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STANISEAW WAJDA, TOMASZ DASZKiEWICZ, JAN MIKOLAJCZAK

UDZIAL ELEMENTOW KULINARNYCH I ZASADNICZYCH
W TUSZACH BUHAJKOW ZALICZONYCH DO ROZNYCH KLAS
W SYSTEMIE EUROP

Streszczenie

W badaniach analizowano procentowy udzial elementéw kulinarnych i zasadniczych w tuszach buhaj-
kéw mieszafnicow cb x limousine, zaliczonych w systemie EUROP do klasy uformowania U (6 tusz), R (14
tusz) i O (7 tusz) oraz klasy ottuszczenia 1. (6 tusz), 2. (14 tusz) i 3. (7 tusz). Stwierdzono, Ze tusze zali-
czone do klasy U charakteryzowaly sie istotnie wiekszym udzialem rostbefu, zrazowej gornej, zrazowej
dolnejv, ligawy i skrzydta niz tusze w klasie R i O, ktére odznaczaly si¢ wyzszym udziatem migsa IV klasy
i kosci. W tuszach buhajkéw zaliczonych do 1. klasy ottuszczenia, w poréwnaniu z tuszami w 2. i 3. kla-
sie, stwierdzono tendencje do wyzszego udziatu elementéw o wyzszej warto§ci handlowej (rostbef, zra-
zowa gorna, zrazowa dolna, krzyzowa, skrzydlo), migsa I klasy i kosci oraz mniejszego udziatu elemen-
tow o wigkszym udziale thuszezu (szponder i mostek), migsa II klasy i thuszczu.

Stowa kluczowe: buhajki, klasyfikacja EUROP, elementy kulinarne i zasadnicze.

Wprowadzenie

Poprawy wartoci rzeznej ubijanego w Polsce bydia nalezy upatrywaé w rozwoju
hodowli i chowu bydta ras miesnych oraz mieszancéw towarowych z ich udziatem [1].
Obecnie, w hodowli i krzyzowaniu z rodzimymi mlecznymi rasami bydta dominuje
rasa limousine [4]. Mieszance z ta rasg charakteryzuja si¢ dobra ptodnoscia, latwodcia
wycielen, duza zywotnoscia, niska $miertelnoscia cielat, bardzo dobra wydajnoécia
rzezng oraz doskonatymi walorami tuszy i miesa. [8]. Producenci sprzedajacy takie
mieszafce na rzez moga spodziewac sie zakwalifikowania tusz do korzystnej klasy
uformowania i otluszczenia w systemie EUROP, a tym samym moga uzyskac satys-
fakcjonujaca ich cenQ

Prof: dr hab. S. Wajda, dr inz. T. Daszkiewicz, Katedra Towaroznawstwa Surowcow Zwierzecych, Uni-
wersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, ul. Oczapowskiego 2, 10-719 Olsztyn



420 Stanistaw Wajda, Tomasz Daszkiewicz, Jan Mikolajczak

Klasyfikacja tusz wolowych w systemie EUROP, oddzialujac na producentéw,
posrednio wplywa na poprawe wartosci rzeznej skupowanego bydta [9]. Niemniej w
celu poprawnego skonstruowania cennika skupu bydia nalezy ustali¢, jak zmienia si¢
warto$¢ rzezna, a szczegolnie udziat kulinarnych elementéw w tuszach zaliczanych do
réznych klas uformowania i ottuszczenia.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie udzialu elementéw kulinarnych i zasadni-
czych w tuszach buhajkéw mieszancoéw cb x hmousme zahczonych do roznych klas w
systemie EUROP ' :

Material i metody badan

~ Materiat badawczy stanowito 27 tusz buhajkow mieszancéw uzyskanych z krzy-
zowania krow rasy czarno-bialej (cb) z buhajami rasy limousine (lim). Zwierzgta zo-
staty zakupione od jednego producenta, u ktdrego byty chowane od masy okoto 120 kg
i jednakowo Zywione.

