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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy było porównanie jako�ci mi�sa pozyskanego od tuczników, których tusze 

zakwalifikowano do poszczególnych klas handlowych w systemie EUROP. Badaniami obj�to 100 
tuczników, pochodz�cych z chowu masowego w regionie �rodkowo-wschodniej Polski. Analizuj�c 
wyciek naturalny z ocenianych mi��ni nie stwierdzono istotnych ró�nic pomi�dzy klasami handlowymi 
EUROP. Oceniaj�c skład chemiczny mi��nia najdłu�szego grzbietu wykazano, �e mi�so z tusz klasy E 
odznaczało si� istotnie ni�sz� zawarto�ci� suchej masy i tłuszczu w porównaniu z klas� P. Tusze z klasy E 
i U zawierały natomiast istotnie wi�cej białka w mi��niu półbłoniastym w porównaniu z tuszami klasy P. 
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Wprowadzenie 

Pozytywnym efektem upowszechniania klasyfikacji EUROP jest znaczny wzrost 
mi�sno�ci tuczników. Od 1993 r. do II kw. 2001. r. �rednia mi�sno�� tuczników 
wzrosła w Polsce z ok. 43,0 do ok. 50,4%, a w 2003 r. wyniosła ponad 51% [7]. 

Podnoszenie mi�sno�ci �wi� jest procesem koniecznym zarówno z punktu 
widzenia producenta, przemysłu mi�snego, jak równie� konsumenta. Niestety, 
podnoszeniu zawarto�ci chudego mi�sa zawsze towarzyszył wzrost mi�sa o obni�onej 
jako�ci [11]. Straty wynikaj�ce z wyst�powania mi�sa PSE szacowane s� na ok. 2% 
warto�ci �ywca [1]. 

Celem pracy było porównanie jako�ci mi�sa pochodz�cego z tusz 
zakwalifikowanych do poszczególnych klas handlowych w systemie EUROP. 
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Materiał i metody bada� 

Badaniami obj�to 100 tuczników pochodz�cych z chowu masowego w regionie 
�rodkowo-wschodniej Polski. Uboju dokonywano zgodnie z technologi� obowi�zuj�c� 
w przemy�le mi�snym. Poubojowo okre�lano mas� tuszy ciepłej z dokładno�ci� do 0,1 
kg oraz mi�sno�� aparatem UltraFom 100. 

W trakcie rozbioru na elementy zasadnicze pobierano próbki mi��nia 
najdłu�szego z cz��ci l�d�wiowej (m. longissimus lumborum) i półbłoniastego (m. 
semimembranosus) do oznacze� wła�ciwo�ci fizycznych i składu chemicznego mi�sa. 
Powierzchni� przekroju mi��nia najdłu�szego grzbietu okre�lano planimetruj�c jego 
obrys wykonany na kalce technicznej z dokładno�ci� do 1 cm2. Za pomoc� aparatu 
PQM I-KOMBI firmy INTEK GmbH, bezpo�rednio w tkance mi��niowej, oznaczano 
2 parametry, tzn. pH i przewodno�� elektryczn� wła�ciw� – EC (mS/cm); pomiary 
wykonano dwukrotnie, tj. 45 min po uboju (odpowiednio pH1 i EC1) oraz po upływie 
24 godz. (pH24 i EC24). Po 48 godz. post mortem oznaczano wyciek naturalny [3]. 
Jasno�� mi�sa, po 30 min ekspozycji, oceniano za pomoc� miernika nasycenia barwy 
Minolta CR-310. W głowicy pomiarowej wykorzystano iluminacj� szeroko-k�tow� 
(o�wietlenie szeroko obrazowe), geometri� 0º k�t projekcji oraz obszar pomiarowy o 
�rednicy 50 mm. Wyniki obliczano jako �redni� arytmetyczn� z dwóch pomiarów. 
Miernik kalibrowano przy u�yciu białej płytki wzorcowej CR-A44 o danych 
kalibracyjnych Y = 93,50; x = 0,3114 i y = 0,3190.  

Sił� ci�cia (krucho��) mierzono instrumentalnie za pomoc� kruchomierza 
uniwersalnego typu SZ, b�d�cego odpowiednikiem aparatu Warner-Bratzlera. Próbki 
mi�sa oceniano po obróbce termicznej w ła�ni wodnej (do uzyskania temp. 75°C 
wewn�trz próbki), rejestruj�c maksymaln� sił� potrzebn� do przerwania włókien 
mi��niowych. Ci�ciu poddawane były słupki mi��nia o wymiarach 5 x 1 x 1 cm, i 
przekroju powierzchni ci�cia = 1 cm2. Przebieg włókien mi��niowych był prostopadły 
do płaszczyzny ci�cia. 

