ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2017, 24, 3 (112), 74 — 83

DOI: 10.15193/zntj/2017/112/199

PIOTR JANISZEWSKI, KAROL BORZUTA, DARIUSZ LISIAK,
EUGENIA GRZESKOWIAK, KRZYSZTOF POWALOWSKI, BEATA LISIAK,
LUKASZ SAMARDAKIEWICZ

JAKOSC MIESA KROW W POSZCZEGOLNYCH KLASACH
UFORMOWANIA I OTLUSZCZENIA TUSZ OCENIANYCH WEDLUG
SYSTEMU EUROP

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu klas uformowania i ottuszczenia tusz wotowych ocenianych sys-
temem EUROP na jako$¢ migsa. Badano populacj¢ 216 tusz krow rasy nizinnej czarno-biatej, reprezentu-
jaca trzy klasy uformowania i cztery klasy otluszczenia w celu okreslenia zalezno$ci pomigdzy jakoscia
migsnia longissimus thoracis a klasami EUROP. Ocena jako$ciowa mig$nia obejmowata pomiar pHy4
parametry barwy w systemie CIE L*a*b* mierzone przy uzyciu spektrofotometru Minolta CR-400 oraz
oceng marmurkowato$ci. Na podstawie uzyskanych wynikéw badan stwierdzono, ze zaréwno klasyfikacja
uformowania, jak i otluszczenia nie wiaza si¢ z jakoscia migsa w klasach R i O oraz w klasach 2, 3 i 4.
Wykazano natomiast, ze mig¢so tusz klasy uformowania P oraz klasy otluszczenia 1 charakteryzowalo si¢
wyzszym pHyy (p < 0,01) 1 wigksza czgstotliwoscia wystepowania odchylen jakosciowych typu DFD (ang.
Dark Firm Dry). Ponadto migso tusz klasy otluszczenia 1 cechowato si¢ najnizszymi warto$ciami parame-
trow sktadowych barwy a* i b* (p < 0,01) oraz mniejsza marmurkowatoscia (p < 0,01) w poréwnaniu
z klasami 3 i 4. Klasy uformowania i otluszczenia krow mialy zwiagzek z masa tusz cieptych, ktora wzra-
stala wraz ze zwigkszeniem stopnia uformowania (p < 0,01) oraz ze zwigkszeniem stopnia otluszczenia
(p <0,01). Wielko$¢ powierzchni przekroju migsnia longissimus thoracis nie zalezala od klasy ottuszcze-
nia (p < 0,88), roznila si¢ natomiast w zaleznosci od klasy uformowania i wykazywata istotng réznice
pomigdzy klasa P a klasami O i R (p < 0,05).
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Wprowadzenie

Wspdlczesne metody oceny wartos$ci rzeznej bydta polegaja na ocenie poubojo-
wej tusz, ktorej typowym przykladem jest obowigzujgcy w krajach Unii Europejskiej
system EUROP [5]. Tusze wolowe klasyfikowane sa na podstawie wzrokowej oceny
nastepujacych cech: uformowanie tuszy okreslajgce stopien umigsnienia z podzialem
na sze$¢ klas (S, E, U, R, O, P) oraz ottuszczenia tuszy z podziatem na pi¢¢ klas (klasy
1,2, 3, 4,5 — pierwsza klasa oznacza tusze stabo ottuszczone, pigta klasa — tusze bar-
dzo othluszczone). Ten system klasyfikacji jest jednak subiektywny i nie gwarantuje
jednolito$ci ocen w poszczegdlnych krajach oraz migdzy réznymi krajami, a nawet
migdzy roznymi klasyfikatorami [3]. Dlatego opracowano obiektywne, automatyczne
urzadzenia klasyfikacyjne, wykorzystujace technike wizyjng. Znane sg trzy rodzaje
takich urzadzen: dunski system BCC-2 [15], niemieckie urzadzenie VBS 2000 [1] oraz
VIASCAN produkcji australijskiej [8]. Odgrywaja one coraz wigksza role w dokony-
waniu obiektywnej klasyfikacji tusz bydta i stosowane sa w kilkunastu krajach Unii
Europejskiej. Nalezy jednak podkresli¢, ze w przysztosci klasyfikacja EUROP powin-
na zostac¢ uzupetniona takze o informacje dotyczace jakosci migsa [13, 17].