Dostarczone do zaktadéw migsnych buhajki przetrzymywano ok. 20 godz. w ma-
gazynie zywca, a nastgpnie ubijano. Tusze sklasyfikowano i oznakowano wedtug sys-
temu EUROP [3]. Klasyfikacje tusz wykonat klasyfikator Zaktadéw Migsnych
MORLINY S.A.. | _

Po 48-godz. chlodzeniu (temp. ok. 2°C), tusze dzielono na elémenty zasadnicze
zgodnie z zasadami obowiazujacymi w przemysle migsnym. Ponadto z opatki wykra-
wano migsien tréjglowy ramienia, a z udzca zrazowa dolna, zrazowa gorna, ligawe,
skrzydto i krzyzowa. Z rozbioru tusz uzyskano takze kosci, §ciegna, tluszcz, migso I,
I, Il i IV klasy. Elementy uzyskane z rozbioru prawych poéttusz wazono z doktadno-
scig do 0,05 kg i obliczano ich procentowy udziat w tuszy.

W obliczeniach statystycznych uwzglgdniono $rednie arytmetyczne (X ) po-
szczegllnych cech oraz odchylenia standardowe (s). Jednoczynnikowsa analiza warian-
cji w ukladzie nieortogonalnym objg¢to oddzielnie parametry tusz w kazdej z klas
uformowania i otluszczenia. Istotno$¢ réznic migdzy $rednimi grup szacowano za po-
mocg testu Duncana. Obliczenia statystyczne wykonano w programie komputerowym
Statistica wersja 5.5. »

Wryniki i dyskusja

Producenci sprzedajacy 'bydlo rzezne w systemie EUROP uzyskuja wyzsze ceny,
gdy tusze charakteryzuja sie lepszym uformowaniem i mniejszym othuszczeniem. Na-
suwa sie¢ pytanie, czy korzystniejsza klasa tusz faktycznie odzwierciedla wiekszy
udzial w nich elementéw o wyzszej wartoci handlowej. W niniejszej pracy analizo-
wano udzial elementéw kulinarnych w tuszach buhajkéw pochodzacych po buhajach
rasy limousine i od kréw rasy cb, zaliczonych do klasy uformowania U, R, O oraz 1.,
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2. 1 3. klasy otluszczenia. W pierwszej kolejnosci zostanie omowiony wptyw klasy
uformowania tuszy na wydajnos$¢ rzezna oraz udziat elementéw kulinarnych i zasadni-
czych w tuszach.

Tabela l

Masa. zywca, tuszy i wydaj,noéé‘rzeina oraz procentowy udziat elementow w tuszach.
Live weight, carcass weight, dressing percentage and percentage of elements in carcasses.
Miara Klasa uformowania tuszy Klasa ottuszczenia tuszy
Wyszezegblnienie stat. w systemie EUROP . w systemie EUROP .
Specification Stat Musculature class of carcass in | Class of fatness of carcass in the
P rﬁeasilr the EUROP system EUROP system
) U R 0] 1 - 2 3
Liczba tusz [szt.] :
Number of carcasses - 6 14 7 6 14 7
_ [heads] )
Masa zywca [ke] X 589,00 | 565,14 | 465,714B | 537,00 | 580,00* | 565,00°
Live weight s 30,13 28,62 34,82 18,37 25,38 17,92
Masa tuszy cieplej [kg] | X 342,50% | 320,89% | 250,93%B | 305,00 | 331,61° | 328,33°
Hot carcass weight - s 20,20 21,21 24,96 9,53 21,58 10,32
Wydajno$¢ rzezna [%)] x 58,16% 56,30 53,81° 56,81 | 57,19 58,12
Dressing percentage s 2,34 2,95 2,15 1,32 3,16 1,31
Masa pohtusz [ke] x 168,10 | 158,20% | 123,388 | 151,32* | 162,81* | 159,50
Half-carcass weight s 8,03 10,54 12,06 5,05 10,62 491
Poledwica [%] X 1,39 1,34 1,29 1,44 1,32 1,43
Fillet s 0,08 0,17 0,18 0,13 0,16 0,12
Rostbef [%] x 1,834 1,628 | 1,44% 1,80 1,63 - 1,68
Roastbeef : s’ 0,14 0,19 0,15 0,15 0,20 0,27
Karkowka = . [%] x 5,95 6,93 6,14 6,39 6,80 6,35
Neck . s 0,72 1,07 0,77 0,87 1,13 0,50
Rozbratel [%] x 7,64 728 | 743 6,69° 7,55° 7,33
Loinchop s 0,26 0,66 | 0,85 0,66 0,45 0,87.
Antrykot [%] X 533 5,19 5,25 5,26 5,21 5,36 -
Enterecote - ' ; S 0,35 | . 0,31 0,27 0,12 0,36 0,26
Szponder [%] x 7,06 - 7,35 7,07 6,88% 741 | 7,714
Ribsplote s 0,66 0,41 0,64 0,51 0,41 0,65
Mostek , [%.| X 6,42 6,24 6,15 6,42 6,24 6,71
Brisket s © 042 0,62 0,17 0,49 0,61 0,26

Wartoci $rednie oznaczone takimi samymi literami réznia sig statystycznie istotnie: A, B —przy P < 0,01,
a,b—przy P £0,05; : :
Mean values followed by the same letters differ significantly, AB - P <0.01,a,b—P <0.05.

