
jakosci [7, 36]. Ujemna zalezno$¢ migdzy rozwojem tkanki mig$niowej a jakoS$cig i
przydatnoscia  technologiczna  migsa udowodniono w  wielu  badaniach
przeprowadzonych na réznych populacjach tucznikéw [11, 16, 32, 38]. Oddziatywanie
masy tuszy cieptej na jako$¢ migsa nie jest w petni jednoznaczne. Generalnie istnieje
przekonanie, ze wzrost masy ubojowej poprawia jako$¢ migsa [3, 15, 27], aczkolwiek
nie wszystkie wyniki badan to potwierdzaja [20, 21, 29].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu masy tuszy cieptej i migsnosci
oszacowanej wedtug systemu klasyfikacji EUROP na podstawowe parametry jakosci
migsa wieprzowego.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w marcu 2001 roku, na tuszach 100 tucznikéw
poglowia masowego, pochodzacych z zaplecza surowcowego (oddalonego o okoto 80
km) jednego z zakladéw migsnych Srodkowo-wschodniej Polski. Uboju zwierzat
dokonywano 2-4 godz. po przebytym transporcie, zgodnie z przepisami
obowiazujacymi w zakltadzie, z wykorzystaniem automatycznego oszatamiania
elektrycznego (250 V, 5 A, 24 s — system Inarco produkcji holenderskiej) i
wykrwawianiem w pozycji lezacej. Doboru tusz do badan dokonywano bezposrednio
na linii ubojowej wedlug trzech kryteriow: migsno$ci — oszacowanej aparatem
ULTRA-FOM 100, dunskiej firmy SFK-Technology i sklasyfikowanej wedtug
systemu EUROP; masy tuszy cieptej — w zakresie 75,0-80,0 kg i 80,1-85,0 kg w
obrebie kazdej z klas EUROP, ktéra ustalono na kolejkowej wadze elektronicznej z
doktadnoscia do 100 g, ptci — majac na uwadze jednakowy udzial loszek i wieprzkéw
w obrebie kazdej klasy migsnosci i przedziatu masy tuszy cieple;.

Okreslenie cech jako$ci migsa prowadzono bezposrednio na linii ubojowej badz w
laboratorium zaktadéw migsnych od 35 min do 96 godz. post mortem w tkance mig$nia
longissimus lumborum (LL). Jako§¢ pozyskanego od tucznikéw migsa oceniano na
podstawie nastgpujacych oznaczen: pomiar pH, wskaznik R;, jasno$¢ barwy migsa
(L*), zdolno$¢ utrzymywania wody wilasnej (WHC), straty w gotowaniu, wskaznik
wydajnosci technologicznej Napole (RTN), wyciek naturalny. Oznaczano réwniez
zawartos$¢ biatka ogdétem, wody i suchej masy.

Odczyn migsa (pH) ustalano po 35 min (pH;) i 24 godz. (pH,s) po uboju
bezposrednio w tuszy wiszacej, w migsniu longissimus lumborum (LL), na wysokosci
ostatniego kregu piersiowego, za pomoca pH-metru Master firmy Draminski z
elektroda sztyletowa. Warto$¢ wskaznika R; informujacego o szybkosci rozktadu ATP
(adenozynotréjfosforanu) wyrazano stosunkiem IMP (inozynomonofosforanu) do ATP
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i okres$lano 45 min post mortem, zgodnie z metodyka opisana przez Honikela i Fisher
[9]. Jasnos¢ barwy (L*) tkanki mig$niowej oznaczano przy uzyciu chromatometru
Minolta CR310 24 godz. po uboju. W celu oznaczenia wielkos$ci ubytkow masy tkanki
mig$niowej podczas gotowania, probke tkanki migsnia longissimus lumborum o masie
50 g ogrzewano w wodzie o temp. 100°C przez 10 min. Wynik obliczano z réznicy
masy i1 wyrazano w procentach. Zdolno$¢ utrzymywania wody wiasnej (WHC)
oznaczano w 24. godzinie post mortem, zgodnie z metodyka Grau’a i Hamma [9] w
modyfikacji Pohja i Ninivaary [35], wyciek naturalny wg Prange i wsp. [37] w 48., 72.
1 96. godz. post mortem, a wskaznik wydajnosci technologicznej ,,Napole” (RTN —
Rendement Technologique Napole) — okre$lano metoda Naveau i wsp. [30]. Okreslano
réwniez zawarto$¢ biatka ogétem (wg PN-75/A-04018 aparatem Tecator) [34], wody i
suchej masy (wg PN-73/A82110) [33].