Podziat tusz na klasy EUROP wigze si¢ przede wszystkim z cechami ich umig-
$nienia 1 otluszczenia, a wigc z cechami iloSciowymi. Znane sg natomiast systemy kla-
syfikacji tusz polegajace zarowno na ocenie ilosciowej, jak i jakosciowej. Przyktadem
moga by¢ systemy klasyfikacji: amerykanski, australijski i japonski, ktore polegaja na
ocenie cech jako$ciowych migsa, przeprowadzanej na przekroju wychtodzonych pot-
tusz w miejscu ich podziatu na ¢wierétusze oraz dodatkowo na podstawie szacowanej
wydajnosci elementow handlowych [19, 22, 27]. W amerykanskim systemie USDA
w pierwsze]j kolejnosci dokonuje si¢ podziatu ze wzgledu na standardy jakosciowe.
Podstawa tego podziatu jest subiektywna ocena wieku fizjologicznego, ocena marmur-
kowatosci i barwy oraz tekstury migsnia longissimus dorsi. W wyniku tej oceny pottu-
sze zostaja zaliczone do grupy spetniajacej jednen z siedmiu standardow jakosciowych,
tj. prime, choice, select, standard, commercial, utility, cutter. Obok tej klasyfikacji
dokonuje si¢ podziatu na pig¢ standardow ilosciowych (vield grades) w zaleznos$ci od
wynikow oceny wydajnosci elementéw handlowych. Do ustalenia standardu jako$cio-
wego shuzg wzorce marmurkowato$ci i1 barwy, a do okreslenia standardu ilo$ciowego
szablon oceny powierzchni oka polgdwicy i liniat do pomiaru grubo$ci warstwy thusz-
czu nad okiem poledwicy.

W Japonii, podobnie jak w USA, obowigzuje takze klasyfikacja jakosciowa pot-
tusz (5 standardéw) uzupetniona ustaleniem wskaznika wydajnosci elementow han-
dlowych tuszy (3 klasy). Do wykonania oceny klasyfikator wykorzystuje liniat do po-
miaru grubo$ci thuszczu podskornego, szablon do szacowania powierzchni oka
poledwicy 1 wzorce do oceny marmurkowato$ci, tekstury oraz barwy migsa 1 barwy
thuszczu [22, 26].
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W Australii prowadzona jest klasyfikacja jakosciowa na wychtodzonych pottu-
szach [22, 26]. Ocenie podlega marmurkowato$¢ i barwa przekroju mig$nia longissi-
mus dorsi oraz barwa tluszczu podskornego. Wykorzystuje si¢ do tego celu wzorce
jakos$ci. Do klasyfikacji ilosciowej wykorzystuje si¢ mase tuszy cieptej i powierzchnie
oka poledwicy, ktore sg podstawag szacowania wydajnosci elementow handlowych.
W klasyfikacji tusz klasyfikator postuguje si¢ podrecznym komputerem. W Australii
dokonuje si¢ oprocz tego klasyfikacji jakosciowej elementéw handlowych w fazie
rozbioru pottusz. Jest to tzw. system MSA (Meat Standards Australia), ktéry mozna
okresli¢ jako system klasyfikacji konsumenckiej. Elementy handlowe pochodzace
z rozbioru tusz poddanych elektrostymulacji dzieli si¢ na trzy klasy jakosci w zalezno-
$ci od wynikow oceny marmurkowatosci, stopnia skostnienia chrzastek, barwy migsa
i pomiaru koncowego pH [20, 21].