Najwicksza $rednia masg mia}y tusze (tab. 1), ktore zakwalifikowano do klasy
uformowania U (342,50 kg), mniejsza w klasie R (320,89 kg), a najmniejsza w klasie
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0 (250,93 kg). Analiza wariancji potwierdzita statystyczme istotne roznice (P < 0,01)
miedzy klasa O a Ui R.

Przy sprzedazy bydta w systemie EUROP i rozliczaniu za masg tusz, dla produ-
centa wazny jest wskaznik wydajnosci rzeznej. Srednia wydajno$é rzezna buhajkéw,
ktérych tusze zaliczono do klasy uformowania U, R i O wynosita odpowiednio 58,16,
56,8 1 53,81% (tab. 1). Statystycznie istotna rdznicg (P <0,05) potwierdzono miedzy
klasa U i O. Wigksze warto§ci wskaznika wydajnosci rzeznej przy wyzszej klasie
uformowania tusz wotowych potwierdzily takze inne badania [2].

O wartosci rzeznej bydta decyduje przede wszystkim procentowy udziat w tuszach
elementéw o wysokiej wartosci handlowej. Najcenniejszym elementem uzyskiwanym z
rozbioru tuszy wolowej jest polgdwica. W badanych tuszach najwyzszy $redni procen-
towy udziat poledwicy (tab. 1) miaty tusze w klasie U (1,39%), a najnizszy tusze w kla-
sie O (1,29%). Réznice migdzy $rednimi klas nie zostaly potwierdzone statystycznie.
Duza warto$¢ handlowa ma takze rostbef. Najwyzszy procentowy udzial tego elementu
stwierdzono w tuszach zaliczonych do klasy U (1,83%), mniejszy w tuszach w klasie R
(1,62%), a najmniejszy w tuszach w klasie O (1,44%). Réznice miedzy srednimi klasy U
1 R oraz klasy U i O byly statystycznie istotne na poziomie odpowiednio P < 0,05
1 P <0,01. Na zblizonym poziomie ksztaltowat si¢, w tuszach o réznym stopniu ufor-
mowania, udzial karkowki, rozbratla, antrykotu, szpondra i mostka.

Tabel‘a 2.

Udziat elementéw zasadniczych w tuszach.
Percentage of primary cuts in carcasses.

Miara Klasa uformowania tuszy Klasa otluszczenia tuszy
Wyszezeg6lnienie stat. w systemie EUROP w systemie EUROP

Specification Stat Musculature class of car- | Class of fatness of carcass

P meas{lr cass in the EUROP system in the EUROP system

‘ U R 9 1 2 3
Krzyzowa %] x 1,43 1,36 1,34 1,52 1,34 1,44
Rump s 0,07 0,16 0,18 0,15 0,12 0,25
Ligawa 4 [%0] X 1,29° 1,18 1,12* 1,22 1,20 1,26
Eyeround s 0,12 0,11 0,18 | 0,06 0,13 0,15
Skrzydio ’ [%)] x 2,34° 1,87% 2,05 2,08 1,94 1,94
Thick flank s 0,28 0,24 0,37 0,22 0,33 0,18
Miesien trojglowy ramienia [%] x 2,17 1,93 2,24 2,04 1,97 | 2,16
Muscle triceps brachii s 0,54 0,43 0,79 0,29 0,49 0,27

Zrazowa gbrna [%] x 3,344 | 285 | 2,74% | 3,29® | 2,86° | 275"

Topside S 0,33 0,35 | 0,26 0,35 0,37 0,13
Zrazowa dolna [%) x 3,214 | 2,08° | 2,58 | 3,12° | 2,83 | 276"
Silverside s 0,17 0,30 0,36 0,16 0,33 0,19