Wyniki opracowano statystycznie, za pomoca programu Statistica 5.1 PL, z
zastosowaniem dwuczynnikowej analizy wariancji w uktadzie ortogonalnym [39], z
uwzglednieniem efektu nastgpujacych czynnikow:

— zawartosci migsa w tuszy (wyrazonej klasa systemu klasyfikacji EUROP);
— masy tuszy cieptej (przedstawionej w postaci przedzialdw masy tuszy cieptej —
75,0-80,0 kg, 80,1-85,0 kg);
— ich interakcji zgodnie z modelem liniowym:
Yi=W+a;+bj+ab;+ ey
gdzie: W — warto$¢ Srednia og6lna; a; — efekt migsnosci, i = 1, 2, 3, 4, 5; b; — efekt masy
tuszy cieplej, j = 1, 2; ab;; — interakcja migsno$¢ x masa tuszy cieplej; e;; — blad losowy.

Istotno$¢ réznic miedzy warto$ciami $rednimi weryfikowano testem Tukey’a

[26].

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie dwuczynnikowej analizy wariancji w ukladzie ortogonalnym
stwierdzono wplyw migsno$ci na stopien zakwaszenia mig¢snia longissimus lumborum
(LL) okreslonego 35 min post mortem, wyciek naturalny (mierzony w 48., 72. i 96.
godz. po uboju), wskaznik wydajnosci technologicznej Napole (RTN) oraz sktad
podstawowy wyrazony zawarto$cia biatka, wody i suchej masy (tab. 1 i 2). Za
wyjatkiem wskaznika wydajnosci technologicznej Napole (RTN), podniesienie
przedzialu masy tuszy cieptej z 75,0-80,0 kg do 80,1-85,0 kg nie wplyne¢lo na zaden z
analizowanych parametréw jako$ci migsa (tab. 1, rys. 1). Odnotowano natomiast
interakcj¢ pomigdzy badanymi czynnikami tj. stopniem umig$nienia a masa tuszy
cieptej ww. wskaznika wydajnosci technologicznej Napole (RTN) (tab. 1, rys. 2).
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Nie udowodniono statystycznie istotnej zalezno$ci migdzy zawarto$cia migsa w
tuszy w zakresie migsnosci od 40 do 60% (klasy od O do E) a jakoscia pozyskanego

migsa.
Tabela l

Wyniki statystyczne oddzialywania badanych czynnikéw, tj. stopnia umig$nienia (wg systemu
klasyfikacji EUROP) oraz masy tuszy cieptej na poddane analizie parametry jakosci migsa tucznikow.
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.

Oddziatywanie: / The effect of: Interakcja
Cecha migsnosci / leanness . . TIIESNOSC X Masa
. masy tuszy cieplej tuszy cieplej
Trait [klasa EUROP / EUROP . .
hot carcass weight | Interaction: leanness
Class] .
x hot carcass weight
pH, ok NS NS
R, NS NS NS
pHay NS NS NS
Jasno$¢ barwy L*
. NS NS NS
Colour lightness L*
RTN [%]
Technological yield of the ek o ek
cooking and curing processing
Zdolnos¢ utrzym wody wi.
. . 2 NS NS NS
Water holding capacity [cm’]
Wyciek naturalny 48. godz.
. th * NS NS
Natural drip loss —at 48™ h [%]
Wyciek naturalny 72. godz.
. nd * NS NS
Natural drip loss - at 72" h [%]
Wyciek naturalny 96. godz.
yeler naturainy #6. gocz * NS NS
Natural drip loss - 96™ h [%]
Straty w gotowaniu
. . NS NS NS
Losses while cooking [%]
Zawarto$¢ biatka
. * NS NS
Protein content [%]
Zawarto$¢ wody
* NS NS
Water content [%]
Zawarto$¢ suchej masy
* NS NS
Dry matter content [%]

Objasnienia: / Explanatory notes:
*% - roznice statystycznie istotne przy p < 0.01, * - réznice statystycznie istotne przy p < 0.05, NS —
réznice 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.