Jak wynika z przedstawionych metod, system klasyfikacji tusz wotowych w Unii
Europejskiej jest typowym systemem ilosciowym i nie zawiera zadnych elementow
oceny jakosciowej. Mimo to rozne stosunki tkanki miesnej i tluszczowej w poszcze-
golnych klasach uformowania i otluszczenia mogg by¢ powigzane z niektorymi ce-
chami jako$ciowymi. Opinia na ten temat w literaturze jest do$¢ skapa i niejedno-
znaczna. Wajda i Daszkiewicz [24] stwierdzili brak istotnych réznic migdzy cechami
fizykochemicznymi, sktadem chemicznym i cechami sensorycznymi migsa buhajow
roznych klas uformowania. Inni autorzy [9, 10] zwiazek ten wykazali, ale tylko w od-
niesieniu do cech fizykochemicznych migsa. Badania wykazaty, ze migso wolowe
pochodzace z wyzszych klas ottuszczenia charakteryzowato si¢ wigkszg marmurkowa-
toscig i nizszym pH, a takze korzystniejszymi cechami sensorycznymi [6, 7].

Celem pracy byto okreslenie wptywu klas uformowania i otluszczenia tusz krow
rasy mlecznej ocenianych systemem EUROP na jakos$¢ migsa.

Material i metody badan

Badania wykonano w jednym z zaktadow ubojowych Wielkopolski w okresie let-
nim 2014 r. na populacji 6 - 7 letnich kroéw, reprezentujacej ras¢ nizinng czarnobiatg
w liczbie 216 szt. zwierzat w roznych klasach uformowania (klasy R, O, P) oraz
otluszczenia tusz (1, 2, 3 1 4) — tab. 1. Nie badano tusz krow klasy uformowania E i U
oraz klasy otluszczenia 5 ze wzglgdu na ich bardzo maty udziatl w populacji, tj. ponizej
1 % [12]. Ub6j] wykonywano po dobowym przetrzymywaniu zwierzat w magazynie
zywca zakladu migsnego, gdzie nie byty karmione, lecz miaty staty dostep do wody.
Do oszatamiania wykorzystano urzadzenie Radical. Mase tuszy cieptej ustalano na
wadze kolejkowej z doktadnosciag do 100 g. Klasyfikacje uformowania i ottuszczenia
tusz w systemie EUROP wykonywat uprawniony klasyfikator zgodnie z Rozporzadze-
niem Komisji (EC) No 1249/2008 [5]. Po wychtodzeniu systemem jednostopniowym
w temp. ok. 4 °C poéltusze przecinano na ¢wierétusze pomiedzy siodmym i 6smym
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zebrem tak, aby mozliwa byta ocena przekroju migsnia longissimus thoracis — LT)
(cigcie typu pistoletowego). Mierzono liniatem szerokos¢ i wysoko$¢ przekroju mig-
$nia LT oraz obliczano jego powierzchni¢ jako iloczyn tych dwoch pomiaréw pomno-
zony przez wskaznik 0,8 [27].

Tabela 1. Charakterystyka liczbowa badanych tusz kréw w poszczegdlnych klasach uformowania
i otluszczenia EUROP

Table 1.  Numerical characteristic of cow carcasses analyzed in individual conformation and fatness
classes acc. to EUROP system

Klasy uformowania Klasy otluszczenia
Conformation classes Fatness classes
R (¢} P 1 2 3 4
16 133 67 51 36 83 46

Ocena jako$ciowa mig$nia LT obejmowata pomiar pH,4, pomiary sktadowych
barwy L*, a*, b*, ocen¢ punktowg barwy za pomocg wzorca (1 pkt — barwa jasna,
5 pkt — barwa ciemna) oraz ocen¢ punktowa marmurkowato$ci przy wykorzystaniu
wzorca (1 pkt — niewidoczna marmurkowatos¢, 5 pkt — duza marmurkowatos¢). Po-
miary pH wykonywano pehametrem PHM 80 z elektrodg zespolong, natomiast barwe
mierzono w systemie CIE L*a*b* przy uzyciu spektrofotometru Minolta CR 400, (ob-
serwator 10°, illuminant D65).

Za graniczng warto$¢ migsa DFD przyjeto pH,4 powyzej 6,2.

Obliczenia statystyczne wykonano za pomocg programu StatSoft, Inc. (2003)
Statistica ver. 6 (www.statsoft.com) Zastosowano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji.
Istotnos¢ réznic migdzy $rednimi wyznaczono testem Tukeya. Wplyw klas tusz na
czestotliwo$é wystepowania migsa DFD ustalono na podstawie testu .