Oznaczenia jak w tab. 1./ Denotation as in‘Tab. 1.
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W produkcji miesa wolowego do cennych elementéw kulinarnych zalicza sig par-
tie mieéni z udzca, takie jak: zrazowa dolna, zrazowa gérna, ligawa, skrzydlo i1 krzy-
zowa oraz wykrawany z topatki migsien trojgtowy ramienia (tab. 2). W przeprowa-
dzonych badaniach stwierdzono tendencje wzrostowa w udziale tych elementéw (z
wyjatkiem udziahi mieénia tréjglowego ramienia) w tuszach buhajkéw wraz ze wzro-
stem klasy uformowania tusz. Procentowy udzial zrazowej gormej i dolnej w tuszach
klasy U byt statystycznie istotnie (odpowiednio na poziomie P<0,05 i P<0,01) wyz-
szy niz w tuszach klasy R i O. Takze istotnie wyzszy udzial ligawy i skrzydia w tu-
szach w klasie U potwierdzono statystycznie. Nie stwierdzono natomiast statystycznie
istotnych r6znic w procentowym udziale krzyzowej i migénia trojglowego ramienia w
tuszach zaliczonych do réznych klas uformowania. : ’

Tabela 3
Udziat koé'cvij,y Sciegien, thiszczu i migsa réinyéh klas w tuszy.
Percentage of bones, tendons, fat and meat of different classes in carcass.
Miara Klasa uformowania tuszy Klasa otluszczenia tuszy w sys-
Wyszczegolnienie stat w systemie EUROP temie EUROP
Specification ' S tat. Musculature class of carcass in | Class of fatness of carcass in
m eaSI.Jr the EUROP system the EUROP system
) U R O 1 2 3

Kosci % | X 10,22% | 11,31* | 12,77% | 11,70 10,89 10,85
Bones. s 0,60 1,00 1,06 0,77 . 1,04 0,64
Sciggna [%] x 0,91 0,98 0,98 091 0,98 0,98
Sinews ) s 0,12 0,24 0,42 0,10 0,25 0,11
Thiszcz [%] x 3,07 2,64 2,00 1,89% 2,98° 3,03°
Fat ’ s - 0,85 1,04 0,64 0,92 0,90 0,81
Migso I klasy [%) x 1,10 1,27 1,24 1,56 1,14 0,87%
Meat of I class s 0,29 0,61 0,74 0,71 0,49 0,13
Migso II klasy (%) x 29,60 29,60 30,14 29,44 29,65 30,16
Meat of II class s 1,38 1,66 2,09 1,48 1,64 1,46
Migso Il klasy  [%] x| 382 3,40 2,52 3,17 3,59 2,96
Meat of III class s 1,77 1,29 1,66 0,49 1,53 1,16
Mieso IV klasy [%] | X 1,85% | 2,84° 3,354 | 3,16® | 2,46° 2,29
Meat of IV class s 0,35 0,56 0,52 0,80 0,56 0,44

Oznaczenia jak w tab. 1./ Denotation as in Tab. 1.

W trakcie podzialu tusz na elementy kulinarne uzyskano migso I, IL, IIT i IV klasy
oraz koéci, $ciegna i thuszcz (tab. 3). Udziat miesa I, II i Il klasy oraz tluszczu i §cig-
gien w tuszach badanych klas uformowania byt zblizony. W tuszach o gorszym ufor-
mowaniu zwigkszat si¢ natomiast udziat migsa IV klasy i kosci, a rdznice migdzy war-
to§ciami $rednimi zostaly potwierdzone statystycznie na poziomie P <0,051 P <0,01.
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Na konicowa klasg tuszy wotowej w systemie EUROP, oprocz klasy jej uformo-
wania, sklada sig rowniez klasa ottuszczenia. Objgte badaniami tusze zostaty zaliczone
do 1., 2. i 3. klasy ottuszczenia.

Najnizsza $rednia mas¢ miaty tusze buhajkéw zaliczone do 1 klasy ot}uszczenla
(tab. 1) 1 byla ona istotnie nizsza od masy tusz w klasie 2. (P < 0,01) i klasie 3.
(P < 0,05). Takze wskaznik wydajnosci rzeZnej (tab. 1) wzrastal wraz ze wzrostem
klasy otluszczenia tuszy, jednak réznice migdzy $rednimi grup byly statystyczme nie-
istotne.