W próbkach mi�sa oznaczano zawarto�� białka ogółem metod� Kjeldahla przy 
u�yciu aparatu Büchi B-324 i tłuszczu metod� Soxhleta przy u�yciu aparatu Büchi B-
811. 

W analizie statystycznej zastosowano jednoczynnikow� analiz� wariancji, 
wyró�niaj�c 5 klas EUROP przy wykorzystaniu programu StatSoft Statistica ver. 6.0. 
Istotno�� ró�nic pomi�dzy �rednimi w poszczególnych grupach weryfikowano testem 
rozst�pu Duncana. 

Wyniki i dyskusja 

Pod wzgl�dem cech fizykochemicznych mi��nia najdłu�szego l�d�wi stwierdzono 
istotne ró�nice w kształtowaniu si� ich warto�ci w zale�no�ci od klasy EUROP (tab. 1). 
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Istotnie najni�sz� warto�� pH1 stwierdzono w mi��niach tusz klasy P (5,97), a istotnie 
najwy�sz� w tuszach klasy O (6,16). Najni�sz� warto�ci� pH24 charakteryzowały si� 
próby mi�sa pochodz�ce z tusz klasy O – 5,45, a najwy�sz� z klasy E – 5,54. Kortz i 
wsp. [4], analizuj�c mi�sie� najdłu�szy, uzyskali �rednie warto�ci pH1 w klasach: E – 
6,33, U – 6,33, R – 6,45, O – 6,27, P – 6,31. Statystycznie istotne ró�nice autorzy 
wykazali mi�dzy warto�ciami pH24; najni�szymi warto�ciami charakteryzowały si� 
tusze zakwalifikowane do najwy�szych klas E – 5,46, U – 5,42 R – 5,48 w porównaniu 
z klasami O i P, w których mi��nie wykazywały odczyn pH24 odpowiednio 5,49 i 5,62.  

T a b e l a 1 
 
Wła�ciwo�ci fizykochemiczne mi��nia najdłu�szego l�d�wi z tusz zaliczonych do ró�nych klas w 
systemie EUROP. 
Physical-chemical properties of a longissimus lumborum muscle from carcasses classified under different 
classes of the EUROP system. 
 

Wyszczególnienie 
Specification E U R O P 

x  6,08 ab 6,09 ab 6,11 ab 6,16 b 5,97 a 
pH1 

s / SD 0,38 0,34 0,34 0,39 0,32 

x  5,54 b 5,50 ab 5,48 ab 5,45 a 5,53 ab 
pH24 

s / SD 0,13 0,12 0,15 0,18 0,19 

x  5,42 b 4,77 ab 4,65 ab 4,24 a 5,17 b 
EC1 [mS/cm] 

s / SD 3,46 1,62 2,11 1,49 2,71 

x  5,78 5,66 5,52 5,44 5,29 
EC24 [mS/cm] 

s / SD 2,90 2,11 3,06 3,94 3,89 

x  4,78 5,29 4,98 5,01 6,09 Wyciek naturalny [%] 
Natural Drip Loss s / SD 1,95 2,35 1,91 2,65 2,52 

x  54,45 52,80 52,23 53,80 50,82 L* – Jasno�� 
Lightness s / SD 3,32 3,62 3,95 4,78 4,71 

x  2,64 a 3,25 ab 3,50 b 3,20 ab 3,03 ab Krucho�� mi�sa po gotowaniu 
[kg/cm2] 

Tenderness of cooked meat s / SD 1,29 1,51 1,5 1,3 1,03 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
Warto�ci �rednie oznaczone ró�nymi literami w wierszach ró�ni� si� statystycznie istotnie: a, b – przy 
P≤0,05, A,B – przy P ≤ 0,01 
Mean values in rows, and marked by different letters, differ statistically significantly: a, b – at P ≤ 0.05, 
A,B – at P ≤ 0.01 

 
Analizuj�c krucho�� mi��nia najdłu�szego l�d�wi po obróbce termicznej, 

wyra�on� sił� ci�cia W-B, odnotowano istotnie najni�sz� jej warto�� w klasie E, gdzie 
wyniosła �rednio (2,64 kg/cm2). Najmniej kruche okazało si� natomiast mi�so 
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tuczników z klasy R, gdzie siła ci�cia W-B była najwi�ksza tj. 3,50 kg/cm2. Podobne 
tendencje stwierdzono równie� pod wzgl�dem krucho�ci mi��nia półbłoniastego (tab. 
2), lecz ró�nice pomi�dzy klasami nie były statystycznie istotne. Z uwagi na du�y 
wpływ białek ł�cznotkankowych na krucho�� mi�sa szczególn� uwag� zwraca si� na 
zawarto�� w nim kolagenu. Jego wi�ksza ilo�� w mi��niu mo�e sprzyja� zwi�kszeniu 
twardo�ci, cho� najwi�cej jest go w mi�sie bardzo młodych i bardzo starych zwierz�t. 
Zmniejszenie krucho�ci mi�sa w wyniku oddziaływania kolagenu zwi�zane jest jednak 
głównie z usieciowaniem białka, które wzrasta z wiekiem zwierz�cia [10]. 