Wyniki i dyskusja

Na podstawie wynikow pomiardw i1 oceny podstawowych cech jakosciowych
migénia LT wykazano brak wptywu badanych klas uformowania tusz na jego barwg
1 marmurkowatos¢ (tab. 2). Stwierdzono natomiast, ze najwyzszym pH,4 charaktery-
zowal si¢ migsien tusz klasy P, odznaczajacy si¢ najstabszym umigsnieniem. Skutkiem
tego byl najwyzszy udziat tej klasy z migsem DFD, ktory wynidst srednio 26,87 %
populacji (tab. 4). Na podstawie testu ” stwierdzono istotny wplyw klas uformowania
(p < 0,05) na czestotliwos¢ wystepowania migsa DFD i wykazano, ze byt on najwiek-
szy w tuszach klasy P oraz wielokrotnie mniejszy w pozostatych badanych klasach O
iR (tab. 4). Tusze klasy uformowania P mialy rowniez mniejsza wartos$¢ rzezng od
pozostatych klas, tj. najmniejsza powierzchni¢ przekroju migénia LT (p < 0,05) oraz
najmniejszg Srednig mase tuszy cieplej, ktoéra wynosita w przypadku tusz klas R, O 1 P
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odpowiednio [kg]: 324,80, 288,60 oraz 226,49 i rdznila si¢ statystycznie istotnie po-
mig¢dzy klasami uformowania (p < 0,01).

Tabela 2. Jako$¢ m. longissimus thoracis w réznych klasach uformowania tusz krow
Table 2. Quality of m. longissimus thoracis in different EUROP conformation classes of cow carcasses

Klasy uformowania / Conformation classes Poziom
Cechy jakosci R 0 P istotnosci
Quality traits — — — Level of
X SD X SD X SD significance, p
pHay 5,72 0,13 5,774 0,15 5,938 0,30 0,01
L* 35,91 4,22 36,27 4,42 36,14 4,89 0,60
a* 2151 | 331 | 2152 | 3,43 | 1938 | 3,05 0,99
b* 6,50 2,01 6,97 2,45 5,20 2,93 0,30
Ocena barwy 300 | 090 | 388 | L1l | 410 | 112 0,43
Colour assessment [pkt / pts]
Ocena marmurkowatosci
Marbling assessment 2,43 1,22 2,85 1,32 2,43 1,12 0,07
[pkt / pts]
Powierzehnia okam. LT} 55 c1a | 1710 | 54080 | 18,65 | 28,14° | 13,67 0,05
Rib-eye area** [cm”]
Masa tuszy cieplcj 324,80* | 49,10 | 288,60% | 43,90 | 226,49 | 42,65 0,01
Hot carcass weight [kg]

Objasnienia / Explanatory notes:

X — warto$¢ $rednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation; A, B, C — wartosci
srednie w wierszach oznaczone réznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,01 / mean
values in rows and denoted by different uppercase letters are statistically significant at p < 0.01; a, b —
warto$ci $rednie w wierszach oznaczone réznymi malymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie przy
p < 0,05 / mean values in rows and denoted by different small letters are statistically significant at
p < 0.05; ** — powierzchnia oka m. LT miedzy 7. i 8. zebrem / area of cross-section of LD muscle betwe-
en 7 and 8 rib