Tabela 2

Wyniki wybranych wyréznikéw jakosci migsa badanej populacji tucznikéw determinowane stopniem
umig$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 Wartos¢
Cecha Srednia
Trait E U R (0] P Mean
n=20 n=20 n=20 n=20 n=20 value
n=100
H 6,38AB 6,46B 6,39AB 6,40B 6,05A 6,37
P +0,27 +0,17 +0,32 +0,26 +0,24 +0,28
RTN [%]

. S . 109,57B | 110,06B | 105,48B | 98,43AB | 93,10A | 103,98
Technological yield in cooking +517 +6.08 +7 54 +10.89 +11.46 +10.33
and curing processing - - - - - -

Wyciek naturalny 48. godz. [%] 4,11ab 3,61ab 3,59ab 2,85a 5,56b 3,84

Natural drip loss at 48" h +1,66 +1,93 12,12 +1,89 +3,01 +2.23
Wyciek naturalny 72. godz. [%] 5,25ab 4,72ab 5,16ab 3,76a 6,58b 5,01

Natural drip loss at 72" h +1,75 +2.61 +2.50 +2.26 +2,99 +2,52
Wyciek naturalny 96. godz. [%] 6,55ab 6,16ab 6,15ab 4,56a 7,79b 6,16

Natural drip loss at 96" h +1,77 +3,01 +2.52 +2.55 12,79 +2,69
Zawarto$¢ biatka [%] 22,86b 22,68ab | 22,18ab 22,36ab 21,76a 22,40
Protein content 10,49 +0,58 +0,80 +1,17 +1,48 +0,98
Zawarto$¢ wody [%] 73,67b 73,74b 72,34a 72,90ab | 72,81ab 73,11
Water content +1,27 +1,30 +1,76 +1,54 +1,67 +1,58
Zawarto$¢ suchej masy [%] 26,33a 26,26a 27,67b 27,10ab | 27,18ab 26,89
Dry matter content +1,27 +1,30 +1,76 +1,54 +1,67 +1,58

Objasnienia: / Explanatory notes:

Wyniki przedstawiono w tabeli w postaci warto$ci $rednich arytmetycznych i odchylen standardowych;
warto$ci $rednie oznaczone w wierszach literami A, B réznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01;
wartosci §rednie oznaczone w wierszach literami a, b r6znia sig 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.

Najwigksze — chociaz typowe dla migsa normalnego - tempo obnizania si¢ stopnia
zakwaszenia mierzone 35 min po uboju odnotowano w tkance migs$nia longissimus
lumborum pozyskanej od tucznikéw z klasy P, aczkolwiek zblizonej do klas E i R (tab.
2). Nalezy jednak nadmieni¢, ze odnotowane wartosci pH; w przypadku surowca
pochodzacego od tucznikow zakwalifikowanych do klas od E do O wskazuja na
znacznie tagodniejszy przebieg przemian glikolitycznych w migsie tych zwierzat (tab.
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2). Glgbszy zasigg zmian pH; odnotowany wsréd tucznikéw z klasy P, przy
jednoczesnie niepotwierdzonym statystycznie wplywie stopnia umig$nienia na warto$¢
pH koncowego (pH.s), znalazt swoje odzwierciedlenie w najwigkszym wycieku
naturalnym (okreslonym w 48., 72. i 96. godz. po uboju) oraz najnizszej wartosci
wskaznika wydajnosci technologicznej migsa peklowanego w procesie obrobki
termicznej (RTN) (tab. 2).