T a b e l a 2 
 
Wła�ciwo�ci fizykochemiczne mi��nia półbłoniastego z tusz zaliczonych do ró�nych klas w systemie 
EUROP. 
Physical-chemical properties of a semimembranosus muscle from carcasses classified under different 
classes of the EUROP system. 
 

Wyszczególnienie 
Specification 

E U R O P 

x  6,19 6,23 6,20 6,17 6,12 
pH1 

s / SD 0,37 0,30 0,34 0,29 0,34 

x  5,57 5,61 5,65 5,62 5,6 
pH24 

s / SD 0,15 0,17 0,23 0,22 0,21 

x  5,68 5,01 4,92 5,56 5,87 
EC1 [mS/cm] 

s / SD 3,54 2,42 1,47 3,06 3,69 

x  5,98 5,69 5,87 5,99 6,02 
EC24 [mS/cm] 

s / SD 5,16 4,39 4,09 4,29 3,78 

x  2,79 2,56 3,63 2,97 2,61 Wyciek naturalny [%] 
Natural Drip Loss s / SD 1,69 1,33 1,58 2,19 0,55 

x  52,21b 50,78b 48,12a 52,39b 50,36ab L* – Jasno�� 
Lightness s / SD 2,99 3,73 2,42 6,34 4,69 

x  2,94 3,44 3,85 3,78 3,77 Krucho�� mi�sa po gotowaniu 
[kg/cm2] 

Tenderness of cooked meat s / SD 1,54 1,61 1,7 1,47 1,5 

Obja�nienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab 1. 
 
Oznaczaj�c wyciek naturalny w analizowanych próbkach mi�sa nie uzyskano 

istotnych ró�nic pomi�dzy klasami w obu mi��niach. Kortz i wsp. [4] podaj� �redni 
wyciek termiczny z mi��nia najdłu�szego na poziomie 27,10% w klasie E; 27,36% – 
U; 25,35% – R; 25,09% – O i najni�szy (23,89%) w klasie P. Jak wykazali Szma�ko 
i wsp. [13] oraz inni autorzy [9, 12], zdolno�� wi�zania wody zwi�zana jest �ci�le 
z budow� histologiczn� mi�sa. Włókna o wi�kszej �rednicy gorzej utrzymuj� wod�. 
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Natomiast na grubo�� włókien mi��niowych wpływa wiele czynników mi�dzy innymi 
płe�, gatunek, rasa. Najwi�kszy jednak wpływ ma wiek i przyrost masy ciała. 

Uzyskane warto�ci parametrów barwy mi�sa umo�liwiły okre�lenie istotnych 
ró�nic jedynie w odniesieniu do mi��nia półbłoniastego. Istotnie najwy�sz� warto�ci� 
L* po 24 godz. od uboju, a wi�c najja�niejszym mi�sem charakteryzował si� surowiec 
pochodz�cy z tusz zakwalifikowanych do klas E i U. Podobne zale�no�ci, ale w 
odniesieniu do mi��nia najdłu�szego, podaj� Krz�cio i wsp. [6], którzy najwy�sze 
warto�ci L* oznaczyli w mi�sie z tusz klasy E - 55,17. 

Mi�so z tusz pochodz�cych z ró�nych klas handlowych wykazywało istotne 
ró�nice w składzie chemicznym (tab. 3). Mi�so z mi��nia najdłu�szego l�d�wi tusz 
zakwalifikowanych do klas E i U odznaczało si� najni�sz� zawarto�ci� suchej masy 
wynosz�c� �rednio 26,47 i 26,45% w porównaniu z tuszami z klas o ni�szej mi�sno�ci, 
(R – 26,90%, O – 26,87% i P – 27,53%).  

 
T a b e l a 3 

 
Skład chemiczny mi�sa tuczników w zale�no�ci od klasy handlowej tusz wieprzowych w systemie 
EUROP. 
Chemical composition of fattener meat depending on the commercial class of pork carcasses according to 
the EUROP system. 
 