Inny wptyw na jako$¢ migsa krow mialy klasy otluszczenia tusz (tab. 3). Najwyz-
sze pHy, mig$nia LT stwierdzono w tuszach klasy 1 o najmniejszym ottuszczeniu, ktdre
roznilo si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) od pozostatych klas: 2, 3 1 4. W tuszach tej
klasy obserwowano najwickszy udziat migsa o cechach DFD, ktory wynosit 27,45 %
populacji. W pozostatych klasach ottuszczenia udzial tusz z migsem DFD byt znacznie
mniejszy i wynosit kilka procent. Wykonane obliczenia testu y” (tab. 4) wykazaty jed-
nak statystycznie staby wptyw tych klas na czgstotliwo$¢ wystepowania tej wady su-
rowca (p < 0,25). Nie stwierdzono takze wptywu otluszczenia tusz na jasnos¢ barwy
iocen¢ wizualng barwy, ale wykazano mniejsza wartos¢ parametrow sktadowych a*
1b* w mieéniu LT tusz klasy 1 (p < 0,01). Klasy otluszczenia réznicowaty istotnie
stopienn marmurkowato$ci migénia LT (p < 0,01). Mniejszag marmurkowatos¢ stwier-
dzono w migsie krow klasy 1 i 2 niz w klasach 3 i 4. Klasy otluszczenia miaty rowniez
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wplyw na $rednig masg tusz cieptych, ktora zwigkszata si¢ w miar¢ zmiany klasy od
pierwszej do czwartej (p < 0,01), ale nie wplynety na wielko$¢ powierzchni mig$nia
LT na przekroju pottuszy pomigdzy 7. 1 8. zebrem (p = 0,88).

Tabela 3. Jako$¢ m. longissimus thoracis w roznych klasach ottuszczenia tusz krow
Table 3. Quality of m. longissimus thoracis in different EUROP fatness classes of cow carcasses

Klasy otluszczenia / Fatness classes Poziom
N 1 5 3 4 istotnosci
CeCh)./Jako.SCI Level of
Quality traits _ _ _ _ omifi
X SD X SD X SD X SD signiricance,
p
pHyy 5,95 10,30 5,81° | 021 | 5,79° | 0,19 | 5,76° | 0,15 0,05
L* 3590 |5,14| 3505 | 3,24 | 3643 | 3,96 | 37,61 | 6,07 0,22
a* 18,717 | 4,61 | 21,618 | 2,56 | 21,498 | 335 | 21,51% | 4,01 0,01
b* 4597 (3,00 6,66% | 2,44 | 6,928 | 2,38 | 7,59% | 2,21 0,01
Ocena barwy
Colour assessment | 4,18 | 1,13| 4,06 | 1,12 | 3,77 | 1,11 | 3,97 | 1,07 0,56
[pkt / pts]
Ocena marmurkowa-
fosal 2,10* [092] 2,174 | 0,77 | 2,96 | 124 | 3,70® | 1,49 0,01
Marbling assessment
[pkt / pts]
Powierzchnia oka m.
LT/ Rib-eye area** | 32,25 |25.44| 36,46 | 28,81 | 53,41 |4926| 5735 | 5061 0,88
[em’]
Masa tuszy cieptej
Hot carcass weight |213,62*(37,81(262,54%| 39,48 | 281,31° | 42,26 | 322,53 | 36,96 0,01
[kg]

Objasnienia jak pod tab. 2 / Explanatory notes as in Tab. 2.

Wykazano staby zwigzek pomigdzy badanymi cechami jako$ci migsa a klasami
uformowania tusz krow rzeznych (wyselekcjonowanych z kréw mlecznych). Klasy nie
mialy wptywu ani na parametry barwy, ani na marmurkowato$¢ migsnia LT. Jedynie
w klasie P stwierdzono najmniejsze zakwaszenie mig¢$nia oraz najwigksza czestotli-
wos¢ wystepowania migsa DFD. Rowniez Wajda 1 Daszkiewicz [24] nie wykazali
istotnych r6znic pod wzgledem cech fizykochemicznych i sensorycznych migdzy kla-
sami uformowania buhajow U, R i O. Barton i wsp. [2] prowadzili badania mig¢$nia
longissimus lumborum buhajow i wykazali pHy, (5,74) podobne do oznaczonego
W niniejszej pracy, lecz jasniejszg barwe, co niewatpliwie ma zwigzek z kategorig by-
dta [2]. Wigksze zakwaszenie tego mig¢snia (5,49) wykazali natomiast w innych bada-
niach Bure$ i Barton [4]. Takze badania argentynskie [11], prowadzone na mig¢sniach
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krow rasy Hereford zr6znicowanych wiekiem (3, 4 - 5, 6 - 8 1 12 lat), wykazaly $rednie