105,83B

104,0 ¢

RTN [%]

103,5 ¢
103,0

102,5 102,13A

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

102,0 ¢

101.,5

Rys. 1.  Wplyw masy tuszy cieplej na warto$¢ wskaznika wydajnos$ci technologicznej Napole (RTN).
Fig. 1. Effect of hot carcass weight on the level of the “Napole” RTN (Technological Yield Indicator).
Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$ci $rednie oznaczone literami A, B réznig sig 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 wptywu stopnia umig$nienia na warto$¢ pHys. Kapelanski i
wsp. [11], Krzecio i wsp. [18] oraz Bak i Denaburski [2] wykazali, Ze migso tucznikéw
zakwalifikowanych do klasy E charakteryzowalo si¢ najwigkszym tempem przemian
glikolitycznych, wyrazonym wyzszym (potwierdzonym statystycznie) stopniem
zakwaszenia tkanki mig$nia LL. mierzonym 45 min po uboju. Zaburzenia w tempie
oraz zasiggu poubojowej glikogenolizy, a w ich nastgpstwie odchylenia w kinetyce
zmian pH do 45 min post mortem maja najczesciej podloze genetyczne i sa
warunkowane genem RYRI'. Przybylski i wsp. [38] wykazali, ze w grupie zwierzat
obciazonych genem wrazliwosci na stres, w ktorej stwierdzono 56,8% nosicieli genu
RYRI", warto$¢ wspétczynnika korelacji fenotypowej zaleznosci pomiedzy procentowa
zawartoscia migsa w tuszy a pH; ksztaltowata si¢ na poziomie r = -0,21%*, za§ w
grupie zwierzat wolnych od wyzej wymienionego genu byta bardzo niska i nieistotna



JAKOSC MIESA TUCZNIKOW ZROZNICOWANYCH MASA TUSZY CIEPEE]... 227

statystycznie (r = -0,08). Wedtug Selliera [40] warto$¢ wspdtczynnika korelacji ro$nie
w grupach zwierzat obcigzonych wyzej wymienionym genem, osiagajac nawet wartos¢
r = -0,87*%* w przypadku rasy pietrain znanej z duzej czg¢sto$ci wystgpowania geneu
RYRI'.
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Rys. 2. Wspdtdziatanie pomigdzy stopniem umig$nienia tucznikdw a masa tuszy cieptej odnoszace si¢
do wskaznika wydajnosci migsa peklowanego w procesie obrébki 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).

Objasnienia: / Explanatory notes:

Wartos$ci $rednie oznaczone literami A, B, C réznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01; wartosci

$rednie oznaczone w obrgbie klas migsnosci literami a, b r6znia sig 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 sktadu podstawowego, najwigksza zawarto$cia biatka, pomimo
najmniejszej zawartosci suchej masy, charakteryzowat si¢ surowiec pozyskany z tusz
tucznikow klasy E, za$ najmniejsza zawartoscia biatka odznaczat si¢ surowiec klasy P
(tab. 2). Ponadto migso tucznikéw wysokomigsnych o zawarto$ci migsa w tuszy
powyzej 50% (klasy E i U) odznaczalo si¢ najwigksza zawarto$cia wody 1 najmniejsza
suchej masy (tab. 2). Bak i Denaburski [2], Daszkiewicz i Wajda [5] oraz Kapelanski i
wsp. [12] nie potwierdzili w swoich badaniach wptywu stopnia umigénienia na
zawarto$¢ biatka.

Dokonujac analizy oddziatywania drugiego czynnika gléwnego, jakim jest masa
tuszy cieptej, nie odnotowano wpltywu tego czynnika na zaden z analizowanych
parametrow jakos$ci migsa za wyjatkiem wskaznika wydajnos$ci technologicznej migsa
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peklowanego w procesie obrobki termicznej (RTN) (tab. 1). Réznica w wysoko$ci
3,70% warto$ci wskaznika RTN na korzy$¢ surowca o nizszej masie tuszy (rys. 1)
znajduje wyjasnienie w stwierdzonym wspotdziataniu badanych czynnikéw gtéwnych
tej cechy (rys. 2). Jak wynika z rys. 2., uzyskana w grupie tucznikdéw cigzszych klasy P
bardzo niska (najnizsza w catej grupie tucznikéw ciezszych) wartos¢ wskaznika RTN
(86,38%) wptyneta na obnizenie wartosci $redniej catej grupy tucznikéw cigzkich,
niezaleznie od stopnia ich umig$nienia. Stwierdzona w grupie tucznikéw cigzkich
klasy P wydajno$¢ technologiczna migsa peklowanego w procesie obrébki termicznej
na poziomie 86,38% najprawdopodobniej jest rezultatem zmierzonej w tej podgrupie
najnizszej (potwierdzonej statystycznie) wartosci pH,y (5,56) (rys. 2). Bardzo niska,
typowa dla migsa kwasnego wartos¢ RTN [30] oraz niska, zblizona do typowej dla
migsa kwasnego warto$¢ pHas (5,5) [38] wskazuja na obecno$¢ genu RN w genotypie
zwierzat cigzszych klasy P. Silna zalezno$¢ wartosci RTN od warto$ci pH,4 opisana
przez badaczy francuskich [4, 22, 28], szwedzkich [25] i polskich [14, 38] potwierdza
powyzsze spostrzezenie.