Wyszczególnienie 
Specification E U R O P 

musculus longissimus lumborum 
x  26,47 a 26,45 a 26,90 ab 26,87 ab 27,53 b Sucha masa [%] 

Dry matter s / SD 0,95 1,55 1,12 1,15 0,68 
x  1,25 1,20 1,20 1,14 1,13 Popiół [%] 

Ash s / SD 0,24 0,14 0,18 0,23 0,18 
x  22,98 23,03 22,57 22,50 22,62 Białko ogółem [%] 

Total protein s / SD 1,50 1,74 2,08 1,98 1,34 
x  2,35 A 2,71 A 2,80 A 2,47 A 4,19 B Tłuszcz [%] 

Fat s / SD 1,16 1,14 1,49 1,44 1,19 
musculus semimembranosus 

x  25,05 25,51 25,63 25,17 25,23 Sucha masa [%] 
Dry matter s / SD 1,29 1,10 1,94 0,98 1,88 

x  1,25 1,23 1,20 1,17 1,15 Popiół [%] 
Ash s / SD 0,21 0,15 0,19 0,19 0,15 

x  22,46 b 22,55 b 22,04 ab 22,33 b 20,94 a Białko ogółem [%] 
Total protein s / SD 1,68 1,95 1,65 1,31 1,39 

x  1,93 2,21 2,03 2,68 2,64 Tłuszcz [%] 
Fat s / SD 0,88 1,48 1,36 1,29 1,70 

Obja�nienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab 1. 
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Mi�sie� najdłu�szy l�d�wi pozyskany z tusz zakwalifikowanych do najni�szej 
klasy (P) zawierał jednak istotnie wi�cej tłuszczu (4,19%) w stosunku do mi�sa 
tuczników z pozostałych klas EURO (2,35–2,80%). Litwi�czuk i wsp. [8] podaj� 
podobne zale�no�ci odnosz�ce si� do mi��nia najdłu�szego grzbietu (od 2,85% w 
klasie E do 3,60% w klasie P) i czterogłowego uda (od 1,70 % w klasie E do 3,00% w 
klasie P).  

W mi��niu półbłoniastym stwierdzono natomiast istotne ró�nice w zawarto�ci 
białka. W mi�sie z tusz z wy�szych klas handlowych (E i U) �rednia zawarto�� białka 
wynosiła odpowiednio 22,46 i 22,55%, a w klasie P jedynie 20,94%. 

Daszkiewicz i Wajda [1] badaj�c mi�sie� najdłu�szy z tusz zakwalifikowanych do 
klasy E wykazali nast�puj�ce �rednie warto�ci: sucha masa – 25,09%, tłuszcz –1,67%, 
białko – 21,31%. Wraz ze spadkiem mi�sno�ci istotnie zwi�kszała si� zawarto�� suchej 
masy, jak równie� udział białka i tłuszczu. Kortz i wsp. [5] oznaczyli w mi�sie tusz 
klasy E �redni� zawarto�� białka na poziomie 21,85%, w U - 21,77%, R – 22,03, O – 
21,86 i P – 21,84; sucha masa wynosiła: w klasie E – 26,06%, U – 26,24%, R – 
26,75%, O – 26,64% i P – 26,92%; tłuszcz kształtował si� na poziomie: w klasie E – 
2,97%, U – 3,27%, R – 3,51%, O – 3,61%, P – 3,93%; za� zwi�zki mineralne 
oznaczone jako popiół: E – 1,13%, U – 1,12%, R – 1,09%, O – 1,11%, P – 1,07%. 

Wnioski 

1. Pod wzgl�dem wska�ników wodochłonno�ci ocenianych mi��ni tuczników nie 
stwierdzono znacznych ró�nic pomi�dzy klasami handlowymi EUROP pod 
wzgl�dem wycieku naturalnego, który w mi��niu najdłu�szym l�d�wi wyniósł 
odpowiednio: 4,8–6,1%, a w półbłoniastym 2,6–3,6%. 

2. Oceniaj�c skład chemiczny mi��nia najdłu�szego grzbietu wykazano, �e mi�so z 
tusz klasy, E odznaczało si� istotnie ni�sz� zawarto�ci� suchej masy i tłuszczu 
(26,47 i 2,35%) w porównaniu z klas� P (27,53 i 4,19%). Najmniej białka spo�ród 
porównywanych klas stwierdzono w mi��niu półbłoniastym tusz klasy P.  
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MEAT QUALITY OF FATTENERS CLASSIFIED UNDER INDIVIDUAL CLASSES  

OF THE ‘EUROP’ SYSTEM 
 

S u m m a r y 
 

The objective of the paper was to compare the quality of meat obtained from fatteners the carcasses of 
which were classified under individual commercial classes according to the EUROP system. The 
investigations included 100 fatteners originating from a mass raising farm located in a region in central-
eastern part of Poland. While analysing the natural drip loss from the muscles investigated, no significant 
differences were recorded among commercial classes of the EUROP system. When assessing the chemical 
composition of a longissimus dorsi muscle, it was indicated that the meat from carcasses classified under 
Class ‘E’ showed significantly lower contents of dry matter and fat compared with Class ‘P’. However, 
the carcasses from Class ‘E’ and ‘U’ contained significantly more protein in a semitendinous muscle 
compared with the carcasses under Class ‘P’. 

 
Key words: fatteners, carcass classification, meat quality � 