Tabela 4. Udziat tusz krow z migsem DFD w poszczegolnych klasach uformowania i otluszczenia

Table 4.  Percentage content of cow carcasses with DFD meat in individual conformation and fatness
classes
. Udziat tusz z . Udziat tusz z
Klasa L1.czba tusz z miesem DFD L1'czba tusz z migsem DFD
uformowania migsem DFD Content of Klasa ' migsem DFD Content of
. n | Number of .. | ottuszczenia | n | Number of .
Conformation ... |carcasses with ... |carcasses with
carcasses with Fatness class carcasses with
class DFD meat DFD meat
DFD meat [%] DFD meat [%]
() 0
R 16 0 1 51 14 27,45
o 133 2 1,50 2 36 1 2,78
P 67 18 26,87 3 83 4 4,82
4 46 1 2,17
yemp. = 6,81 yemp. = 5,23
¥ 0,05 =599 ¥ 0,05 =781
¥ 0,25=4,11

wartosci pH,4 miegsnia longissimus dorsi odpowiednio: 5,52, 5,51, 5,53 i 5,56, a wigc
nizsze od wartosci pHys krow polskich w badaniach wtasnych. Wymienieni autorzy
wykazali jednak podobne warto$ci jasnosci barwy L* (32,32 + 35,22 — zaleznie od
wieku) oraz zblizone wartosci parametrow barwy a* (17,61 + 19,71) i b* (4,29 + 5,52).
Takze Srednia masa tusz (219,2 + 244,5 kg) byta bliska uzyskanej w badaniach wta-
snych. Natomiast tusze krow rasy fryzyjskiej badane w USA [18] miatly masg 325 +
375 kg, zblizong do Sredniej masy tusz w klasie R uzyskanej w tej pracy. Migso tych
krow charakteryzowato si¢ rowniez duzym zakwaszeniem migs$nia longissimus [umbo-
rum (pH = 5,45).

Z uwagi na uformowanie mig¢s$nie tusz skrajnej klasy P charakteryzowaty si¢ niz-
sza jako$cig w zakresie niektorych cech (omoéwionych wyzej), rowniez pod wzgledem
othuszczenia stwierdzono podobng zalezno$¢ w migsniach najmniej ottuszczonej klasy
1. Migsnie tej klasy charakteryzowaly si¢ wyzszym pH,4 1 wigkszym udzialem migsa
DFD w populacji badanych tusz, mniejszag marmurkowatos$cig oraz nizszymi warto-
Sciami parametréw sktadowych barwy a* i b*. Klasy ottuszczenia nie miaty wptywu
na wielkos¢ powierzchni przekroju migénia LT, ale miaty istotny wplyw na mas¢ tusz
cieplych, ktora byta tym wigksza im wyzsza klasa otluszczenia. Wajda i Daszkiewicz
[25] wykazali takze, ze migso tusz buhajow zaliczanych do wyzszych klas ottuszczenia
charakteryzowato si¢ wigksza marmurkowato$cig, natomiast klasy otluszczenia nie
miaty wplywu na cechy fizykochemiczne i sensoryczne.

Pod wzgledem czgstotliwosci wystepowania migsa DFD w tuszach bydia juz
dawno stwierdzono, ze migso wotowe o mniejszej warto$ci odzywczej, a szczegdlnie



JAKOSC MIESA KROW W POSZCZEGOLNYCH KLASACH UFORMOWANIA I OTEUSZCZENIA... 81

zawierajace mniej wolnych kwasow thuszczowych i triacylogliceroli czes$ciej wykazuje
cechy DFD niz migso o wyzszej jakosci [14]. Inni autorzy dowiedli, ze w tuszach lek-
kich i z mniejszg powierzchnig przekroju mig¢snia longissimus dorsi, a wigc 0 gorszej
klasie uformowania, odchylenie jakosciowe typu DFD wystepuje czesciej [16].