Jak podaja Monin i wsp. [28], Lundstrom i wsp. [25] oraz Przybylski i wsp. [38],
obnizenie warto$ci wskaznika wydajnosci technologicznej (RTN) jest konsekwencja
wigkszej zawarto$ci glikogenu w tkance migéniowej, a w dalszej konsekwencji
glebszej glikogenolizy prowadzacej do znacznego obnizenia pH koncowego. Aziz i
Ball [1] podaja, ze wigksza zawarto$¢ glikogenu, wystgpujaca w migsniach tucznikéw
ciezszych, moze wptywaé na zasigg obnizenia zakwaszenia tkanki mig$niowej. Z
drugiej jednak strony, nie potwierdzily tego ani badania Fernandeza i Tornberg [7] ani
Larzul i wsp. [15].

Whioski

1. Nie udowodniono statystycznie istotnej zaleznosci migdzy zawarto$cia migsa w
tuszy w zakresie migsnosci od 40 do 60% (klasy od O do E) a jakoscia
pozyskanego migsa.

2. W zakresie podstawowych cech jakosci migsa stwierdzono, Ze najmniejsza
zawartos$cia biatka i najwigkszym tempem przemian glikolitycznych do 35 minut
po uboju charakteryzowato si¢ mi¢so pozyskane od tucznikéw zaklasyfikowanych
do klasy P. Konsekwencja odnotowanych w tej grupie zwierzat najgtebszych
zmian pH byl udowodniony w sposéb statystycznie istotny najwigkszy wyciek
swobodny soku migéniowego z tkanki, okreslony w 48., 72. i 96. godz. post
mortem (odpowiednio 5,56, 6,58 i 7,79%) oraz najwigksze straty w procesie
obrébki termicznej migsa peklowanego wyrazone najnizszym wskaznikiem
wydajnosci technologicznej Napole (RTN), wynoszacym 93,10%.

3. Nie potwierdzono wptywu masy tuszy cieptej (niezaleznie od migsno$ci tusz) na
zaden z analizowanych parametréw jakosci migsa za wyjatkiem wskaznika
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(1]

(2]

(3]

(4]

(5]

(6]

(7]

(8]

(9]

(10]

[11]

[12]

[13]

[14]

wydajnosci technologicznej Napole (RTN), co w pelni uzasadnia ubdj tucznikéw
przy wyzszej masie ciata (mtc 80,1-85,0 kg)

Stwierdzona interakcja pomigdzy procentowa zawarto$cia migsa w tuszy a masa
tuszy cieptej w przypadku wskaznika wydajnosci technologicznej w procesie
peklowania i parzenia (RTN) ujawnita si¢ w podgrupie tucznikéw o wyzszej masie
(80,1 — 85,0 kg) klasy P, w postaci istotnie odbiegajacej wartosci tego wskaznika
(86,38% — typowej dla zwierzat z fenotypem RN') o najnizszej wartosci pHy, (5,56
— bardzo zblizonej do pH,4 migsa kwasnego)
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MEAT QUALITY OF FATTENERS DIFFERENTIATED BY HOT CARCASS WEIGHT AND
LEANNESS CLASS ACCORDING TO THE ‘EUROP’ CARCASS GRADING SYSTEM

Summary

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