Brak istotnych roéznic stwierdzono w procentowym udziale polqdwwy, rostbefu,
karkéwki, antrykotu i mostka w tuszach zaliczonych do 1., 2. i 3. klasy ottuszczenia
(tab.1). Niemniej udzial mostka, jak réwniez rozbratla i szpondra (w przypadku kté-
rych stwierdzono istotne réznice migdzy Srednimi) byt wyzszy w tuszach o wigkszym
othuszczeniu.

W odniesieniu do udzialu w tuszach zaliczonych do rézZnych klas ottuszczenia,
elementdéw kulinarnych uzyskanych z rozbioru udZca, statystycznie istotne roznice
stwierdzono tylko w odniesieniu do zrazowej gornej i zrazowej dolnej (tab. 2). Procen-
towy udziat tych elementoéw byt wyzszy w tuszach o mniejszym otluszczeniu. W przy-
padku zrazowej gémej analiza wariancji potwierdzila statystycznie istotne (P<0,05)
réznice migdzy klasa 1. a klasami 2. i 3., natomiast w przypadku zrazowej dolnej mieg-
dzy klasa 1.1 3. '

Tusze zaliczane do 1. klasy otluszczenia charakteryzowaly sie najwyzszym udzia-
tem miesa I i IV klasy (tab. 3). Analiza wariancji potwierdzita statystycznie istotne
(P < 0,05) réznice miedzy 1. i 3. klasa otluszczenia tusz w udziale miesa I klasy oraz
miedzy 1. a 2. i 3. klasg othuszczenia tusz w udziale migsa IV klasy. Zawarto$¢ miesa
IT i IIT klasy w tuszach ksztaltowata si¢ na zblizonym poziomie. Ponadto stwierdzono,
ze wraz ze wzrostem klasy otluszczenia tusz zmniejszat si¢ w nich udziat ko$ci a wzra-
stal thuszczu, przy czym jedynie w przypadku tluszczu réznice migdzy $rednimi grup
byly statystycznie istotne.

Uzyskane wyniki sa zgodne z wynikami innych badan wiasnych [5, 6, 7], w kto-
rych réwniez stwierdzono wigkszy udzial elementéw o wyzszej wartosci handlowej w
tuszach zaliczonych do wyzszych klas uformowania w systemie EUROP oraz spadek
ich udzialu w tuszach zaklasyfikowanych do wyzszych klas othuszczenia.

Whioski

1. Tusze zaliczone do klasy U i R charakteryzowaly sig istotnie wiekszg masa niz

tusze w klasie O. Ponadto stwierdzono, ze tusze w klasie U mialy wiekszy udziat

- rostbefu, zrazowej gbrnej, zrazowej dolnej, ligawy i skrzydla niz tusze w klasie R i
O, ktore odznaczaly sig¢ wyzszym udziatem migsa I'V klasy i kosci.
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2. ‘W tuszach buhajkow zaliczonych do 1. klasy ottuszczenia, w poréwnaniu z tusza-
mi w 2. i 3. klasie, stwierdzono tendencje do wyzszego udziatu elementéw o wyz-
szej warto$ci handlowe;j (rostbef, zrazowa gorna, zrazowa dolna, krzyzowa, skrzy-
dto), migsa I klasy i kosci oraz mniejszego udziatu elementéw o wigkszym udziale
thuszezu (szponder i mostek), migsa II klasy 1 thuszczu.
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PROPORTION OF CULINARY AND PRIMARY CUT ELEMENTS IN CARCASSES OF BULL
CALVES BELONGING TO DIFFERENT CLASSES IN THE EUROP SYSTEM

Summary

Proportions. of culinary and primary cut elements were analysed in carcasses of Black-and-White x
Limouisne: bull calves classified to the.following classes in the EUROP system: meatiness classes - U (6
carcasses), R (14 carcasses), and O (7 carcasses) as well as fatness classes - 1 (6 carcasses), 2 (14 car-
casses), and 3 (7 carcasses). It was found that carcasses belonging to the U class were characterised by
significantly higher proportion of roastbeef, topside, silverside, eyeround and thick flank than carcasses
belonging to classes R and O which were characterised by the higher proportion of IV class meat and
bones. In carcasses of bull calves belonging to fatness class 1, as compared to these of classes 2 and 3, a
tendency was observed for higher proportion of elements with higher commercial value (roastbeef, top-
side, silverside, rump, thick flank), I class meat and bones as well as for lower proportion of elements with
high fat content (brisket and flank), II class meat and fat.

Key words bulls, EUROP classification, culinary and primary cut elements. p}