Glowng przyczyng braku roznic jakosci migsa pomigdzy wigkszoscig klas ufor-
mowania i otluszczenia tusz ocenianych w systemie EUROP jest brak uwzglednienia
kryteriow oceny jako$ci. Wprowadzenie tych kryteridw wymagatoby zmiany klasyfi-
kacji tusz cieplych na klasyfikacje tusz wychtodzonych oraz wykonania przecigcia
jednej z pottusz tak, aby byla widoczna powierzchnia przekroju mi¢snia longissimus
dorsi. Ocena przy uzyciu wzorcoOw: barwy, marmurkowatosci i powierzchni przekroju
migs$nia oraz pomiar pH,s stworzg podstawe do podziatu tusz na klasy jakosciowe,
ktére bedg uzupehieniem klasyfikacji ilosciowej EUROP. Dzigki takiej modyfikacji
europejski system klasyfikacji tusz wotowych bylby poréwnywalny z systemami: ame-
rykanskim, australijskim i japonskim.

Whioski

1. Klasy uformowania tusz krow nie miaty wptywu na parametry barwy L*, a*, b*
oraz na marmurkowato$¢ migsnia longissimus thoracis. Migsien tusz klasy P cha-
rakteryzowat si¢ wyzszym pHy, w porownaniu z tuszami klas O i R oraz wykazy-
wal najwicksza czgstotliwo$¢ wystepowania odchylen jakosciowych typu DFD
(p <0,05).

2. Migsien longissimus thoracis tusz krow klasy otluszczenia 1 charakteryzowat sig
wyzszym pHys, nizszymi warto$ciami parametrow barwy a* i b* oraz najmniejsza
marmurkowato$cig w poréwnaniu z innymi klasami. Wykazywat tez wigksza cze-
stotliwos$¢ wystepowania odchylen jakosciowych typu DFD (p < 0,25).

3. Klasy uformowania i otluszczenia tusz kréw majg zwiazek z masg tusz cieptych,
ktora wzrasta wraz ze zwigkszeniem stopnia uformowania (p < 0,01) oraz ze
zwigkszeniem ottuszczenia (p <0,01).

4. Wielkos$¢ powierzchni przekroju migsnia longissimus thoracis nie zalezy od klasy
otluszczenia (p < 0,88), rozni si¢ natomiast w zaleznosci od klasy uformowania,
wykazujac istotng roznice pomigdzy klasg P a klasami O i R (p < 0,05).
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QUALITY OF COW MEAT IN INDIVIDUAL CONFORMATION AND FATNESS CLASSES
ASSESSED USING EUROP SYSTEM

Summary

The objective of the research study was to determine the effect of conformation and fatness classes of
beef carcasses, assessed using a EUROP system, on meat quality. 216 carcasses from cows of the Black
and White breed were studied in order to determine the relation between the m. longissimus thoracis quali-
ty and the EUROP classes. The carcasses analysed represented 3 conformation and 4 fatness classes.
Under the quality assessment of m. longissimus thoracis (m. LT), a pH,, value was measured as were the
colour parameters in the CIE L*a*b* system with the use of a Minolta CR-400 spectrophotometer. Also,
the quality assessment performed included a marbling analysis. Based on the research results obtained, it
was found that both the conformation and fatness classes were not related with the meat quality in the R
and O conformation classes or with the fatness classes 2, 3, and 4. However, it was proved that the carcass
meat of P conformation class and of the fatness class 1 was characterized by a higher pH,, value (p <0.01)
and a higher incidence of discrepancies of DFD (Dark Firm Dry) type in the quality. Moreover, the car-
cass meat in the 1% fatness class was characterised by the lowest values of a* and b* colour parameters
(p<0.01) and a lower marbling (p < 0.01) in comparison to that of the classes 3 and 4. It The confor-
mation and fatness classes of the cow meat were related to hot cow carcass weight that increased along
with the higher degree of conformation (p < 0.01) and the higher degree of fatness (p < 0.01). The size of
the surface area of the longissimus thoracis muscle did not depend on the fatness class (p < 0.88) but it
differed depending on the conformation class; it also showed a significant difference between the P class
and the O and R classes (p < 0.05).

Key words: cow carcasses, EUROP classification, conformation, fatness, slaughter value, meat quality
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